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MESA TECNICA PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN
PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

NOMBRE - APELLIDO C.l. CARGO EN LA MESA INSTITUCION
TECNICA
Alexis Rumbos 7.550.181 Coordinador IUT YARACUY
Elizabeth Moya 5.707.776 Secretaria IUT CUMANA
Rafael Benitez 10.951.303 Miembro IUT CUMANA
Maria Certad 2981929 Miembro IUT YARACUY
Esther Barreiro 7.550.300 Miembro IUT YARACUY
Onedis Martinez 9.453.339 Miembro IUT “JACINTO
NAVARRO
VALLENILLA” —
CARUPANO
Mario Diaz 4.354.585 Miembro UPT “LA FRIA”
Antonio Camacaro 7.558.231 Miembro IUT YARACUY
Julieta Solano 6.225.468 Miembro RED DE ABASTOS
BICENTENARIOS, S.A
Carmen Mantilla 5.657.470 Miembro IUTAI — REGION LOS
ANDES “SAN
CRISTOBAL”
Juan Sequera 17.844.701 Miembro IUT YARACUY
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LA NUEVA POLITICA EN EDUCACION UNIVERSITARIA

MISION TODAS LAS MANOS A LA SIEMBRA

e La construccion del socialismo agrario, en consideracion a lo
previsto en la Constitucion, el Proyecto Nacional Simén Bolivar, la
Ley de Seguridad Agricola Integral, la Ley de Seguridad y
Soberania Alimentaria;

e La crisis alimentaria mundial y su impacto en el contexto nacional;

e El stress térmico, la erosion bioldgica y el deterioro de los suelos,
como impacto negativo del cambio climético (sequia prolongada);

¢ La manipulacion de los inventarios para generar acaparamiento y
especulacion.

Se ha planteado desde el ambito educativo, a través del PTMS, un
“contribucion en pequefia escala” orientada a superar las causas
estructurales de este cuadro problematico, por una parte, y por la otra, la
blusqueda de soluciones a los aspectos mas graves del proceso, resumida
en las acciones siguientes:
Rescate de las semillas criollas para la construccion de semilleros
comunitarios;

Formacion permanente a través de las escuelas agroecoldgicas;
Trabajo voluntario y cooperativo, organizado a través de las Brigadas
por la Soberania Alimentaria;

Promocion de tecnologias apropiadas y socialmente apropiables;
Construccion de insumos para la transicion del modelo agroquimico, al
modelo agroecolégico

Porque necesitamos asegurar nuestra alimentacion
garantizando el aprovisionamiento y la calidad de los
alimentos.

Porque es necesario promover cambios en nuestras
costumbres alimenticias para comer sano, seguro, soberano
y sabroso.

Impulsar la produccion de alimentos para su uso y no para el
enriquecimiento a traveés de su comercio.

Promover el cambio en los habitos alimenticios.

Plantear la transformacion curricular en todo el sistema
educativo incorporando el enfoque agroecoldgico.

a
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+ Empleo de tecnologia apropiada y apropiable.
« Evitar la especulacion, el acaparamiento y el encarecimiento
de los alimentos.

Concepcion de redes productivas: produccién, procesamiento
distribucion y consumo.

En Gaceta Oficial, de fecha 18 de mayo de 2011, se estableci6 la resolucion
N° 1098 dirigida al Ministerio del Poder Popular para la Educacion
Universitaria, exigiéndole direccionalidad en las politicas de educacion
universitaria
« En busqueda del proceso de transformaciéon universitaria como
expresion de las politicas de Estado, se requiere un nuevo impulso
en la direccionalidad de la Mision Sucre y la Misibn Alma Mater, y le
corresponde al érgano con competencia en la materia garantizar el
desarrollo institucional, logrando asi el 6ptimo funcionamiento de las
misiones educativas. La cooperacidn solidaria entre las instituciones,
la armonizaciéon de los disefios curriculares, la realizacion de planes
conjuntos de investigacion y formacién, la produccion y uso
compartidos de distintos recursos educativos y la movilidad académica
son condiciones indispensables para la calidad de la educacion
superior

+ Los Programas Nacionales de Formacion son definidos como
aguellos conjuntos de estudios y actividades académicas conducentes
a titulos, grados o certificaciones de estudios superiores, creados por
iniciativa del Ejecutivo Nacional, a través del Ministerio del Poder
Popular para la Educacion Superior, disefiados en colaboracion con
una o mas instituciones de educacion superior oficiales, para ser
dictados y acreditados en distintos espacios del territorio nacional, en
las Aldeas Universitarias de Mision Sucre o en Instituciones de
Educacion Superior, en funcion de prioridades nacionales, regionales
y locales .
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MISION ALMA MATER

La mision Alma Mater es un programa gubernamental Venezolano,
orientado a la educacién que contempla la creacion de universidades
Territoriales, asi como la transformacion de los IUT (Institutos Universitarios
de Tecnologia) y CU (Colegios Universitarios) en universidades
experimentales politécnicas. La mision alma mater se crea principalmente
con el propdsito de impulsar la transformacion de la educacién universitaria
venezolana y propulsar su articulacion institucional y territorial, en funcién de
las lineas estratégicas del Proyecto Nacional Simén Bolivar, garantizando el
derecho de todas y todos a una educacion superior de calidad sin
exclusiones.

Objetivos

Los objetivos de la Mision Alma Mater apuntan a generar un nuevo tejido
institucional de la Educacion Superior venezolana, dirigido a:

o Desarrollar y transformar la Educacion Superior en funcion del
fortalecimiento del Poder Popular y la construccion de una sociedad
socialista.

Nuestras universidades, a lo largo de su existencia secular fueron
instituciones enclaustradas que formaron los tipos de especialistas que la
sociedad les demandaba y los conformaron para el rol de privilegiados y de
custodios del orden social vigente (...) En ese sentido, ellas operaron, desde
siempre, como instituciones esencialmente politicas y clasistas..

e Garantizar la participacion de todos y todas en la generacion,
transformacion y difusién del conocimiento.

« Reivindicar el caracter humanista de la educacion universitaria como
espacio de realizacidon y construccion de los seres humanos en su
plenitud, en reconocimiento de su cultura, su ambiente, su pertenencia
a la humanidad y su capacidad para la creacion de lo nuevo y la
transformacion de lo existente.

e Fortalecer un nuevo modelo académico comprometido con la inclusion
y la transformacion social.

10
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e Vincular los procesos de formacién, investigacion y desarrollo
tecnoldgico con los proyectos estratégicos de la Nacion dirigidos a la
soberania politica, tecnolégica, econémica, social y cultural.

e Arraigar la educacién superior en todo el territorio nacional, en
estrecho vinculo con las comunidades.

e Propulsar la articulacion del sistema de educacion superior
venezolano, bajo principios de cooperacion solidaria.

e Potenciar la educacion superior como espacio de unidad
latinoamericana y caribefia, de solidaridad y cooperacién con los
pueblos del mundo.

Caracteristicas comunes entre los Programas Nacionales de Formacion y La
Mision Alma Mater,

a) La cooperacion solidaria entre las instituciones, la armonizacién de los
disefios curriculares, la realizacibn de planes conjuntos de
investigacion y formacion, la produccion y uso compartidos de distintos
recursos educativos y la movilidad académica son condiciones
indispensables para la calidad de la educacion superior.

b) La formacion humanista como aspecto de vital importancia para la
formacion integral del futuro profesional, sustentada en la integracion
de contenidos y experiencias dirigidas a la formacion en el ejercicio de
la ciudadania democratica, la solidaridad, la construccion colectiva y la
accion profesional transformadora con responsabilidad ética y
perspectiva sustentable.

c) La vinculacién con las comunidades y el ejercicio profesional a lo largo
de todo el trayecto formativo; el abordaje de la complejidad de los
problemas en contextos reales con la participacion de actores
diversos; la consideracion de la multidimensionalidad de los temas y
problemas de estudio; asi como el trabajo en equipos
interdisciplinarios y el desarrollo de visiones de conjunto, actualizadas
y organicas de los campos de estudio, en perspectiva historica, y
apoyadas en soportes epistemoldgicos coherentes y criticamente
fundados.

11
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d) La conformacion de los ambientes educativos como espacios
comunicacionales abiertos, caracterizados por la libre expresion y el
debate de las ideas, el respeto y la valoracién de la diversidad, la
multiplicidad de fuentes de informacion, la integracion de todos los
participantes como interlocutores y la reivindicacion de la reflexion
como elementos indispensables para la formacion, asociados a
ambientes de formacidn y practicas educativas ligados a las
necesidades y caracteristicas de las distintas localidades que
propicien el vinculo con la vida social y productiva.

e) La participacion activa y comprometida de los estudiantes en los
procesos de creacion intelectual y vinculacién social, relacionados
con investigaciones e innovaciones educativas vinculadas con el perfil
de desempefio profesional y conducentes a la solucion de los
problemas del entorno, en consideracion de sus dimensiones éticas,
politicas, culturales, sociales, econdmicas, técnicas y cientificas,
garantizando la independencia cognoscitiva y la creatividad de los
estudiantes.

f) Modalidades curriculares flexibles, adaptadas a las distintas
necesidades educativas, a las diferentes disponibilidades de tiempo
para el estudio, a los recursos disponibles, a las caracteristicas de
cada municipio y al empleo de métodos de ensefianza que activen los
modos de actuacion del futuro profesional.

g) La definicion de sistemas de evaluacibn que promuevan el
aprendizaje, la reflexion y el mejoramiento continuo, considerando los
distintos actores y aspectos del quehacer educativo y valorando su
impacto social.

h) La promocion, el reconocimiento y la acreditacibn de experiencias
formativas en distintos ambitos.

12
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MISION SUCRE

En septiembre del 2003 el gobierno bolivariano de Venezuela incluy6 la
Mision Sucre en su plan de gestidn revolucionaria. Esta ambiciosa iniciativa
nace como9 una esperanza para los miles de jévenes y adultos que sofiaban
con realizar una carrera universitaria. Se persigue que la gran masa de
bachilleres excluidos logre incorporarse 0 proseguir sus estudios de
educacién superior. Se busca, igualmente, romper con la deliberada politica
de exclusién social que por mas de 40 afios reind en el pais.

13
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UNIVERSIDADES E INSTITUTOS UNIVERSITARIOS QUE OFRECEN LA

CARRERA EN EL AREA DE ALIMENTOS

Institucion Ciudad/Nucleo Duriacmn Modalidad | Turno Titulo que
(Afos) Otorga
Universidad de . L|cenC|ad,o en
: Monagas 5 Anual Diurno | Tecnologia de
Oriente :
~ e Alimentos
Universidad de Nueva . LlcenC|ad,o en
, 5 Anual Diurno | Tecnologia de
Oriente Esparta .
Alimentos
Universidad
Nacional Ingeniero de
Experimental Canoabo 5 Semestral | Diurno 9 )
= Alimentos
Simon
Rodriguez
Instituto Técnico
Umversﬂqno de Cumana 3 Semestral | Diurno Superlor, en
Tecnologia de Tecnologia de
Cumana Alimentos
Instituto Técnico
Unlversna}rlo de San Felipe 3 Semestral | Diurno Superlor, en
Tecnologia de Tecnologia de
Yaracuy Alimentos
Instituto Técnico
Universitario de Diurno- Superior en
. Cagua 3 Semestral .
Tecnologia Nocturno | Tecnologia de
Pascal Alimentos
Universidad
Nacional , .
_— Técnico
Experimental de .
. Superior en
Los Llanos San Carlos 3 Semestral | Diurno .
=== Tecnologia de
Occidentales .
Al L=l e Alimentos
Ezequiel
Zamora

Fuente: Internet. Los IUT (San Cristébal y Carupano, no aparecen

registrados en la fuente de donde se extrajo esta informacion)
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TENDENCIAS INTERNACIONALES EN EL AREA DE PNF

En los ultimos afios a nivel mundial, han aparecido claras evidencias
de la importancia de la ETA en la salud humana. Los factores determinantes
de estos son muchos y es dificil evaluar la importancia de la contribucion
individual de un determinante sobre otro. Desde las condiciones del climay la
migracion cambiante de los seres humanos hasta la evolucion de los agentes
patdogenos pueden estar influyendo. Entre los factores asociados a estos
cambios globales se pueden sefalar: el crecimiento de la poblacién, la
pobreza, la urbanizacion en los paises subdesarrollados, el comercio
internacional de alimentos para humanos y animales, asi como también la
aparicion de nuevos agentes productores de ETA o0 nuevas mutantes con
una mayor patogenicidad.

Del mismo modo, los adelantos tecnoldgicos dentro de la industria
alimentaria y una creciente conciencia que la inocuidad de los alimentos es
una tema que debe abordarse a lo largo de la cadena alimentaria desde los
insumos de produccion hasta el consumo de los alimentos; esta influyendo
claramente en los sistemas alimentarios mundiales. Segun las estadisticas a
nivel mundial (calculos de la Organizacion Mundial de la Salud)
aproximadamente el 70% de los casos de la enfermedad diarreica aguda son
causados por el consumo del agua o los alimentos contaminados. No
obstante, es dificil obtener una imagen exacta de la enfermedad transmitida
por los alimentos en un nivel global.

En este sentido los principios generales de higiene de los alimentos
del codex alimentarius constituyen base de referencia reconocidas a nivel
internacional para la confeccién de las buenas practicas de higiene. A esto se
suman las normas de la industria de alimentos o los requisitos legales de las
autoridades sanitarias de cada pais. En Venezuela las BPF fueron
promulgadas oficialmente el 7 de noviembre de 1996 mediante Gaceta
Oficial 36081, la cual establece en el articulo No 1: “Los principios basicos y
las practicas dirigidas a eliminar, prevenir o reducir a niveles aceptables los
riesgos para la inocuidad y salubridad que ocurren durante la elaboracién,
envasado, almacenamiento y transporte de los alimentos manufacturados
para el consumo humano”
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FORMACION NECESARIA Y JUSTIFICACION

Una de las mas notables caracteristicas de la industria alimentaria
tradicional, es la forma en la que la tecnologia, la quimica y posteriormente
microbiologia, se integran para permitir la fabricacién de productos de alta
calidad y sus riesgos para el consumidor. Se considera que una integracion
similar de disciplinas es necesario tanto para capacitar a la industria
alimentaria, para cumplir los muchos retos que tienen planteado cara al
futuro, como para permitir al estudiante en ciencia y tecnologia de los
alimentos y areas relacionadas, conseguir un verdadero conocimiento de la
naturaleza de los productos alimenticios, sus caracteristicas particulares y las
alteraciones de cada grupo de alimentos.

Las operaciones de fabricacion deben desarrollarse en Optimas
condiciones sanitarias de limpieza, conservacion y control para reducir la
contaminacion del alimento. Las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA), han sido consideradas como un grave problema de salud publica a
nivel mundial que en las ultimas décadas se han complicado; donde los
alimentos han sido reconocidos como el vector principal de las enfermedades
entéricas agudas y otras enfermedades, no obstante el conocimiento que se
tienen sobre este problema es menor que la incidencia real. La informacion
disponible para las América muestra que las ETA, figuran entre las 5
primeras causas de muerte en los menores de 5 afos, con una incidencia
promedio anual de 4 episodios diarreicos anuales por nifio.

Con los cambios en los sistemas alimentarios hay una aparicion
constante de peligros microbiolégicos que pueden ser transmitidos por los
alimentos. Es por ello, que para hablar con un grado de certidumbre
cientifica, en cuanto con el modo de transmision e importancia de una
enfermedad transmitida por los alimentos; es necesario tener sistemas
locales, nacionales e internacionales de diagnostico y de vigilancia que
permitirian la asociacion a los alimentos al caso clinico (riesgo atribuible). Los
alimentos por ser productos biologicos, son altamente perecederos y
requieren de técnicas para el almacenamiento, conservacion, transformacion
y distribucion. Para garantizar alimentos de alta calidad se recomienda la
aplicacion de Buenas Practicas de Fabricacion ( BPF) y la implantacion de
Sistemas de Calidad como el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
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Criticos de Control (APPCC) y sistemas de riesgo , en el control de los
alimentos que se conviertan en las herramientas de trabajo que faciliten y
racionalicen las actividades necesarias con el fin de garantizar la seguridad
de los alimentos y el control de la contaminacién del ambiente, es decir, el
control de cuerpos extrafios y la prevencién de la contaminacion debe ser
una preocupacion permanente de las practicas habituales de cualquier planta
de fabricacion de alimentos.

Una empresa que cumpla con estas normas es garantia de calidad

para sus consumidores. Por su parte las buenas précticas de fabricacion son
consideradas prerrequisitos para la implementacién de un sistema de analisis
de riesgos y control de puntos criticos de control (HACCP) o un sistema de
gestion de la inocuidad basado en normativas. Enmarcado en un
compromiso con el medio ambiente (controlar la contaminacion del agua, el
aire y los suelos ocasionados por las emisiones nocivas lanzadas por las
industrias); en tal sentido es esencial garantizar seguridad en la calidad y en
la sanidad de los productos. En la actualidad, las expectativas y actitudes de
los consumidores, respecto a la calidad de un alimento, estan dirigidas a
exigir el derecho a la proteccion de la inocuidad, la salud y la informacion
basica sobre los productos que el mercado pone a su alcance.
Para asegurar inocuidad, las empresas de alimentos deben comenzar
conociendo e implementando las reglas basicas de higiene de los alimentos;
siendo un aspecto directamente relacionado con acciones que garanticen
que no se produzca contaminacion y que impidan la supervivencia o
proliferacion de microorganismos partiendo desde la recepcién de materias
primas hasta el consumidor final. La inocuidad es un requisito de calidad en
los alimentos. Es una condicion que se entiende por exigible desde el
momento en que un producto se considera apto para el consumo humano.

Hay que tomar en cuenta que, las zonas de produccion primarias en
nuestro pais, estan relativamente distantes de las zonas pobladas y las
grandes ciudades, por lo que se hace necesaria la transformacion de las
materias primas en cantidad y calidad que satisfaga la demanda de la
poblacién. Asi mismo, aprovechar la produccién de rubros estacionarios y en
excedentes para garantizar la soberania y seguridad alimentaria mediante el
correcto almacenamiento, conservacion, transformacion, distribucion vy
consumo de éstos. El productor primario debe trabajar articuladamente con
las empresas de alimentos en los procesos de investigacion y desarrollo de
nuevos productos.
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Entre otras cosas, que hay que resolver para mejorar el consumo de
alimentos adecuados, se tiene el desarrollo de nuevos productos
considerando los saberse populares, las costumbres culturales y las
necesidades nutricionales de la poblacion; asi mismo la fortificacion de
alimentos en base a las circunstancias. También es importante, el
aprovechamiento maximo de los sub-productos generados en la
transformacion de las materias primas, como ingredientes en la elaboracion
de otros productos de consumo humano y animal. No hay que olvidar que los
alimentos transformados y bien conservados son una gran ayuda en los
momentos de desastres por no ser perecederos.

Por todas estas razones un profesional bien capacitado para la
conservacion, transformacion, almacenamiento y distribucion de los
alimentos es de gran utilidad para el pais y el mundo en general. En este
mismo orden de ideas es necesario instalar, potenciar las Empresas de
produccion social (EPS), las cooperativas y la produccion asociativa de
conformidad con los ejes de desconcentracion y fachadas propuestos por el
proyecto Nacional Simén Bolivar 2007-2021( ver figura 1) que conlleven a
movilizar nuevas potencialidades y capacidades enddgenas, que se vinculen
con actividades economicas del sector publico y privado, tanto nacional como
extranjero, con el fin de mejorar la calidad de vida y equilibrar el patron de
ocupacion territorial.
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Fuente Proyecto Nacional Simén Bolivar 2007-2013, p.29

Ademas ampliar la accesibilidad con la fachada Andina y reforzar la
accesibilidad de las fachadas Amazonicas y Caribefias en el area de
procesamiento y distribucion de alimentos. Las tendencias para este siglo
rondan en el consumo de alimentos saludables, que fomenten o mantengan
el estado de animo de las personas, productos que aporten energia y
vitalidad, pero que también sean faciles de preparar. El sector de la industria
de alimentos debe estar preparado para atender dicha tendencias. Segun un
estudio de mercado, cada dia los consumidores se preocupan mas por
alimentarse saludablemente. Por lo tanto se puede incrementar la demanda
de productos que ayuden a controlar el peso, tales como, los sustitutos de
grasas y azUcares, o compuestos que dan sensacion de saciedad. Se perfila
también un incremento en el consumo de alimentos organicos y naturales.
Otra de las tendencias de consumo que se espera son los productos que
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aporten informacién sencilla y directa sobre los beneficios de los alimentos, y
gue le transmitan cierta familiaridad al cliente.

Con el fin de contribuir a garantizar seguridad y soberania alimentaria
de los consumidores se requiere de profesionales que tengan el
conocimiento antes mencionado y sean capaces de disefiar equipos,
desarrollar nuevas tecnologias o modificar las existentes para adaptarlas a
las necesidades de la poblacion segun los saberes populares y cultura
alimentaria. Hablar de seguridad alimentaria implica referirse a uno de los
procesos mas importantes de vigilancia e inspeccion. Segun la FAO, se
habla de seguridad alimentaria “cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y
nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias”. Un pais puede
hablar de seguridad alimentaria cuando cumple con una serie de condiciones
basicas: que tenga oferta y disponibilidad de alimentos, que dicha oferta no
fluctle ni sea escasa en funcion de la estacién del afio, que tenga acceso a
los alimentos y capacidad de adquirirlos, y que tenga buena calidad e
inocuidad de los alimentos. Por su parte el articulo 5 de la Ley Orgénica de
Seguridad y Soberania Agroalimentaria de nuestro pais, establece que: La
seguridad agroalimentaria es la capacidad efectiva que tiene el Estado, en
corresponsabilidad con el sector agroalimentario nacional, para garantizar a
toda la poblacion, la disponibilidad, acceso, intercambio y distribucion
equitativa de los alimentos de manera estable, que aseguren las condiciones
fisicas y emocionales adecuadas para el desarrollo humano integral y
sustentable, considerando el intercambio, la complementariedad y la
integracion econémica entre los pueblos y naciones como elemento esencial
que garantiza el derecho a la alimentacion. Son objetivos de la seguridad
agroalimentaria:

1. Garantizar el balance alimentario de la poblacion, a través de:

e La planificacion, el desarrollo sistémico y articulado de la produccion,
asi como la promocion de la actividad agropecuaria.

e El establecimiento de medidas en el orden financiero, de intercambio y
distribucion, comercial, transferencia tecnolégica, tenencia de la tierra,
infraestructura, formacion y capacitacion, y otras que fueren
necesarias, con el fin de alcanzar los niveles de autoabastecimiento
requeridos por la poblacion y evaluar el rendimiento de las
inversiones, su impacto, la verificacion precisa del correcto uso de los
recursos publicos invertidos y su efecto econémico-social.
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e La proteccién de los asentamientos y comunidades de pescadores o
pescadoras artesanales, asi como sus caladeros de pesca en aguas
continentales y los préximos a la linea de costa definidos en la ley.

e Cualquier otra actividad que determine el reglamento del presente
Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica.

2. Asegurar la distribucion de la produccion nacional agroalimentaria con
el proposito de atender la satisfaccion de las necesidades basicas de
la poblacion. Esta misma ley refiere que la soberania agroalimentaria
estd fundamentada en la idea de desarrollo y privilegio de la
produccion agropecuaria interna, “de interés nacional y fundamental
para el desarrollo econémico y social de la nacion”.

Por las razones antes expuestas se justifica la creacion de un programa
nacional en Procesamiento y Distribucion de Alimentos que aborde dentro de
la cadena agroalimentaria el conjunto de actividades de transformacion,
conservacion, almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacién y
consumo de alimentos, el mismo debe trabajar de manera articulada con el
Programa Nacional de Formacion en Agroalimentacion, el cual tiene un
enfoque dirigido principalmente, hacia las actividades de produccion primaria
( agricola: vegetal y animal) perteneciente al primer eslabon de la cadena
agroalimentaria, como se desprende de los resultados obtenidos en la ;|
JORNADA DE PRESENTACION Y REVISON DE PROPUESTA DEL PNF
EN _PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y
PRESENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACION, REALIZADA EN
SAN FELIPE 15 Y 16 DE ENERO 2009 (IUTY, IUTAI SAN CRISTOBAL, IUT
CUMANA, IUT CARUPANO, IUT ANDRES ELOY BLANCO, IUT EJIDO,
UNEY, CIEPE, CUAN SAN FELIPE, MPPAT, AVICOLA LA GUASIMA,
LEVAPAN, ULA, MULTIFRUIT, DOCENTES ESPECIALISTAS ACTIVOS Y
JUBILADOS, ESTUDIANTES). (Ver figuras 2, 3, 4 y 5), es decir, que el
Programa Nacional de Formacion en Procesamiento en Distribucion de los
Alimentos, dara respuesta a las necesidades de formacion en los eslabones
de la cadena alimentaria, procesamiento, distribucion y consumidor. De
igual forma estos programas deben articularse a través de los proyectos
formativos con los PNF aprobados y en proceso: Informatica, Administracion,
Enfermeria Integral, Quimica, Procesos Quimicos, Ambiental, entre otros,
dado a su correspondencia.
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Figura No. 2

ORIENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACION
MESA DE TRABAJO No 1. (VALORES ABSOLUTOS)
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FUENTE: | JORNADA DE PRESENTACION Y REVISON DE PROPUESTA DEL PNF EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS Y PRESENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACIONSAN FELIPE 15 Y 16 DE ENERO 2009
IUTY, IUTAI SAN CRISTOBAL, IUT CUMANA, IUT CARUPANO, IUT ANDRES ELOY BLANCO, IUT EJIDO, UNEY, CIEPE, CUAN
SAN FELIPE, MPPAT, AVICOLA GUASIMA, LEVAPAN, ULA, MULTIFRUIT, DOCENTES ESPECIALISTAS ACTIVOS Y
JUBILADOS, ESTUDIANTES.

Figura No. 3

ORIENTACION PNF EN AGROALIMENTACION
MESA DE TRABAJO No 1. (%)
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FUENTE: | JORNADA DE PRESENTACION Y REVISON DE PROPUESTA DEL PNF EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS Y PRESENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACIONSAN FELIPE 15 Y 16 DE ENERO 2009
IUTY, IUTAI SAN CRISTOBAL, IUT CUMANA, IUT CARUPANO, IUT ANDRES ELOY BLANCO, IUT EJIDO, UNEY, CIEPE, CUAN
SAN FELIPE, MPPAT, AVICOLA GUASIMA, LEVAPAN, ULA, MULTIFRUIT, DOCENTES ESPECIALISTAS ACTIVOS Y
JUBILADOS, ESTUDIANTES.
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Figura No. 4
ORIENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACION
MESA DE TRABAJO No 3. (VALORES ABSOLUTOS)
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FUENTE: | JORNADA DE PRESENTACION Y REVISON DE PROPUESTA DEL PNF EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS Y PRESENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACIONSAN FELIPE 15 Y 16 DE ENERO 2009
IUTY, IUTAI SAN CRISTOBAL, IUT CUMANA, IUT CARUPANO, IUT ANDRES ELOY BLANCO, IUT EJIDO, UNEY, CIEPE, CUAN
SAN FELIPE, MPPAT, AVICOLA GUASIMA, LEVAPAN, ULA, MULTIFRUIT, DOCENTES ESPECIALISTAS ACTIVOS Y
JUBILADOS, ESTUDIANTES.

Figura No. 5

ORIENTACION PNF EN AGROALIMENTACION
MESA DE TRABAJO 3. (%)
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FUENTE: | JORNADA DE PRESENTACION Y REVISON DE PROPUESTA DEL PNF EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS Y PRESENTACION DEL PNF DE AGROALIMENTACIONSAN FELIPE 15 Y 16 DE ENERO 2009
IUTY, IUTAI SAN CRISTOBAL, IUT CUMANA, IUT CARUPANO, IUT ANDRES ELOY BLANCO, IUT EJIDO, UNEY, CIEPE, CUAN
SAN FELIPE, MPPAT, AVICOLA GUASIMA, LEVAPAN, ULA, MULTIFRUIT, DOCENTES ESPECIALISTAS ACTIVOS Y
JUBILADOS, ESTUDIANTES.

23



Gobinmn Bﬂ‘li\farianﬂ Knistario dal Poder opular \ curaz&n
de Venezuela para la Educacian Universitaria VENEZOLANO

IMPORTANCIA DE LA FORMACION CON EL PLAN NACIONAL DE
DESARROLLO

El programa Nacional de Formacion en Procesamiento y Distribucion
de Alimentos, estd vinculado con las necesidades de formacion que
establece el Proyecto Nacional de Desarrollo en las 3 directrices como se
observa en la figura siguiente:

El PNF en Procesamiento y Distribucion de
Alimentos, esta vinculado al Proyecto Nacional
Simon Bolivar a través de 3 directrices de alli su

importancia:

[ La Suprema Felicidad ] [ Nuev:G?OPOI't'ca ]
acional

v

Modelo Productivo
Socialista

Fuente Proyecto Nacional Simén Bolivar 2007-2013

Cabe destacar que la Suprema Felicidad comprende
Estrategias y Politicas vinculadas estrechamente con el PNF entre ellas:

o Fortalecer la accesibilidad de los alimentos
. Contribuir a reducir la miseria y acelerar la disminucion de la
pobreza
e  Contribuir con el fortalecimiento de la prevencion y control de
enfermedades por ETA
e Apoyar la organizacion y participacion de los trabajadores en la
gestibn de las Unidades de Produccién de procesamiento,
almacenamiento y canales de distribucion
. Fomentar la investigacion y desarrollo para la Soberania
Alimentaria
e Apoyar la pequefia y mediana industria y las cooperativas
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e Vincular a los investigadores universitarios con la unidades de
produccion de las empresas productivas

. Promover, actualizar y adoptar normas de calidad nacionales e
internacionales, que permitan ofrecer ofertas competitivas

e  Contribuir a prestar atencioén integral a nifios, nifias y adolescentes

. Contribuir a superar la pobreza y a atender integralmente a la
poblacién en situacion de extrema pobreza y maxima exclusion
social.
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En relaciéon con la directriz Modelo Productivo Socialista establece

Modelo Productivo

Socialista

¢ respondera

Consonancia

en

Satisfacer Necesidades

VvV a

Exigencias

*de

Naturaleza

—

garanticen

Soberania Alimentaria

— J

|

Humanas de toda la

l’ estara menos

N

Subordinada, a la
reproduccion del capital

Seguridad

Alimontaria

implica

Dominio, por parte del pais de la [
capacidad de produccion y distribucion

de alimentos

‘LConformad

Empresa de Produccién
Social (EPS)

v

Entidades Econémicas ]

Produccién

Bienes o servicios ]

basadas

que

Participativas l

[ Protagdnica

Aporten elevada (proporcién) de requerimientos
nutricionales de la poblacién

Fuente Proyecto Nacional Simén Bolivar 2007-2013
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Gobiemo Bolivariano | Ministerio del Poder Popular Vengzzela

de Venezuela para la Educacion Superior ancna e —
ESTRUCTURA AGROINDUSTRIAL

SITUACION ACTUAL SITUACION FUTURA

EMPRESA DE
ECONOMIA SOCIAL

EMPRESA DE
ECONOMIA
SOCIAL

EMPRESA EMPRESAS

CAPITALISTA CAPITALISTAS
DEL ESTADO PRIVADAS

EMPRESA
CAPITALISTAS
PRIVADAS

EMPRESA
CAPITALISTA
DEL ESTADO

EMPRESA EMPRESA

Fuente Proyecto Nacional Simén Bolivar 2007-2013

Por otro lado con la Nueva Geopolitica Nacional que persigue la
articulacion interna del modelo productivo a través de un modelo de
desarrollo territorial desconcentrado, definido por ejes integradores, regiones,
un sistema de ciudades interconectadas y un ambiente sostenido. El
desarrollo territorial desconcentrado comprende 6 ejes: a) Eje Norte-Costero,
b) Orinoco-Apure, c¢) Occidental, d) Oriental y e) Norte-Llanero, este altimo
constituye la bisagra estratégica entre los anteriores., contribuyendo a
romper la dinamica dependiente y rentista heredada, base de gran parte de
las causas que obstaculizaron histéricamente el despliegue de nuestras
potencialidades para alcanzar mayores niveles de satisfaccion y justicia
social para los venezolanos. Asi mismo para la integracion regional Sur
Americana la extensién corredor de infraestructura que privilegia al
Ferrocarril en el Eje Norte-Llanero, podra ser continuado como corredor de
baja altura a lo largo de toda la Cordillera Andina.

27



Gohiemn Bﬂ‘li\fariann Ministerio del Poder opular \ curazdn
de Venezuela para la Educacian Universitaria ' VENEZOLANO

La nueva organizacién socio — territorial permitira la inversion en
proyectos productivos la formacion de redes y de polos de desarrollo para
integrar el territorio nacional, tomando en consideracién la geocultura
nacional y las bases ecolégicas en el proceso de ordenamiento nacional, de
los recursos y el territorio. Asi mismo, se mejoraran los asentamientos
humanos, sean pequefios, medianos o de gran escala y fortaleceran las
ciudades intermedias.

El desarrollo territorial desconcentrado, articulara la construccion y
organizacion espacial de un nuevo modelo socio productivo enddgeno, en el
cual emergen nuevas relaciones sociales a través de unidades de produccion
de caracter socialistas, tales como empresas de produccién social (EPS), las
cooperativas y la produccion asociativa, movilizando nuevas potencialidades
y capacidades enddgenas, que se vinculen con actividades econdmicas del
sector publico y privado, tanto nacional como extranjero, con el fin de mejorar
la calidad de vida y equilibrar el patron de ocupacion territorial.

El desarrollo territorial desconcentrado se fundamenta en el desarrollo
sustentable, para lograrlo se tomaran en consideracion las politicas
sectoriales que en el medio plazo tiendan a demostrarse articuladas para
crear redes regionales destinadas a favorecer la permanencia de las
actividades economicas y el mejoramiento simultaneo de las condiciones de
vida de la poblacién, en particular en aquellas tradicionalmente excluida. En
los ejes de desconcentracion, se dara impulso a las actividades productivas
con ventajas de localizacion y aglomeracién, con énfasis en aquellas que
apunten a la soberania alimentaria y a la industria transformadora, orientadas
a la produccién de bienes de capital, intermedio y de consumo final.
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En sintesis, el programa Nacional de Formacion en Procesamiento y

Distribucion de Alimentos, dara respuesta a las 3 directrices antes

menci

onadas, como se registra en los siguientes cuadros por cada trayecto:
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NECESIDADES

MANEJO E INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS A
NIVEL DE
PROVEEDORES,
PROCESADORAS,
DISTRIBUIDORES Y
CONSUMIDORES

INSPECCION, VIGILANCIA
Y FISCALIZACION DE
SILOS, FRIGORIFICOS,
ALMACENES
( PROPIEDAD DEL
ESTADO O PRIVADOS)

Ministerio dal Poder opular
para la Educacian Universitaria

TRAYECTO | (1R ANO)
CERTIFICACION: PLANIFICADOR (A) DE BPF

SOLUCIONES / BENEFICIOS

ELABORAR PLANES DE BPF
EN PUNTOS FIJOS Y
MOVILES DE MERCADEO Y
COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

ELABORAR PLANES DE BPF
A NIVEL DE RECEPCION,
ALMACENAMIENTO,
PROCESAMIENTO,
DISTRIBUCION Y
CONSUMOS

PERSONAL CAPACITADO EN
LA ELABORACION Y
EJECUCION DE PLANES QUE
ASEGUREN INOCUIDAD Y
SALUBRIDAD
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IMPACTOS

DISMINUCION DE
PERDIDAS POST-
COSECHAS.

EVITAR
INTOXICACIONES
ALIMENTARIAS
(ETA'S)

MEJORAR
SUSTANCIALMENTE
LA APLICACION DE
LAS BPF EN
PROCESAMIENTO,
ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION DE
LOS ALIMENTOS
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TRAYECTO Il (2DO ANO)

TITULO: TSU EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

PROCESAMIENTO DE FORMULAR ALIMENTOS DISMINUCION DE IMPORTACION

ALIMENTOS DE
CALIDAD

ESTRATEGICOS

(DIRIGIDO CONTRIBUIR A DISMINUIR LOS
ESPECIALMENTE A LA NIVELES DE DESNUTRICION Y
POBLACION DE EL HAMBRE

ESCASOS RECURSOS ,
ECONOMICOS)  DISMINUIR LA IMPORTACION DE

TRIGO
CREACION DE NUEVAS DIVERSIFICAR LOS
LINEAS DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y
PRODUCCION DE PASTIFICIO
HARINAS
PANIFICABLES Y SATISFACER LA DEMANDA DE
PASTIFICIO, PARA ALIMENTOS PARA EL
DISMINUIR EL USO DE BIENESTAR
TRIGO

APROVECHAMIENTO MAXIMO
FORMULACION DE DE LOS SUB PRODUCTOS
NUEVOS PRODUCTOS
DE ACUERDO CON LAS ESTIMULA LA PRODUCCION

CAPACIDADES NACIONAL EN MATERIA
PRODUCTIVAS DE LA AGRICOLA (VEGETAL, ANIMAL).
LOCALIDAD,

NECESIDADES
NUTRICIONALES Y
CULTURA ALIMENTARIA
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UNIDADES DE
PRODUCCION DE ACOMPANAMIENTO EN EL MEJORAR
PROCESAMIENTO, DISENO E INSTALACION SUSTANCIALMENTE LA
ALMACENAMIENTO Y DE UNIDADES DE EFICIENCIA DE
CANALES DE PRODUCCION, CONSERVACION,
DISTRIBUCION ALMACENAMIENTO Y TRANSFORMACION Y
CONFORME A LAS CANALES DE DISTRIBUCION DE LOS
NORMATIVAS DISTRIBUCION. (EPS) ALIMENTOS
NACIONALES E
INTERNACIONALES, CONTRIBUIR A LA
ENMARCADO EN LA REGULACION, PRESERVACION DEL
CONSERVACION DEL FORMULACION, AMBIENTE
AMBIENTE. SEGUIMIENTO Y
EVALUACION DE ORIENTAR LAS
POLITICAS EN MATERIA DE ACTIVIDADES AL
TECNICAS BASICAS DE RECEPCION, DESARROLLO ENDOGENO
FABRICACION, MANEJOY  ALMACENAMIENTO,
EL ESTABLECIMIENTO DE CALIDAD, DISTRIBUCION Y ORIENTAR LA
CRITERIOS DE CONSUMO INVESTIGACION Y
SALUBRIDAD AJUSTADO DESARROLLO
A ESTANDARES TECNOLOGICO EN EL
NACIONALES E CAMPO DE ALIMENTOS
INTERNACIONALES
INCREMENTAR Y

POTENCIAR LAS EMPRESAS
DE PRODUCCION SOCIAL
(EPS) EN ALIMENTOS
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. TRAYECTO IV (4TO ANO) .
TITULO: INGENIERO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

TRAMITES DE CONTRIBUIR A ELABORAR FORTALECER LA INTEGRACION
PERMISOLOGIA POLITICAS EN MATERIA DE  EN EL AREA DE ALIMENTOS
REGULACION , RECEPCION, LATINOAMERICANA Y

AUTORIZACIONES | ALMACENAMIENTO, CARIBENA
LICENCIAS PROCESAMIENTO
b > : MANTENER LA CALIDAD PARA
CERTIFICADOS Y DEMAS DISTRIBUCION Y CONSUMO "¢ JgRIR LAS EXPECTATIVAS
PARA LA IMPORTACION Y DE ALIMENTOS DEL IMPORTADOR.
EXPORTACION EN EL PROMOCIONAR EL

SECTOR ALIMENTOS REVISION Y ACTUALJZACI()N EXCEDENTE DE PRODUCTOS
DE LA LEGISLACION EN NACIONALES , POTENCIANDO

ESTABLECIMIENTO DE RELACION CON : SU IMPORTACION
SISTEMAS DE GESTION  ESPECIFICACIONES DE
DE CALIDAD MATERIA PRIMA, CONTRIBUIR A DIVULGAR Y A
PRODUCTO TERMINADO,  ADOPTAR LAS NORMAS DE
REVISION Y ROTULADOS, INTERNACIONAL OUE
ACTUALIZACION DE COMERCIALIZACION Y

PERMITAN OFRECER

NORMAS , LEYES Y DISTRIBUCION, PROPUESTAS COMPETITIVAS
REGLAMENTOS EN EL
SECTOR ALIMENTOS IMPLANTAR SISTEMAS DE RESGUARDAR EL
RIESGO QUE ASEGUREN  CONOCIMIENTO COLECTIVO
TRAMITES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE DE LOS PUEBLOS
PERMISOLOGIAS PARA LOS ALIMENTOS )
LA DISTRIBUCION DE CONSOLIDAR EL CARACTER
ALIMENTOS CONTRIBUIR EN LA ENDOGENO DE LA ECONOMIA

REVISION Y ACTUALIZACION .
DE NORMAS , LEYES Y DISENO E INSTALACIONES

REGLAMENTOS EN EL DE UNIDADES DE
SECTOR ALIMENTOS PRODUCCION
PROMOCION DE DISENO DE EQUIPOS EN EL
ESTRATEGIAS PARA AREA DE ALIMENTOS
EQUILIBRAR LA OFERTA'Y
LA DEMANDA
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TERRITORIALIDAD DE LAS INSTITUCIONES UNIVERSITARIAS
PARTICIPANTES

A continuacién se describe aspectos de la territorialidad de cada una de las
instituciones, considerados para el disefio y gestion del PNF en
Procesamiento y Distribucion de alimentos; donde se destaca las
potencialidades de cada region.

INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TECNOLOGIA CUMANA
Descripcion:

Llamada “Tierra de gracia” por Coldn, por sus aguas cristalinas y el verdor de
su flora, el estado Sucre fue el punto de partida del descubrimiento de
Venezuela y del resto del continente americano. El estado Sucre esta
constituido por los municipios Sucre, Cumana, Cruz Salmerdn Acosta, Araya,
Mejia, San Antonio del Golfo, Montes, Cumanacoa, Cajigal, Yaguaraparo,
Bolivar, Mariguitar, Andrés Eloy Blanco, Casanay, Ribero, Cariaco,Andrés
Mata, San José de Areocuar, Bermudez, Carupano, Libertador, Tunapuy,
Arismendi, Rio Caribe, Marifio, Irapa, Benitez, El Pilar,Valdez y Giiiria.

Cumana es la capital del estado y tiene gran importancia histérica por ser la
primera ciudad que se funda en el continente americano, en el afio 1521.
Esta constituida por las parroquias Altagracia, Ayacucho, Santa Inés, Radul
Leoni, San Juan, Santa Fe y Valentin Valiente. Quienes visiten el estado
Sucre podran disfrutar de una gran diversidad cultural, gracias a su capital, la
cual fue la primera ciudad en fundarse en el continente americano, y todavia
conserva fortines, conventos, castillos e iglesias entre otros, que cuentan a
los turistas toda la historia de este hermoso estado.

Monumentos historicos, hermosas playas, museos, conciertos, sitios

nocturnos, actividades culturales, bellos paisajes, deliciosa gastronomia y
gente calida son algunas de las cualidades de esta entidad nacional.
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Estado o dependencia:
Sucre.

Temperatura promedio:
Entre 24 y 26 grados centigrados.

Situacion geografica:
Sucre esta ubicado en la regidn nororiental del pais.

Situacion limitrofe:

El estado Sucre limita:

al Norte, con el mar Caribe y el estado Nueva Esparta
al Sur, con los estados Anzoategui y Monagas

al Este, con el Golfo de Paria

y al Oeste, con el Golfo de Cariaco.

Poblacion:
Tiene aproximadamente 824.764 habitantes.

Actividad econdmica:

El potencial econdmico de este estado estd vinculado a la pesca y la
agricultura. Cuenta con un puerto natural, con modernas instalaciones de
carga y descarga donde se exportan café, tabaco y cafia de azucar. Entre
sus industrias destacan las conserveras, destilerias, fabricas de muebles y
las textiles. Ademas de la pesca, esta ciudad tiene un potencial turistico
debido a la cantidad de playas hermosas que se pueden conseguir a lo largo
de toda la costa.

POTENCIALIDAD SOCIOPRODUCTIVA DE LA REGION

Segun informacion suministrada por la UEDA MAT SUCRE los rubros
estratégicos de la region son los siguientes: Pesca, Cafia de Azucar, Cacao,
Café, Coco, Frutales y Raices y Tubérculos.

Las industrias alimentarias ubicadas en la zona son:
e Ocho (8) procesadoras pesqueras publicas y privadas,
e Una (1) empresa destilera,
e Una (1) empresa socialista procesadora de cacao,
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e Dos (2) centrales azucareros (pertenecientes a CVA)

e Una (1) procesadora de maiz

e Una (1) procesadora de trigo,

e Una (1) UPS que elabora alimentos concentrados para animales
e Una (1) empresa extractora y refinadora de sal.

INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL —
REGION LOS ANDES

Superficie | Superficie |Participacio | Produccion Superficie [Participacion] Superficie
RUBROS | Cosechada | Cosechada | n Total Tm. RUBROS |Cosechada |Total Tachira| Cosechada
(Ha) Tachira (Ha) | Tachira (%) {Ha} "%} Tachira {Ha
A 0.00 26.0 0.0 0.0
IN[e] 0.00 S840 0.0 00 AGUACATE 0,59 0,04 44 87
4J0 PORRO 0,00 74.0 0.0 0.0 CACAO 0.00 0.00 506.65
AFIO 0,00 8120 0.0 0.0
APIO ESPANA | 4.07 53.0 56 518 [CAFE 121263 88,38 23510,76
R o — — i [CAMBUR 104,15 759 1856,67
BATATA 0.00 57.0 0.0 0,0 [CARA AZUCAR | 45,32 3.30 194702
CALABACIN 0,00 48,0 0.0 0.0
CARADTA 2,76 335,0 38 27 [[CANA PAN. 0.00 0.00 6.864,26
CEBOLN X T o0 s [PURAZNO 0.00 0.00 4565
CILANTRO 0.00 470 0.0 0.0 FRESA 0.00 0.00 794 70
COLIFLOR 0.00 1150 0.0 0.0
CSPINACA 0.00 200 0.0 0.0 GUANABANA 0,00 0,00 100,10
FRIJOL 0,00 2750 0,0 0.0 GUAYABA 0,00 0,00 100,64
LECHUGA 0,00 170,0 0.0 0,0
MAIZ 27 36 837.0 37,6 17,7 LECHOSA 0,00 0,00 288,37
OCUMO 0.00 67.0 0.0 0.0
PAPA 0.00 25109 0.0 0.0 ||LIMIDN 0,00 0.00 81.41
FEFING 0,00 1460 0,0 0,0 ||MANDAR|NA 0,00 0,00 109,56
PEREJIL 0,00 26.0 0.0 0.0
PIMENTON B.00 263.0 9.4 87.7 ||M0RA 0,00 0,00 141,79
REMOLACHA 0,00 1340 0.0 0.0 ||NARANJA 173 013 376 23
REPOLLO 0,00 168.0 0.0 0.0 : ' '
TOMATE 25,78 560,0 354 5890 ||PARCHIT A 0,00 0,00 126,63
VAINITA 0.00 2230 0.0 0.0
YUCA 507 545,0 8.2 1046 [PTNA 0.00 0.00 227,40
ZANAHORIA 0,00 456,0 0.0 0.0 ||PLATANO 7.70 0,56 615,39
TOTAL 72.82 9.085.9 100,0 9335
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INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TECNOLOGIA DE YARACUY

La informacién que se describe fue tomada del trabajo desarrollado por el
subcomité territorial Yaracuy 2012

CARACTERISTICAS RELEVANTES DEL ESTADO YARACUY
CONTEXTO ESTADAL

El estado Yaracuy con sus 7.100 Km2 de superficie y un paisaje dominado
por la alternancia de montafas y planicies, representa la puerta de entrada a
la region centro-occidental del pais. A ello a contribuido, la ventajosa
ubicacion y la existencia de diversos modos de comunicacion tales como la
Autopista “Cimarrén Andresote” eje vial de primer orden que conecta al
estado, con Lara y de alli con la regién andina, y con los llanos a través de la
autopista José Antonio Paez. Las relaciones funcionales en este espacio se
ven favorecidas por la calidad de este articulador vial de primer orden en
sentido este — oeste, posibilitado por un espacio sin restricciones
topograficas que representa un corredor natural, y que ademas sirve de
emplazamiento a los principales centros poblados del estado. Asimismo, la
rehabilitacion del ferrocarril Simoén Bolivar, permitira una vez operativo,
contribuir de manera sustantiva a la integracion interna del estado a través de
la movilizacion de bienes y personas y enlazara con mayor eficiencia a
Yaracuy con el eje Norte-Llanero vinculandolo en consecuencia al desarrollo
del sur del pais, mejorando de esta forma las oportunidades de interconexion
maritima y terrestre con el occidente nacional. Asi mismo, estas opciones
multimodales de transporte le confieren a Yaracuy ventajas para posicionarse
en mercados internacionales con base en los rubros estratégicos, estando su
capital San Felipe a tan solo 82 Km. de Puerto Cabello.

Cuenta con un conjunto de infraestructura de apoyo a la produccion y de
provision de bienes y servicios para todo el eje entre Morén y San Felipe, lo
cual también lo convierte en un potencial centro intermedio de servicios en el
eje industrial y comercial Barquisimeto — Valencia. Adicionalmente, a las
ventajas derivadas de su ubicacion y sistemas de transporte, se suma que
Yaracuy es uno de los estados con mayor vocacion agricola del pais lo que
se evidencia con casi el 40% de su territorio cubierto de tierras fértiles y el
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desarrollo de diversos cultivos entre los que destacan mas de 2.500 ha de
aguacate en el valle medio de Yaracuy, mas de 6.500 ha de Naranja en el eje
Nirgua — Bejuma — Montalban, que complementadas con la produccion de los
valles medio y bajo de Aroa, superan las 12.000 ha de este cultivo. En el
valle alto y medio del rio Yaracuy el maiz, el sorgo y la cafia de azucar son
los cultivos mas representativos.

La actividad ganadera en el estado “se extiende en un corredor que se
articula casi sin interrupciones desde el Valle de Moroturo en Lara hasta el
Bajo Aroa, en el resto de las zonas productoras esta actividad se intercala
entre las areas de cultivos de ciclo corto, permanentes y semipermanentes,
llegando a ocupar mas de 235 mil hectareas y representando una importante
disponibilidad local de carne, leche y sus derivados”.

En apoyo a la actividad productiva, el agua superficial y subterranea
representa un invaluable recurso para el crecimiento y proyeccién de la
entidad y su diversificacibn econdémica. Vinculado a dicho recurso y a las
condiciones de clima y suelo, el estado cuenta con una exuberante
vegetacion que le ha valido reconocimiento nacional decretandose casi la
mitad de su territorio como Area Bajo Régimen de Administracién Especial
con fines protectores.

El estado Yaracuy con su estratégica ubicacion, su destacada vocacion
agricola, la disponibilidad de redes multimodales de transporte, y sus
ventajas territoriales derivadas de sus recursos nhaturales y su gente,
representa un espacio promisorio en el contexto nacional e internacional
manteniéndose como lider de la produccién nacional de aguacate y naranja e
incrementando sus aportes en rubros importantes para la seguridad
alimentaria.

EL TERRITORIO

El estado Yaracuy esta ubicado en el centro occidente de Venezuela, entre
las coordenadas geograficas 9° 50’ 47” y 10° 46 ’ 54’ de latitud Norte y entre
los 68° 14' 24” y 69° 14‘ 28” de long itud Oeste. Su extension territorial es de
7.100 Km? y representa el 0,8% del territorio nacional. Limita al norte: con el
estado Falcon, al sur: con el estado Cojedes, al este: con el estado Carabobo
y al oeste: con el estado Lara.

Lo integran 14 municipios y 23 parroquias, siendo la capital de estado la
ciudad de San Felipe.
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Municipio Capital Municipio Capital
Aristides Bastidas San Pablo Manuel Monge Yumare
Bolivar Aroa Nirgua Nirgua
Bruzual Chivacoa Pefa Yaritagua
Cocorote Cocorote San Felipe San Felipe
Independencia Independencia Sucre Guama
José Antonio Paez Sabana de Parra  Urachiche Urachiche
La Trinidad Boraure Veroes Farriar

Un clima altamente influenciado por el relieve

De acuerdo con la clasificacion de los tipos climaticos de Venezuela segun
Wilhelm Koeppen, en el estado Yaracuy predomina el clima tipo A o tropical
lluvioso que se presenta en el 90% de la superficie del estado y se
caracteriza por presentar una temperatura media anual entre 20 y 28° C y
una precipitacion media anual en tre 680 y 840 mm, la vegetacion asociada a
este tipo climatico es la selva, el bosque y la sabana, presente en las
cuencas medias de los principales rios al centro y sureste del estado.
También es importante destacar en el estado el clima G, tropical de altura
otemplado, que ocupa 559 Km? que equivalen a 9 % de la superficie del
estado, presenta bajas temperaturas; las precipitaciones son recurrentes y se
inicia la formacion de neblina y rocio, por lo que la vegetacion asociada a
este tipo de clima es el bosque montano y selva nublada, que se localiza
principalmente en el Macizo de Nirgua.

Una densared hidrogréfica

La amplia red hidrografica que posee el estado Yaracuy tiene su nacimiento
en las montafias de la Cordillera de la Costa y en menor proporcion en el
Sistema Coriano, perteneciendo en su totalidad a la Cuenca del Caribe
porque drenan sus aguas hacia las planicies costeras del oriente de Falcon y
Yaracuy y posteriormente al mar.

Se destacan los rios Aroa y Yaracuy, alimentados por una densa red de
cuerpos de agua de menor jerarquia y corta trayectoria. La mayoria
mantienen un volumen de agua a lo largo de todo el afio y en algunas
oportunidades tienen un comportamiento torrencial que ocasiona
inundaciones temporales.

Tierras con aptitud para la produccién agricola

Las tierras del estado Yaracuy que corresponden a las clases | a 1V, son las
de mayor potencial para el desarrollo agricola y corresponden a los valles de
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los rios Turbio, Aroa y Yaracuy, donde se pueden desarrollar una amplia
gama de cultivos. Estas tierras ocupan una superficie de 176.700 has (30%
del territorio estadal), 25.000 has mas que el estado Lara con tres veces
menos territorio. Las tierras comprendidas entre las clases V a VI, son
apropiadas para cultivos permanentes (café, forestal, pastos naturales y
sembrados) y estan ubicadas en el macizo de Nirgua y la Sierra de Aroa,
éstas ocupan alrededor de 416.300 has (representan el 67% del territorio).

Areas agricolas del estado

El estado Yaracuy presenta seis areas agricolas a saber La Sierra de Aroa,
el Macizo de Nirgua, el valle medio del Rio Aroa, el valle medio de los rios
Turbio y Yaracuy, el valle bajo de los rios Aroa y Yaracuy y el valle de Nirgua.
A continuacion se describen los principales cultivos para cada una de las
areas agricolas del estado:

Areas Agricolas Cultivos

Sierra de Aroa Café. Frutales, Horticultura de piso alto,
Platano, Leguminosas y Ganaderia de
leche

Macizo de Nirgua Café, Cacao. Horticultura de piso alto,
Frutales y Avicultura

Valle medio del Rio Aroa Pastos, Ganaderia de leche y carne, Palma
africana, Platano, Cafa de azlcar, Frutales
y
Ornamentales

Valle medio del Rio Turbio y Cereales, Cafa de Azucar, Leguminosas,

Yaracuy Palma Africana, Horticultura de
piso bajo, Ganaderia de leche y Carne.
Valle Bajo del Rio Aroay Cereales, Cafia de Azucar, Citricos,
Yaracuy Leguminosas Palma Africana, Horticultura
de piso bajo, Coco, Pastos y Ganaderia de
leche y Carne.
Valle de Nirgua Frutales, Horticultura de piso bajo,
Leguminosas, pastos y Ganaderia de leche.

2.4 ACTIVIDADES ECONOMICAS PREDOMINANTES

En cuanto a la actividad econémica con mayor porcentaje de la PEA ocupada
destacan: Servicios comunales, sociales y personales, seguido por
Comercio, Restaurantes y Hoteles, Actividades agricolas, pecuarias y caza,
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Industria manufacturera, Transporte, Almacenamiento y Comunicaciones y
Construccion.

Baluarte en la produccion de alimentos

En lo que se refiere a la agricultura vegetal, una diversidad de cultivos se
asientan sobre sus suelos, donde el maiz, naranja, cafla de azulcar, café,
aguacate, platano, palma aceitera, sorgo, caraota y frijol ocupan la mayor
superficie del territorio.

En cuanto a produccién, Yaracuy destaca como primer productor del pais en
naranja y aguacate, y aportes significativos en palma aceitera, cafia de
azucar, café, platano caraotas, maiz y sorgo.

La produccion de carne, queso y leche bovina son actividades importantes en
el estado aunque sus aportes a la produccién nacional no superan el 5%. En
la produccién de carne de pollo y huevos de consumo para el afio 2006,
Yaracuy se encontraba en el 9° lugar con aportes del 1 y 2 % a nivel
nacional.

Un sector industrial poco desarrollado

En cuanto a la actividad industrial en el estado Yaracuy, ha tenido un
crecimiento limitado y ha ocupado pocos espacios dentro del territorio, se
caracteriza por la existencia de establecimientos industriales pequefios y
medianos con poca diversificacion, débil articulacion y escasa relacion de la
industria con el resto de los sectores productivos.

Sin embargo, fortalezas importantes del estado le confieren oportunidades
para el desarrollo del sector, tales como: su excelente ubicacién geogréfica
con ventajas de localizacion respecto a las areas de produccion, y consumo,
derivada de la accesibilidad y presencia de una importante arteria vial
(Autopista Centro Occidental Cimarron Andresote, Troncal 001) y de la red
ferroviaria, que permite una facil comunicacion intra-estatal con Puerto
Cabello y con el resto del pais, asi como los diversos recursos productivos y
la disponibilidad de fuentes de agua con que cuenta.

Para el afio 2008, segun cifras del Instituto Nacional de Estadisticas (INE),
las industrias del estado Yaracuy alcanzaba la cifra de 77 establecimientos
manufactureros que represento el 1,5% de las industrias totales del pais.

En cuanto a la ubicacion geogréfica de los establecimientos, los municipios
Bruzual y San Felipe concentran el 38% del total de los establecimientos
industriales del estado, con 19% cada uno.
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Oportunidad para el desarrollo de una plataforma multimodal de
transporte.

En materia de infraestructura de comunicaciones Yaracuy no ha desarrollado
una red multimodal de transporte que permita aprovechar las ventajas de
ubicacion con que cuenta el estado, a tan solo una hora del principal puerto
comercial del pais (Puerto Cabello). Actualmente dispone de un aerédromo
publico ubicado en el sector Las Flores del municipio Cocorote, el cual previa
rehabilitacion y acondicionamiento podria movilizar pasajeros y carga a
diferentes estados del pais en vuelos comerciales o privados. Ademas el
estado tiene otros aerddromos y helipuertos, utilizados por naves de menor
envergadura, (Cachimbo, Central Matilde, Hacienda Las Lomas, La
Bananera, Sub-Teniente Néstor Arias, Fumyteca y Heliyasa), distribuidos a lo
largo del territorio estatal.

En materia ferroviaria, el estado, posee un tramo de la red Centro occidental.
Esta troncal de 173 Km. de via entre Barquisimeto y Puerto Cabello y una
extension entre Yaritagua y Turén de 113 Km. actualmente se encuentran en
rehabilitacion y su uso esta orientado al transporte de pasajeros y de carga.
La puesta en operacién del mismo redundara en ventajas para la ubicacion y
consolidacion industrial y la movilizacion de bienes y servicios.

Una excelente conexion vial en sentido este-oeste

Por su ubicacién el estado Yaracuy representa una encrucijada natural
equidistante de la regién Zuliana, del eje norte costero y de la capital del
pais, ademas de ser una via de paso para quienes se desplazan desde o
hasta los Andes. También se caracteriza por ser el Unico estado con una red
ferroviaria que lo atraviesa en su totalidad, con estaciones principales en San
Felipe, Chivacoa y Yaritagua que lo conectan con Barquisimeto, Puerto
Cabello y Acarigua.

2.5 POTENCIALIDADES

Potencial agricola

La aptitud de los suelos para uso agricola, distribuidos en los valles de los
rios Aroa y Yaracuy, asi como numerosos valles intramontanos, le otorgan a
la entidad posibilidades de diversificar la oferta de cultivos y por ende
contribuir con la produccién de alimentos para el pais. Destacando ademas,
las ventajas agroclimaticas que favorecen el desarrollo forestal con fines
productores, y el cultivo de café en las zonas montafiosas. Atendiendo a este
potencial , sobre el territorio se han decretado dos (2) zonas de
aprovechamiento agricola (Valle del Turbio y Depresién Turbio Yaracuy) y un
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area de desarrollo rural integral (Area Rural del Desarrollo Integral del Valle
del rio Aroa), que ambas suman el 46 % de la superficie del territorio.

Potencial hidrico

El estado cuenta con una amplia red hidrogréfica alimentada por las
abundantes precipitaciones y la exuberante masa boscosa, que desemboca
a dos de las mas importantes cuencas del pais, la del mar Caribe y la del rio
Orinoco. A la primera gran cuenca, corresponden los rios Aroa y Yaracuy,
cursos que irrigan la mayor parte de las tierras agricolas del estado. En la
cuenca del Orinoco, desembocan los rios Tirgua, Nirgua y Cabuy entre otros.
El total de cursos superficiales constituyen un escurrimiento estimado de
aproximadamente 2.548 m3 y representan una oferta permanente para el
abastecimiento a poblaciones y para el riego. Adicionalmente, en el estado
existen acuiferos extensos y continuos de muy alto rendimiento ubicados en
el piedemonte que adicionan una oferta para el desarrollo y potencian
igualmente la diversificacion productiva.

3 PRINCIPALES RETOS Y PROBLEMATICA

Producto de talleres con el tren ejecutivo de la gobernacion se presentan un
conjunto de retos y problemas relevantes para el estado los cuales
direccionan las estrategias y propuestas de accion para el desarrollo.

3.1 CONSOLIDAR LA PRODUCCION AGRICOLA BAJO ESQUEMAS DE
MANEJO SUSTENTABLE

3.2 DESARROLLAR Y CONSOLIDAR LOS SERVICIOS EN LAS ZONAS
INDUSTRIALES

La excelente ubicacion geogréfica, la conexién ferroviaria, la existencia del
gasoducto Moron — Barquisimeto, con una capacidad de 120.000.000 de pies
cubicos/dia que beneficia a las zonas industriales, representan ventajas
adicionales para la agregacion de valor y transformacion.

El principal reto en materia industrial estd asociado al aprovechamiento de
las importantes ventajas y potencialidades en lo agricola y minero con que
cuenta el estado, para vincularlas al sector industrial, bajo un enfoque
tecnolégico menos agresivo al ambiente y adecuado a las caracteristicas
propias de cada territorio. A su vez, es necesario implementar y/o consolidar
nuevos esquemas de organizacion y gestion que permitan el mejoramiento
de la actividad econdmica y la generacion de empleos dignos.
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Mantener y consolidar las nuevas formas de organizacion para la produccién
(EPS) adelantadas por el ejecutivo estadal en materia de mineria y transporte
y apoyar las iniciativas del poder popular en otras areas econdmicas y
sociales constituye un objetivo a alcanzar.

Problematica identificada

e Bajo nivel de consolidacion de las zonas industriales existentes, con
serias deficiencias en las condiciones de la vialidad interna y en los
servicios de agua potable y aguas servidas.

e Actividades industriales mal localizadas coexistiendo con centros
urbanos, donde generan contaminaciéon y colapso de fuentes
eléctricas.

¢ Insuficiente infraestructura para el apoyo a las actividades logisticas
de almacenamiento, transporte, manejo de carga y pasajeros.

e Infraestructuras inadecuadas para el beneficio de materia prima
(ganado bovino, porcino, lacteos) especificamente en Aroa.

e Manejo inadecuado de los subproductos y aguas residuales del
beneficio del café en el Central Cafetalero Aroa, el cual genera
contaminacion.

¢ Inexistencia de infraestructura para el procesamiento de citricos en
Aroa.

4 IMAGEN OBJETIVO

Al afio 2021 Yaracuy se perfila como un estado agroindustrial y turistico,
articulador de los flujos de bienes y servicios entre las region norte-costera,
occidental y el eje norte llanero, siendo un territorio propicio para la
desconcentracion de actividades de servicios logisticos y de carga,
asociados al puerto de Puerto Cabello. Se ha consolidado como productor
de frutales, cereales, café y ganaderia doble propoésito con la
incorporacion de nuevas tecnologias que han permitido un uso eficiente y
sustentable de los recursos suelo y agua, posicionandolo como uno de los
principales proveedores de estos rubros a nivel nacional.

Han mejorado sustancialmente los procesos de agregacion de valor local con
una agroindustria e industria ambientalmente responsables. Se han
reconceptualizacion y desarrollado las zonas industriales existentes
destacando el renglén de agregados para la construccion por su nivel de
desarrollo.
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5 PROPUESTA

La propuesta se concreta en la consolidacion de tres ejes de caracteristicas
industriales y de servicios, agricolas y agroindustriales, asi como areas de
poblamiento asociadas a dichos ejes que atienden a la vocacién productiva y
procuran aprovechar las ventajas del territorio.

5.1 EJES DE PRODUCCION PRIMARIA, INDUSTRIALES Y DE
SERVICIOS
5.1.1 Eje San Felipe — Yaritagua

Incluye la produccién agricola de rubros de importancia para la seguridad
alimentaria como maiz, caraotas, hortalizas, asi como las agroindustrias de
Urachiche, y los servicios agricolas localizados en torno al eje vial.
Igualmente, considera la reconceptualizaciéon y desarrollo de las zonas
industriales de Sabana de Parra, Yaritagua y San Felipe. Su excelente
interconexién vial y ferroviaria, y la disponibilidad de espacios para parques
industriales lo convierten en un territorio con ventajas para la
desconcentracion de actividades de servicios logisticos y de carga,
asociados al puerto de Puerto Cabello, estado Carabobo. La concentracién
de diversos servicios financieros y administrativos contribuird a dinamizar y
fortalecer el eje bajo el esquema de desarrollo propuesto.

Adicionalmente, se han consolidado las infraestructuras industriales
existentes y se encuentran instaladas y operativas empresas de apoyo al
sector industrial y agricola. En éste eje se procesan y transforman los
rubros agricolas locales y se localizan diferentes industrias de alimentos y
bebidas.

Existe una articulacién entre la agroindustria bajo el esquema de gestion
socialista y los pequefios y medianos agricultores, lo que ha contribuido a
mantener estable y en ascenso los niveles de produccion en el sector
primario y su integracion con el proceso manufacturero. En ello han apoyado
los centros de investigacion y las universidades inmersas en el territorio.

Los centros poblados del area metropolitana de San Felipe, Sabana de
Parra, Urachiche, Yaritagua, se han consolidado con la mejora en la oferta
de servicios y el incremento en las opciones de empleo, y se han fortalecido
los centros intermedios favorecidos por la dinamizacion econémica de las
areas productivas, el desarrollo de una red multimodal de transporte, que
permite articular de forma oportuna los territorios a lo interno del estado y su
vinculacion con otras regiones.
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5.1.2 Eje Chivacoa - Nirgua

Permitira aprovechar las ventajas locales y de ubicacién estratégica que
presenta Chivacoa como encrucijada natural de vias, reforzada por el
proyecto de Interpuerto actualmente en fase de formulacion. Se apoya
ademdas, en la reactivacion de pequefios nucleos manufactureros ya
instalados en la zona industrial de Nirgua, aprovechando la cercania a
importantes mercados nacionales, el apoyo en materia de servicios que
ofrece Valencia como centro regional, la produccion local de frutales (citricos)
y pecuaria (porcinos y aves) y la presencia de una agroindustria instalada
con probada capacidad de produccién. Como una importante alternativa para
la diversificacion productiva y el fortalecimiento de la economia local, deberéa
promoverse el desarrollo del turismo rural, aprovechando para ello las
bondades del clima, el paisaje y las manifestaciones culturales, a través del
mejoramiento de la planta turistica y la infraestructura de apoyo, que
permitan consolidar atractivos turisticos ya reconocidos como el Monumento
Natural Maria Lionza, donde se realiza el culto que moviliza importantes
corrientes de visitantes, asi como el agroturismo vinculado a las
explotaciones agricolas y granjas integrales de la zona.

Para este eje se propone, la consolidacion de Chivacoa, como centro de
apoyo, con un rol importante en la distribucion de bienes y servicios,
complementario a Barquisimeto, y el desarrollo integral de su potencial
agricola y turistico. Nirgua, como un territorio con cierto nivel de
especializacion citricola y principal centro dinamizador agroindustrial, y
Salom y Temerla como centros de apoyo a su area de influencia local, para
lo cual debera mejorarse la articulacion vial.

El eje Chivacoa Nirgua al 2021 es un territorio diversificado econdmicamente
donde se ha consolidado la fruticultura y su procesamiento industrial, la
apicultura, las granjas integrales manejadas de forma sustentable, han
permitido el desarrollo del agroturismo que junto al aprovechamiento de
los recursos naturales, culturales, arqueoldgicos, histéricos y manifestaciones
magicos-religiosas han logrado posicionar al eje como un destino turistico
regional.

Las zonas industriales de Chivacoa y Nirgua, se han reconceptualizado
y fortalecido; en el caso de Chivacoa con la plena operacion del interpuerto,
y en el caso de la zona industrial de Nirgua con la reactivacién de pequefios
nucleos manufactureros y el crecimiento de la agroindustria en los rubros
frutales, avicola y porcino, contribuyendo de manera importante con la
seguridad alimentaria.
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Adicionalmente el eje es garante de fuentes de agua de calidad para
proveer a los principales centros poblados del estado, lo cual es posible
gracias a la recuperacion y manejo apropiado de las cuencas altas.

5.1.3 Eje Aroa - Yumare — Farriar

Ubicado entre las poblaciones homonimas como principales centros de
soporte. Presenta la menor concentracion de poblacién, el mas bajo nivel de
servicios del estado y caracteristicas rurales. Esta altamente influenciado por
la zona ganadera de la parroquia Moroturo (Lara) y municipio Silva (Falcén),
los cuales direccionan la produccion hasta Aroa para el beneficio primario del
ganado. Este eje posee ventajas de localizacion, que con el reforzamiento de
infraestructuras de apoyo podré orientarse a la industrializacién del beneficio
ganadero, el procesamiento de lacteos, el aprovechamiento de los
subproductos de la actividad ganadera, ademas de la industrializacion de
frutales (naranja, parchita y lechosa) y aprovechando las condiciones
climaticas locales, el desarrollo de viveros forestales.

Asimismo, el café, cultivo tradicional presente en este eje requiere renovar
aproximadamente el 80% del &rea cultivada y un plan a corto, mediano y
largo plazo.

En materia agricola vegetal, destaca el cultivo de café en las zonas altas con
mayores condiciones de fragilidad. Si bien el ejecutivo estadal ha realizado
esfuerzos, a fin de garantizar el servicio de beneficio primario de café a los
pequefios y medianos productores a través de la reactivacion del Central de
Beneficio de Café Aroa, se requiere la elaboracién de proyectos para el
manejo de los subproductos y tratamiento de las aguas residuales en éste y
el resto de los centrales existentes en el estado, de manera que se logre la
transformacion gradual del proceso de beneficio tradicional a ecoldgico,
dando garantia de sustentabilidad ambiental a la actividad cafetalera.

Los centros poblados a consolidar son Aroa, que hoy cuenta con el mayor
nivel de servicios y Yumare. Los poblados Albarico y Marin, hoy vinculados al
eje central del estado por su localizacion en las adyacencias de la troncal
001, una vez construida la planta de procesamiento de frutales en Yumare,
arrimaran su produccion a dicha planta, pasando a establecer vinculos
productivos mas intensos con este eje ganadero.

Al afo 2021, el eje Aroa-Yumare, se ha consolidado como un territorio
hortofruticola y pecuario, con una agroindustria asociada generadora de
valor local que ha permitido reforzar las relaciones de intercambio con las
zonas productoras de Albarico, Marin, Palma Sola y Moroturo y Crespo del
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estado Lara. Ello ha permitido aumentar las fuentes de empleos e ingresos
de la poblacién, evidenciado en mejoras socio-econémicas y su permanencia
en el territorio. Se han incrementado los rendimientos y volimenes en la
produccion de café garantizando asi la disponibilidad de materia prima para
el funcionamiento eficiente del central de beneficio de Café Aroa.

El matadero de Aroa, esta operando a plena capacidad prestando un
servicio integral y asegurando la distribucién de los productos carnicos a
precios justos, lo cual se ha traducido en significativos aportes a la seguridad
agroalimentaria del pais

El eje esta articulado internamente y conectado con los estados vecinos
lo que ha mejorado el intercambio de bienes y servicios; Aroa y Yumare se
han consolidado como los principales centros de soporte del eje, a través del
mejoramiento de sus servicios basicos y de apoyo a las actividades
productivas, asi como la disponibilidad de centros de educacién técnicay
superior que ha permitido la formacion de la gente para el trabajo vinculado
a la especializacién productiva del area.

5.2 ESTRATEGIAS

Un total de 8 estrategias complementan el desarrollo de la propuesta.

5.2.1 Fortalecimiento de las cadenas agricolas

Esta orientada al aprovechamiento efectivo de las tierras con vocacion
agricola, a la consolidacion de los principales rubros dependiendo de las
caracteristicas agroecologicas de cada area. Esto implica, el mejoramiento
de los servicios de apoyo a la produccién, adecuado manejo agronémico,
programas de financiamiento y acompafiamiento técnico a los productores,
uso de tecnologias amigables con el ambiente y el fortalecimiento de la
organizacion de los productores para mejorar las relaciones de intercambio
de productos e insumos, bajo criterios de equidad y justicia. En este sentido,
la experiencia de los Fundos Zamoranos como modelo de produccion
colectivo debe continuar su proceso de fortalecimiento para convertirse en
una alternativa organizativa en la construccion del nuevo modelo productivo
socialista.

Es necesario igualmente, replantear nuevos esquemas de produccion que
evalien estratégicamente los renglones a fortalecer en el marco de las
necesidades agroalimentarias del pais, la capacidad de procesamiento
instalada, la vocacion del territorio y la complementariedad en las cadenas
agroproductivas.
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IMPULSO DE LAS AREAS INDUSTRIALES EXISTENTES A TRAVES DEL
FORTALECIMIENTO Y RECONCEPTUALIZACION DE LA INDUSTRIA
CON ENFASIS EN LO AGROINDUSTRIAL Y MINERO.

Esta estrategia es concebida como una de las alternativas para integrar y
desarrollar el territorio a través de ejes que impulsen el sector industrial
interno, con base en la produccion local y el aprovechamiento de las ventajas
de localizacién que contribuyan al desarrollo equilibrado del territorio. Para su
operativizacién, es necesario reconceptualizar algunas areas industriales a
fin de que respondan a las potencialidades locales y consideren las
limitaciones propias del territorio. Asimismo, es necesaria la reflexion acerca
de la pertinencia de consolidar todas las propuestas industriales existentes,
el perfil de empresa o industria a favorecer segun la localidad, las
oportunidades que presenta el entorno nacional e internacional para el
desarrollo de determinados productos.

APROVECHAMIENTO DE LA VOCACION DEL TERRITORIO Y SABERES
LOCALES

El acervo cultural que distingue a la poblacién Yaracuyana, evidenciado en la
diversidad de saberes locales, la variada artesania, tradiciones vy
gastronomia, constituyen un importante patrimonio cultural que se ha
transmitido y fortalecido, con el intercambio de saberes entre las
comunidades vecinas; lo cual al conjugarse con la tendencia asociativa de su
gente, permite que la misma se incorpore al desarrollo econémico del estado,
mediante las diferentes modalidades de organizacion civil.

En razén que cada territorio contiene singularidades propias que le conceden
identidad a cada lugar, es conveniente que el estado consolide el desarrollo
endégeno de las comunidades, con el fortalecimiento de estos tipos de
organizaciones para el aprovechamiento del patrimonio cultural y de las
diversas manifestaciones populares, donde se destacan las bellezas
escénicas, sitios historicos, fiestas patronales, fechas tradicionales, ferias,
carnavales, asi como la elaboracion de tallas de madera, barro, cesteria y las
comidas tipicas de cada localidad.

6 PROYECTOS ESTRATEGICOS

A fin de apuntalar el desarrollo econémico y social del estado Yaracuy al
mediano y largo plazo, surgen algunas ideas de proyectos cuya concrecion
resulta de caracter estratégico para este propoésito. Los mismos se perfilan en
funcidn de la imagen objetivo estadal, buscan solventar o trascender retos y
aprovechar potencialidades.
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Area Clave Idea de proyecto Actores involucrados
Agricolay Programa estratégico estadal MPPPAT
Agroindustrial de Produccién agricola segun Plan Café,
los lineamientos del Plan MPPPAT;
Nacional del sector agricola. FUDECO
Programa de apoyo a la productores

produccion y transformacién
ecologica del café, orientada a
los pequefios productores.
Programa de apoyo a la
produccién y transformacion de
frutales: Naranja y Aguacate

INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TECNOLOGIA “JACINTO NAVARRO
VALLENILLA” CARUPANO

La Territorialidad de la Region Paria esta constituida por los Municipios
Bermudez, Arismendi, Andrés Mata, Benitez, Cajigal, Libertador, Marifio y
Valdez, los cuales pertenecen al Estado Sucre. Estos Municipios presentan
caracteristicas geograficas similares, con potencialidades definidas, donde
resalta la explotacion exclusiva de la pesca, asi como también la produccion
de rubros agricolas como cacao , coco, platano, café, ocumo chino, yuca,
mango Yy otras frutas, en monos escala algunas hortalizas y leguminosas.
Ademas existe la explotacién de cria de especies avicolas y porcinas.

Entre las procesadoras ubicadas en la zona se encuentran diversas
enlatadoras de pescados, procesadoras de coco, de cacao y unidades de
produccion que obtienen productos minimamente procesados, como café y
cacao. Por otra parte, también se destaca la fabricacion de materia prima
para la elaboraciéon de alimentos para consumo animal (harina de pescado,
copra de coco y harina de yuca).

En relacibn con el procesamiento de carne, existen diversas pequefas

empresas artesanales dedicadas a la elaboracion de chorizos y morcillas.
Por dltimo en lo que se refiere a mariscos y moluscos existen comunidades
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del litoral

encargan del procesamiento de estos rubros.

donde grupos familiares y unidades de produccion social se

En el cuadro siguiente se especifican las potencialidades basicas por
Municipio y las necesidades de formacion requeridas:

MUNICIPIO

POTENCIALIDADES

ESTUDIOS PRESENTES

SOLICITUD

ANDRES MATA

Agropecuaria
Turismo

Administracion
Gestién Social
Gestién Ambiental
Educacion

Agroalimentaria
Turismo
Informatica
Procesamientoy
Distribucién de los
alimentos
Construccion Civil
Higiene y Seguridad

Agropecuaria

Ing. Agroalimentaria
Turismo

Procesamientos y
Distribucion de los

Turismo Administracion Alimentos
ARISMENDI Industr|§ Pesquera Informatlca N TecnologlélPesggera
Comercio Estudios Juridicos Construccion Civil
Pesquera Educacion Higiene y Seguridad
Gas Gestidn Social Refineria de gas
Gestién Ambiental Ingenieria Naval
Ing. Agroalimentaria Procesamientos y
. Informatica Distribucién de los
Agropecuaria . - .
. Estudios Juridicos Alimentos
CAJIGAL Turismo . S
Pesquera Educacion Construccion Civil
g Gestidn Social Turismo
Gestiéon Ambiental Tecnologia Pesquera
Ing. Agroalimentaria
Informatica Procesamientos y
Agropecuaria Administracion Distribucion de los
MARINO Turismo Estud|qs,Jur|d|cos Allmento:s
Pesquera Educacion Tecnologia Pesquera

Agroindustrial (Coco)

Gestion Social
Gestion Ambiental
Ing. Agrondémica

Construccion Civil
Turismo
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MUNICIPIO POTENCIALIDADES ESTUDIOS PRESENTES SOLICITUD
Procesamientos y
Turismo Distribucién de los
Ing. Agroalimentaria Alimentos
. Informatica Tecnologia Pesquera
Agropecuaria - . S
. Administracion Construccion Civil
Turismo . . .
Estudios Juridicos Turismo
VALDEZ Pesquera ., .
. Educacion Ingenieria Naval
Portuaria ., . .. .
Gestion Social Higiene y Seguridad
Gas L, . e
Gestidn Ambienta Intercultural Bilinglie
Patrones de Pesca Comunicacion Social
Hidrocarburos Ing. Industrial
Refineria de Gas
Ing. Agroalimentaria
Informatica
Agropecuaria Administracion Procgsan?[entos y
. . . Distribucién de los
Turismo Estudios Juridicos .
_, Alimentos
BENITEZ Pesquera Educacion ,
L . . Tecnologia Pesquera
Mineria (Azufre Gestion Social e
L . Construccion Civil
Asfalto) Gestion Ambiental . .
Higiene y Seguridad
Intercultural Bilinglie
Turismo
Ing. Agroalimentaria .
. . Procesamientos y
Administracion e
. . Distribucion de los
Agropecuaria Informatica Alimentos
LIBERTADOR Turismo Estudios Juridicos ,
. Tecnologia Pesquera
Pesquera Educacion P
L, . Construccion Civil
Gestidn Social Turismo
Gestion Ambiental
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UNIVERSIDAD POLITECNICA TERRITORIAL NORTE DEL TACHIRA
“MANUELA SAENZ” — LA FRIA ESTADO TACHIRA

Sin duda, la actividad agricola conforma la base de la economia del
Estado Tachira, base de su potencial desarrollo agroindustrial.
Particularmente, La Fria, capital del Distrito Garcia de Hevia del Estado
Tachira, es una ciudad con vocacién agricola y cuenta con una zona
industrial, considerada estratégica por el Gobierno Regional y Nacional.
Posee grandes extensiones de tierras fértiles, aptas para una alta y variada
produccion, razon por la cual esta inserta en la Zona 3 6 Zona Sur del Lago
a partir de la Ley de Zonas Especiales de Desarrollo Sustentables (ZEDES,
2001), y es atendida como prioridad y con apoyos presupuestarios desde
diferentes organismos.

Entre los rubros de mayor importancia, tomando en cuenta sus
unidades y volumen de produccién, se encuentran: hortalizas, cafa, frutales,
raices y tubérculos, leche, queso, pescado y ganaderia, todos con
posibilidades ciertas y viables de industrializacion.

El café del Tachira, no s6lo ocupa los primeros lugares en el ambito
nacional en la produccién sino que es reconocido por su calidad. La leche,
ocupa el segundo lugar de produccion nacional lo que representa
aproximadamente el 10% de la produccién en el pais, y esta Zona Norte es
una de las mas productiva y prometedora del Estado.
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Por otra parte, raices y tubérculos se comercian hacia el centro y
oriente del pais. Sobresale, la papa que representa aproximadamente el 25%
de la produccion nacional.

La cafia de azucar genera una importante produccion, ya que se tiene
facil acceso con una central azucarera cercana y es notorio el crecimiento de
la actividad pesquera y avicola, segun lo contempla el Plan de Desarrollo
Regional del estado Téachira.

Todos estos productos primarios y los otros productos no cultivados
aun en la region, a pesar de estar dadas las condiciones climéticas, ameritan
fortalecer su industrializacion en funcion de la mejor alimentacién de la
poblacién regional y nacional, la diversificacion de la economia y el propio
incremento de la produccion regional, tendiendo como meta la calidad
alimenticia y la superacién de la economia de puertos.

En el Proyecto de Desarrollo del Estado Tachira (2002) se contempla
como principal problema de esta entidad el escaso desarrollo de la
produccion, la industria y el comercio, el cual se manifiesta entre otros, en
los siguientes aspectos:

* Baja inversion privada.

*  Deficiente inversion publica.

* Predominio de la economia circulatoria sobre la economia real.
* Bajo PIB regional.

* Bajo ingreso per capita.- Incremento de la tasa de pobreza.

* Incremento del desempleo.

*  Disminucion del Comercio Exterior.

* Desconocimiento de las potencialidades del Estado.

* Poca presencia de grandes empresas en el Estado.

Estos problemas constituyen retos para los programas que
actualmente adelanta el Gobierno Nacional, las Gobernaciones en
correspondencia con las Alcaldias, donde la educacion superior constituye
una estrategia de primer orden. Sobresalen como Programa Nacionales en
marcha vinculados al sector agroindustrial del Tachira los siguientes:

v' Fortalecimiento del sistema de informacion y mercadeo agricola.
v Centrales Azucareros.

v Sistemas de Riego.

v" Proyecto de Ganaderia de Altura para la Produccién de Leche.
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v" Proyecto Palma Africana.

v' Programa de Desarrollo Industrial: Parques Industriales, Integracion
econOmica Binacional, Proyecto Tecnologico y de Comercializacion para
la pequefa y mediana industria.

Es importante destacar que en estos ultimos decenios la cadena
agroalimentaria a nivel mundial se ha tornado mas compleja, exige nuevos
e importantes protagonistas que modifiquen las interrelaciones entre los
sectores de la produccion, comercializacion e industria y generen nuevas
tecnologias o las apliquen con verdadera competencia para que todos los
paises satisfacer sus propias necesidades alimentaria como primera
prioridad y puedan competir en la sociedad de la globalizacion, de la
comercializacion, de la internacionalizacion sin mermar la calidad de la
produccion.

El mercado de alimentos actual se caracteriza por una demanda
creciente de productos con mayor valor agregado y que respondan a las
necesidades de los consumidores. Esta demanda no solo esta orientada a
alimentos de mejor calidad y presentacion, sino a aquellos producidos con
criterios ecoldgicos.

La industria procesadora posee rigurosos criterios de seleccion de
calidad de la materia prima, existiendo una creciente inquietud por los
productos que se consumen Yy reclamandose una mayor exigencia en los
controles, garantias de elaboracién, seguridad en el procesamiento y en los
sistemas de comercializacion.

Por otra parte, es evidente la progresiva apertura de los mercados
nacionales en general y de Ameérica Latina obligan a considerar un futuro
para la competitividad, lo que a escala local y regional llevara a concretizar
las  politicas encaminadas a favorecer, incentivar y modernizar las
estructuras agrarias e industriales.

Esta mirada hacia el progreso de la region de La Fria, teniendo como
base la formacion de los técnicos en produccion agroindustrial se
fundamenta también en el hecho de sus potencialidades, lo cual incluye
variedad de clima, fertilidad de sus suelos, diversidad de relieve y en las
nuevas leyes que gravitan en torno al desarrollo endégeno, la creacion de
micro empresas Yy la calidad de vida de todos los venezolanos.
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Por otra parte, la apertura de este nuevo Programa Formativo se
fundamenta al tomar en cuenta otros hechos contextuales:

1. Esta situado en el Estado Tachira, el cual posee la frontera mas

activa de América Latina, con ventajas competitivas y
comparativas para el aprovechamiento de los mercados Andinos y
Mercosur.

2. La Fria posee una Zona Industrial, cuya expansion esté prevista en
el presupuesto del Estado Tachira y es de interés prioritario para el
gobierno municipal, regional y nacional.

3. Tiene una ubicacidbn geografica estratégica, pues es cruce
cercano con los estados Zulia y Mérida.

4. El programa de produccion Agroalimentaria de este Instituto
garantiza la formacién del recurso humano basico para impulsar la
produccion agricola vy pecuaria, materia prima para la
industrializacion.

Indudablemente, esta propuesta es coherente con los macro programas
nacionales a favor del nuevo sistema econdmico nacional, la conciencia
agricola y el desarrollo rural integral, cuya razon politica esencial se sintetiza
en dos grandes metas:

1. Garantizar la calidad alimentaria a toda la poblacién.
2. Suplantar los alimentos importados por alimentos producidos en el
pais.

En consecuencia, el Estado ha disefiado a través de distintos organismos
y del propio Ministerio de Agricultura y Tierras un conjunto de tareas las
cuales tienen apoyo con este Programa y son las siguientes.
* Incremento de la produccion y la productividad.
*  Disminucion de importaciones.
* Fortalecimiento de la integracion intra e inter ministerial,
gobernaciones estadales y municipales.
* Promocion del sistema de almacenamiento, comercializacion y
distribucion de alimentos.

Ademas, el Gobierno Regional y la Alcaldia del Municipio contemplan en
Sus respectivos programas y presupuestos el incremento de la Zona
Industrial de La Fria, el desarrollo de la productividad y el apoyo a los
productores y emprendedores.
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Por estas razones contextuales, econdémicas, politicas y de produccion
se justifica la creacion de este Programa, comprometido con la instalacion
de diversas plantas procesadoras en la ciudad de La Fria, desde las cuales
impulsara empleos, aumento de la competitividad, comercializacion,
distribucion, incluso hacia los paises vecinos con los cuales existe el libre
comercio y los acuerdos internacionales.

Es importante acotar que en el Tachira se ofrecen carreras parecidas,
como es el caso de Tecnologia de Alimentos en el Instituto Universitario Los
Andes, San Cristébal, cuyo énfasis esta solamente en los procesos técnicos
mas no en la comercializacion y distribuciébn. También, la Universidad
Nacional Experimental del Tachira (UNET), en su oferta académica tiene la
carrera de Ingenieria Industrial, cuyo plan de estudios se orienta hacia los
procesos de organizacion y fortalecimiento de las industrias en general.

La Universidad Nacional Experimental Los Llanos Ezequiel Zamora,
(UNELLEZ) ofrece en San Carlos, estado Cojedes una carrera larga en la
direccion planteada en este disefio, la cual garantizaria apoyo logistico,
continuidad de estudios, intercambios de experiencias y el fortalecimiento del
tejido productivo de la region.

Todas estas necesidades de formacion, mas las oportunidades
geopoliticas del Tachira y las demandas estudiantiles expresadas a través de
un estudio realizado en los diversos Liceos de la region, justifican la creacion
de este programa, cuyas particularidades pedagodgicas, didacticas y
curriculares  permiten  inscribilo como un programa  oportuno,
contextualizado, pertinente y con valor agregado para la educacion superior
venezolana.

Concretamente, este programa se caracteriza por estar construido a
partir de la identificacion de los problemas de la agroindustria para que su
disefio pueda contribuir con su solucién. Su plan de estudio responde a un
perfil del profesional por competencias generales y especificas con el interés
de darle oportunidad al estudiante de alcanzar un conjunto de conocimientos,
habilidades y destrezas en armonia a favor de un aprendizaje significativo,
colaborativo y en funcién de la efectividad de su hacer profesional.
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La organizacion del conocimiento responde a una epistemologia
sustentada en la complejidad y la complementariedad, de alli la vinculacion
permanente del conocimiento cientifico con el conocimiento cotidiano y las
interrelaciones entre teoria y practica.

1.3. Impacto y pertinencia social.

Este programa de formacion integral y holistica responde a las
necesidades de la poblacién estudiantil, quienes han manifestado a través de
encuestas sus inclinaciones por profundizar en el conocimiento sobre la
transformacion de sus productos y de elevar su economia para hacerla
sustentable y ecoldgica. Ademas, tendra impacto econdmico pues servira de
apoyo a la industria regional y nacional, con énfasis en los procesos
tecnologicos para el acondicionamiento y transformacién de productos de
origen agricola y pecuario a través de la investigacion aplicada, la
capacitacion, la asistencia técnica y el manejo de informacién especializada

Una de las mayores ventajas de ese Programa es que se
desarrollard en estrecha vinculacion con los sistemas productivos de la
region situada en un ambito semi rural y de facil acceso. Esto facilitara la
realizacion de diversas actividades de aprendizaje en sistemas reales de
produccion y facilitara los procesos de investigacion, experimentacion,
tecnolégicos y de transferencias, asi sus egresados seran técnicos
emprendedores de los cambios de la produccién, creativos, capaces de
identificar y promover los mejores rubros para la industrializacion, distribucion
y comercializacion.

Desde este Programa, todos los productores de la Zona Norte del
Téchira y La Fria en particular, pueden contar con nuevos escenarios para
realzar su produccion, emprender y comercializar. Y sus estudiantes tendran
a su disposicion la logistica, los servicios, la comunicacion, la informacion, la
asesoria y la concertacion Instituto-Gobierno y micro-empresas para que la
transformacion de la region, el cooperativismo estén garantizados y la calidad
alimentaria prospere.

Sin duda, este programa también tendra un impacto politico por cuanto sera
un esfuerzo estratégico para elevar los aprendizajes de toda la comunidad,
incrementara sus valores ciudadanos y se fortalecera la educacion superior
publica en la region.
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Particularmente, sera responsable de garantizar nuevas generaciones de
profesionales idoneos, fomentar la participaciéon organizada y calificada,
organizar y actualizar a los productores de la regién, impulsar el
conocimiento cientifico, técnico y tecnolégico y promover las mejores
herramientas para elevar los indices de produccion, las transformaciones de
las materias primas en funcion de la calidad de los productos intermedios y
terminados, como base para el desarrollo industrial con perfil exportador.

Ademas estad disefiado en funcion de la complementariedad y
articulacion de la oferta académica de la Institucién, la cual desarrolla el
Programa de Produccion Agroalimentaria y ambos programas en armonia,
tendrian como mision incrementar el desarrollo sustentable de la Zona Norte
del estado Tachira y contribuir a superar la economia de puerto.
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PLAN DE ESTUDIO DEL PNF EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS

OBJETIVOS

« Formar ciudadanos (a) integrales, mediante un enfoque
interdisciplinario y transdisciplinario que faciliten la articulacion de
conocimientos cientificos-técnicos sobre el procesamiento de
alimentos, con los conocimientos sociales, politicos, humanisticos y
los saberes ancestrales, tradicionales y populares, creando nuevos
espacios de comprension desde una perspectiva agroecoldgica, que
responda a las necesidades locales, regionales y nacional, en materia
de seguridad y soberania alimentaria, contemplando los procesos de
la cadena alimentaria (Transformacion, Conservacion, Distribucion y
Consumo)

« Promover la formacion ética de ciudadanos (a) que contribuyan con la
organizaciéon popular de trabajadores (a) rurales y urbanos, en la
construccion y fortalecimiento de un nuevo modelo  productivo
socialista (EPS, Cooperativas, Produccion Asociativa), orientado hacia
el socialismo, apoyado en un ambiente sustentable
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PERFIL DEL TECNICO SUPERIOR EN PROCESAMIENTO Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

El Técnico (a) Superior Universitario en Procesamiento y Distribucion
de Alimentos es un ciudadano (a) republicano (a) integral que practique y
respete los valores humanisticos, con capacidad para desempefiarse
operativamente en los eslabones de la cadena alimentaria (Transformacion,
Conservacion y Distribucion), aplica las buenas préacticas de fabricacion, que
garanticen la inocuidad y salubridad de los alimentos, desde una perspectiva
agroecoldgica, involucrado creativamente en la investigacion con un enfoque
socio critico, innovador, autogestionario para generar nuevos espacios
productivos, consolidando la seguridad e incrementando la soberania
alimentaria en funcion de los rubros de cada regién, valorando los saberes
populares, para el servicio a las comunidades.

PERFIL DEL INGENIERO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS

El Ingeniero (a) en Procesamiento y Distribucion de Alimentos es un
ciudadano (a) integral que gerencia unidades de produccion y calidad, en los
diferentes eslabones de la cadena alimentaria (Transformacion,
Conservacion y Distribucion); disefia las_instalaciones de plantas y equipos;
crea nuevas lineas de produccion; formula nuevos productos de acuerdo con
las capacidades productivas de la localidad, las necesidades nutricionales y
cultura alimentaria; aplica técnicas de fabricaciébn, nuevas tecnologias,
manejo y establecimiento de criterios de inocuidad y calidad ajustados a
estandares nacionales e internacionales acordes a los programas y planes
enmarcados en las politicas alimentarias y ambientales para el
fortalecimiento socio critico, incrementando la seguridad, sustentabilidad y
soberania alimentaria del pais.

61



Gobinmn Bﬂ‘li\farianﬂ Knistario dal Poder opular {-) curaz&n
de Venezuela para la Educacian Universitaria VENEZOLANO

PERFIL DEL PLANIFICADOR DE BUENAS PRACTICAS DE
FABRICACION

El Planificador (a) de Buenas Practicas de Fabricacion es un
ciudadano (a), garante de la inocuidad, salubridad, manipulacion e higiene de
los alimentos; aplica analisis fisico-quimicos y microbioldgicos, planifica las
acciones a tomar en todos los eslabones de la cadena alimentaria
(transformacion, conservacion y distribucion), dirigidas al cumplimiento de los
prerrequisitos de un sistema de inocuidad, consustanciado con el ambiente.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO |

PROYECTO: <
Evaluacion de Buenas Practicas de Fabricaciéon en las PRODUCTO:» PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE
FABRICACION EN LAS UNIDADES DE CONSERVACION

Unidades  de Procesamiento, ~ CONservacion, | rpoaANSEORMACION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
Transformacién y Almacenamiento de alimentos para el PARA CONSUMO

abastecimiento.

CERTIFICACION: PLANIFICADOR (A) DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

PROFESIONAL: Determinar las préacticas aplicadas en la elaboraciéon, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos en la localidad. Elaborar planes de buenas practicas de fabricacién de alimentos, dirigidas a la prevencion o
reduccién a niveles aceptables los peligros para inocuidad y salubridad, valorando la importancia de las préacticas de
manejo Agricola (vegetal y animal) aplicadas en la localidad, asi como la calidad y valor nutricional de los alimentos.

ETICO POLITICO: Desarrollar un plan de preparacion, distribuciéon y consumo de alimentos, que presente evidencias y
argumentos consistentes y confiables para garantizar la inocuidad y salubridad en la cadena alimentaria.

SOCIO CULTURAL HISTORICO: Identificar la cultura alimentaria, el saber popular en las practicas de procesamiento y la
distribucién de alimentos en el tiemno.

ESTETICO LUDICO: Comprender la importancia de la aplicacion de las buenas practicas de manejo y fabricacion en los
diferentes eslabones de la cadena alimentaria en la calidad, inocuidad y salubridad de los alimentos; mediante
actividades de simulacién en la comunidad, (platos tipicos, culinario) practicas de laboratorio, entre otras.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO |

PROYECTO: p

Evaluacién de Buenas Préacticas de Fabricacién en las PRODUCTOZ PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE
; ) Ly FABRICACION EN LAS UNIDADES DE CONSERVACION

Unidades de Procesamiento, Conservacion,

TRANSFORMACION Y ALMACENAMIENTO DE

Transformacion y Almacenamiento de alimentos para el ALIMENTOS PARA CONSUMO.

abastecimiento.

CERTIFICACION: PLANIFICADOR (A) DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

SOCIO AMBIENTAL: Desarrollar practicas que valoren las necesidades locales, condiciones ambientales y diversidad
cultural de la comunidad; asi como las relaciones con los espacios publicos de decision.

TRABAJO PRODUCTIVO: Comprometer al estudiante con el desarrollo de proceso de gestion participativo para la
formacion y ejecucion de proyectos, programas relacionados con los planes de Buenas Practicas de Fabricacion que
atiendan alas demandas sociales de la comunidad.

EPISTEMOLOGICO: Reflexionar sobre la importancia de las diferentes formas de aproximarse al conocimiento
sustentado en la sistematizacion y en la apropiacion social del saber cientifico y popular preparando al estudiante a
convertirse en ciudadanos para la vida, permitiéndoles desarrollar su propia autonomia moral, construir su propio
conocimiento y participar en la solucion de los problemas que afectan a la sociedad y especialmente el ambito donde
esta inmerso.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO Il

PROYECTO: PLANIFICACION DE UNIDADES DE
CONSERVACION, TRANSFORMACION Y CANALES | PRODUCTO: PLAN DE UNIDADES DE CONSERVACION,
DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS PARA EL | TRANSFORMACION Y CANALES DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

ABASTECIMIENTO.

TITULO: TECNICO (A) SUPERIOR UNIVERSITARIO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

PROFESIONAL: Determinar el funcionamiento de las Unidades de Conservacion, transformacién y canales de distribucion de
alimentos existentes en la comunidad. Andlisis de residuos sélidos y liquidos. Identificar los sistemas de riesgos en la cadena
alimentaria. Valorar la importancia del sistema de gestién de la inocuidad alimentaria. Aplicar operaciones de procesamiento,
conservacion, almacenamiento y distribucion que garanticen la obtencién de productos alimenticios de calidad, inocuos y
salubres considerando la cultura alimentaria, saber popular, necesidades locales en materia de seguridad y soberania
alimentaria; practica de conservacion y mejoramiento de los recursos de la comunidad en un marco ecolégico.

ETICO POLITICO: Desarrollar un plan con la comunidad, mediante un trabajo arménico, el debate organizado de ideas
(intercambio de saberes); sobre las unidades de conservacién, transformacion y canales de distribucion de alimentos para el
abastecimiento en la comunidad.

SOCIO CULTURAL HISTORICO: Identificar saberes ancestrales, tradicionales y populares en materia de procesamiento,
conservacion y canales de distribucién de alimentos para consumo de la comunidad en el tiempo.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO Il

PROYECTO: PLANIFICACION DE UNIDADES
DE CONSERVACION, TRANSFORMACION Y
CANALES DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
PARA EL ABASTECIMIENTO.

PRODUCTO: PLAN DE UNIDADES DE CONSER\{ACION,
TRANSFORMACION Y CANALES DE DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS.

TITULO : TECNICO (A) SUPERIOR UNIVERSITARIO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

ESTETICO LUDICO: Vincular el ejercicio practico y profesional con la comunidad que propicie una actitud
proactiva en el ejercicio de la ciudadania responsable.

SOCIO - AMBIENTAL: Desarrollar unidades de conservacion, transformacién y canales de distribucion de
alimentos considerando la importancia de los andlisis de residuos sélidos y liquidos que contribuyan a prevenir o
reducir el impacto ambiental en la comunidad.

TRABAJO PRODUCTIVO: Generar planes de unidades de conservacion, transformacion y canales de distribucién
de alimentos, en funcién del beneficio social y pertinente a nuestra realidad.

EPISTEMOLOGICO: Desarrollar nuevas tecnologias o mejorar las existentes en las unidades de conservacion,
transformacion y canales de distribucién de alimentos para el consumo, adaptandolas a las necesidades de la
poblacion segun los saberes populares, cultura alimentaria y avances tecnoldgicos.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO il

PROYECTO: Disefio de unidades de
conservacion, transformacion,
almacenamiento y canales de
distribucion de alimentos para el
abastecimiento.

PRODUCTO: Modelos de unidades de conservacion vy
transformacion y canales de distribucién de alimentos para el
abastecimiento.

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

PROFESIONAL: Disefar o evaluar procesos tecnoldgicos de las unidades de conservacion, transformacion,
almacenamiento y canales de distribuciéon; considerando normativas, controles de proceso, investigacion,
desarrollo e innovacion. Participacion en el disefio de equipos y locales de las unidades de produccién,
enfocados en el desarrollo endégeno. Formular nuevos productos alimenticios y optimizar los existentes,
atendiendo a las necesidades y cultura alimentaria de la comunidad. Considerar los saberes ancestrales de la
comunidad en materia de conservacion, transformacion y distribucion de alimentos.

ETICO POLITICO: Establecer alianzas estratégicas con todas las fuerzas vivas involucradas en los diferentes
eslabones de la cadena alimentaria, a nivel nacional e internacional para disminuir la pobreza, la exclusién
social e impulsar los proyectos de integracion con la finalidad de construir una sociedad pluralista,
comprometida con el derecho de todos a vivir una vida digna, fundamentando la necesidad de integracion en
las nuevas condiciones historicas, con un enfoque integral multisectorial y multidisciplinario.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO Il

PROYECTO: Disefio de unidades de
conservacion, transformacion,
almacenamiento y canales de distribucién de
alimentos para el abastecimiento.

PRODUCTO: Modelos de unidades de conservacion y transformacion y
canales de distribucion de alimentos para el abastecimiento.

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

EJE EPISTEMOLOGICO : Aplicar las herramientas tedrico, metodoldgicas y tecnoldgicas para el disefio de unidades de
conservacion, transformacion, almacenamiento y canales de distribuciéon de alimentos para el abastecimiento, tomando en
cuenta nuestras realidades e intereses nacionales en funcién de satisfacer las necesidades sociales, respetando los intereses
multiples y dimensiones éticas, cientificas, tecnolégicas, politicas, sociales y ambientales .

TRABAJO PRODUCTIVO: Formular modelos de unidades de conservacion, transformacién, almacenamiento y canales de
distribucidon de alimentos para el abastecimiento, atendiendo a los cambios sociales y tecnolégicos, desde la perspectiva del
desarrollo humano sustentable e integral del pais y las posibilidades de integracion a nivel latinoamericano y caribefio,
valorando el trabajo interdisciplinario y la participacién de las comunidades.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO IV

PROYECTO: Evaluacion y control de unidades de | PRODUCTO: Politicas de gestion en la calidad de las unidades de
conservacion, transformacion y canales de | conservacion, transformacion, almacenamiento y canales de
distribucidn de alimentos para el abastecimiento. distribucion de alimentos para el abastecimiento.

TITULO: INGENIERO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.
LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

PROFESIONAL: Disponer herramientas para la evaluaciéon de politicas publicas y privadas vinculadas a la satisfacciéon de
las necesidades alimentarias en la sociedad. Establecer parametros cuantificables para el control de calidad en la
produccidn, transformacion, conservacién y distribucion de alimentos destinados al consumidor final.

ETICO POLITICO: Funcionar como vinculo en la comunicacion y participacién entre las instancias de Normalizacion,
Empresas de Produccién social (EPS), Nucleos de Desarrollo Endégeno (Nudes), Industria Privada y Comunidad
Organizada.. Evaluar impacto de nuevas formulaciones alimentarias en la sociedad. Apoyar el equilibrio entre productores,
poder popular y el estado, en la planificacién, gestién econdmicay distribucién de excedentes

SOCIO CULTURAL - HISTORICO: Proponer y promover alternativas de evaluacién de sistemas de produccion y
distribucién de alimentos respetando el saber popular, las tradiciones y costumbres.

ESTETICO LUDICO: Asistir y asesorar unidades de produccion y distribucion de alimentos con la finalidad de mejorar los
rendimientos en la produccién y disefiar canales alternativos en la distribucion.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO IV

PROYECTO: Evaluacion y control de unidades de | PRODUCTO: Politicas de gestién en la calidad de las unidades de
conservacion, transformacion y canales de | conservacion, transformacién, almacenamiento y canales de
distribucién de alimentos para el abastecimiento. distribucion de alimentos para el abastecimiento.

TITULO: INGENIERO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

SOCIO AMBIENTAL: Desarrollar, promover planes y protocolos para el control de residuos en las unidades de
Produccién, haciendo referencia al reciclaje, monitoreo de afluentes y practicas que no deterioren el ambiente a nivel
rural y urbano.

Fomentar la gestién integral de los residuos, sustancias y desechos sdélidos.

Contribuir a garantizar la conservacion y uso sustentable del recurso hidrico.

TRABAJO PRODUCTIVO :Formular politicas de gestion participativas de las comunidades en pro del bien comun de la
sociedad venezolana; también politicas de gestion de calidad dirigidas a las unidades de conservacion,
transformacion, almacenamiento y canales distribucidén de alimentos para el abastecimiento, con el fin de garantizar la
soberania y seguridad alimentaria, atendiendo a la propuesta de los ejes y fachadas contempladas en el Plan de
Desarrollo Econémico y Social de la Nacién; ademéas de fomentar politicas en materia cientifica y tecnoldgica en el
area de alimentos considerando el contexto nacional e internacional.
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PERFIL DE SABERES TRAYECTO IV

PROYECTO: Evaluacién y control de | PRODUCTO: Politicas de gestion en la calidad de las
unidades de conservacion, transformacion y | unidades de conservacion, transformacién, almacenamiento
canales de distribucion de alimentos para el | y canales de distribucién de alimentos para el
abastecimiento. abastecimiento.

TITULO: INGENIERO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

LOGROS A DESARROLLAR A TRAVES DEL PROYECTO CON RESPECTO A LOS EJES

EPISTEMOLOGICO: Manejar apropiadamente las herramientas metodoldgicas y tecnolégicas, comprension del
dialogo de saberes populares y la interaccion de los distintos conocimientos en el area de alimentos como
soporte , para la formulacién de politicas de gestion de calidad en relacion con las unidades de conservacion,
transformacidon, almacenamiento y canales distribucion de alimentos para el abastecimiento, que contribuyan
ala proteccion de los intereses de los consumidores
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Trayecto |

Unidades Curriculares que Pertenecen a Cada Eje Curricular

Unidades Ejes de Formacién
Curriculares Profesional | Etico— | Socio — | Estético | Socio — | Epistemoldgico
Politico Cultural - Ambiental | — Heuristico
Histérico | Ludico
Microbiologia X X X X
Andlisis Fisico- X X X

Quimicos de los
Alimentos
Seguridad y X X X X

Soberania

Alimentaria

Higiene, Sanidad y X X X

Saneamiento de
Unidades de

Produccién

Aseguramiento de X X X X
la Calidad de los

Alimentos

Ingles Instrumental X X X
Electiva | X X X X X X
Proyecto socio X X X X X X

integrador

72



Gobinmn Bﬂ‘li\farianﬂ Ministerio del Poder  opular . curaz&n
de Venezuela para la Educacian Universitaria VENEZOLAND

Trayecto Il

Unidades Curriculares que Pertenecen a Cada Eje Curricular

Unidades Ejes de Formacioén

Curriculares Profesional | Etico— | Socio — | Estético | Socio — | Epistemoldgico

. Cultural - Ambiental | — Heuristico
Politico | ;... . L
Historico | Ludico

Operaciones X X X X X

Unitarias |
Procesamiento y X X X X X

Distribucion de
Cereales,
Oleaginosas y

Leguminosas

Procesamiento y X X X X X
Distribucion de
Frutas y
Hortalizas
Procesamiento y X X X X X

Distribucion de
Alimentos de

origen animal

Estadistica X X
Electiva ll X X X X X X
Practicas X X X X X X

profesionales
Proyecto socio X X X X X X
integrador
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Trayecto Il

Unidades Curriculares que Pertenecen a Cada Eje Curricular

Unidades Ejes de Formacién
Curriculares Profesional | Etico— | Socio — | Estético | Socio— | Epistemoldgico —
Politico C.ult,ural = Ambiental Heuristico
Historico | Ludico
Disefio, X X X X X X
Instalacién y
Control de
Unidades de
Produccién
Operaciones X X X X X
Unitarias I
Disefio y X X X X X
Operaciones de
Equipos |
Habilidades X X X X X X
gerenciales
Economia social X X X X X X
Electiva lll
Proyecto Socio X X X X X X
integrador
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Trayecto IV

Unidades Curriculares que Pertenecen a Cada Eje Curricular

Unidades
Curriculares Ejes de Formacion
Profesional | Etico — | Socio — | Estético | Socio — Epistemologico
Politico C_ult,ural = Ambiental — Heuristico
Histérico | Ludico
Sistemas de X X X X
Calidad
Politicas X X X X
Tecnoldgicas
Industriales
Comerciales
Disefio y X X X X X X
operaciones de
equipos Il
Planeacion y X X X X X X
Logistica en
Distribucién
Electiva IV X X X X X X
Practicas X X X X X X
profesionales
Proyecto socio X X X X X X
integrador
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Caracteristicas del Plan de estudios

Flexible, abierto y dinamico.

- Integrador de funciones universitarias, valores, conocimientos, practicas,
entre otros.

- Privilegia el aprendizaje en vez de la ensefianza.

- Perfil amplio.

- Trasciende la formacion profesional y la l6gica disciplinal posibilitando la
formacion integral que vincula los contenidos propios del desempefio con
sus significaciones culturales: estética, politicas, éticas, ambientales con
el fin de fortalecer la capacidad de comunicacién, comprension y
vinculacion necesarias para quienes desempefiaran funciones de lideres
en las diferentes wunidades de produccion (almacenamiento,
transformacion, conservacion , distribucién)

- Incorpora los proyectos como estratégicas de formacién que integran las
funciones universitarias, los procesos formativos y los ejes curriculares.

- Dispone la organizaciéon y desarrollo de contenidos bajo diversas
situaciones de aprendizaje y experiencias formativas.

- Abre espacios para el ejercicio de la democracia participativa, el dialogo
y la comunicacion horizontal entre docentes y estudiantes e
interlocutores externos.

- Sustenta valores como la justicia social, solidaridad, pluralismo, ejercicio
de la libertad y la sensibilidad frente a problemas sociales y ambientales
asi como el reconocimiento y aceptacion de la diversidad cultural.

- Favorece el trabajo interdisciplinario, los procesos criticos-reflexivos

entre los participantes para el manejo de situaciones de incertidumbre.
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Administracion del Plan de Estudio

Régimen académico anual, duracién cuatro afios. Organizado en trayectos.
Otorgara certificacion en el trayecto uno (1): Planificador (a) de Buenas
Practicas de Fabricacion y dos (2) titulaciones, Técnico (a) Superior
Universitario e Ingeniero(a) en Procesamiento y Distribucion de Alimentos;
continuando con el postgrado (especializacion) de un afio. Se mantiene la
especializacion técnica para los TSU.

No hay prelaciones. Horas de formaciéon o trabajo estudiantil de 1440 HTE
por trayecto, con 40 horas semanales: tiempo en la universidad, en practica
fuera de la universidad, en casa y en la comunidad, asesorias.

Trayecto inicial

El trayecto inicial tiene como propésito facilitar el transito de la educacion
media a la educacion universitaria. Se plantea un trayecto comun a distintos
programas para posibilitar la movilidad de estudiantes de un programa a otro
y promover el intercambio entre estudiantes de distintos programas.

El trayecto inicial esta integrado por un conjunto de actividades académicas
referidas a la concepcion, funciones y responsabilidades que tanto las y los
estudiantes, las y los profesores y la comunidad en general, contraen en los
procesos de transformacion politica, economica y social del pais.

Para la inscripcion en el Primer Trayecto del PNF es indispensable la
aprobacion de al menos el 50% de las unidades curriculares del trayecto
inicial. Para las unidades curriculares no aprobadas se establecera un plan
especial de recuperacion, que se cursara en paralelo, sin afectar el horario
establecido para el primer trayecto.

- Duracion 12 semanas (segun Resolucion N° 549 del 09 de Agosto del
2010), para estudiantes de nuevo ingreso.
-  Consta de las Unidades Curriculares siguientes:
- Introduccion a los Proyectos y al PNF
- Proyecto Nacional y Nueva Ciudadania
- Matematica.
- Quimica General Aplicada.
- Cultura Alimentaria.

Trayecto de Transicion

Se denomina Trayecto de Transicion al conjunto de actividades académicas
previstas para facilitar la incorporacion de los (as) Técnicos (as) Superiores
Universitarios (as) en el area de Alimentos al PNF en Procesamiento y
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Distribucién de Alimentos. Estas actividades tendrdn unidades de crédito

(UC) asignadas.

- Duracion 06 semanas (segun Resolucién N° 549 del 09 de Agosto del
2010), exclusivamente para egresados con titulo de Técnicos (as)
Superiores Universitarios (as) en el area de Alimentos, que ingresen para
Prosecucion.

- Consta de las Unidades Curriculares siguientes:

- Introduccion a los Proyectos y al PNF
- Operaciones Unitarias

- Innovaciones Tecnoldgicas

- Cultura Alimentaria

En relacion con el proyecto socio integrador, se refiere a las estrategias
de aprendizaje a los cuales se articulan todas las unidades de formacion para
cada afo o trayecto. EI proyecto socio integrador constituye unidades
estratégicas dirigidas a poner de manifiesto las articulaciones entre
conocimientos cientificos, tecnolégicos, sociales, humanisticos, y saberes
para el logro de los procesos pedagdgicos que ocurren en diferentes
ambientes de aprendizajes; al mismo tiempo permiten la vinculacion
docencia-investigacion-interaccion socio-comunitaria. En el proyecto se
asume el proceso educativo como una forma de experiencia que es una
parte de la vida practica. En este sentido, integra una gran cantidad de
actividades con un enfoque participativo que aborda la realidad socio-
comunitaria y los agregados que a partir de ella puedan construirse, como un
ambito donde se expresa la cotidianidad. Siendo asi, la realidad es
susceptible de ser modificada de manera continua con la accion de diversos
actores sociales que articulan esfuerzos individuales y colectivos a través de
mecanismos comunales de aprendizaje, participacion y organizacion para la
accion transformadora.

El proyecto socio integrador estda ubicado en una secuencia de
complejidad creciente que abarca, una gama de elementos y cuestiones
técnicas de conservacion, transformacién, almacenamiento, distribucion y
consumo de alimentos dentro de un marco ecoldgico, pero también aspectos
sociales, humanisticos y éticos, buscando una formacién integral,
equilibrada, formativa y liberadora, para contribuir a la formacion de agentes
sociales de cambio. En el proyecto, los estudiantes comienzan el proceso de
nuevos aprendizajes, resolviendo participativamente problemas con el bagaje

78



Gohiemn Bﬂ‘li\fariann Ministerio del Poder opular \ {.ﬂraz&n
de Venezuela para la Educacian Universitaria ' VENEZOLANO

de conocimientos y experiencias que han ido incorporando en las distintas
unidades curriculares.

En este mismo orden de ideas, el proyecto promueve la formacién de
agentes de cambio que desde los propios grupos sociales a los cuales
pertenecen los estudiantes son capaces de impulsar la revaloracion y
reorganizacion de la vida rural y urbana, asociada a las actividades de las
unidades de produccion, transformacién, conservacion, y canales de
distribucion de alimentos para el consumo; retomando y revalorando las
raices indigenas y campesinas, protegiendo el ambiente, el patrimonio
natural y sus recursos y la salud de sus productores y consumidores,
garantizando la soberania y seguridad alimentaria .

En este sentido la Gaceta Oficial Ne 39839 de fecha diez de enero del
2012, refiere que el proyecto es una unidad curricular de integracion de
saberes, y contraste entre teoria y practica, que implica la realizacion de
actividades de diagnéstico, prestacion de servicio o produccion de bienes,
vinculados a las necesidades de las localidades.

Por otra parte los Ejes Curriculares: se definen como generadores de
conocimiento y conciencia, para lograr la formacion integral del ciudadano(a)
profesional. Constituye un nivel de organizacion curricular amplio e inclusivo
referido a ambitos de conocimientos y practicas que concurren a objetivos
comunes de formacion integral. Los Ejes poseen sus propios cédigos pero
son operativamente flexibles y por ende susceptibles de aperturas e
interrelaciones.

El PNF en Procesamiento y Distribucion de Alimentos atendera a los ejes
de formacion siguientes:

- Profesional.

Lo constituyen practicas y contenidos referidos a temas basicos
considerados como fundamentales para el ejercicio y desarrollo profesional.
En este sentido busca formar actitudes, capacidades y valores propios de la
profesion y su practica a partir de una visién de compromiso con la nacion y
de corresponsabilidad y solidaridad con la sociedad.

- Etico-Politico.
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Lo conforman contenidos y practicas de formacién vinculadas a los campos
ético y politico de gran significacién para la formacién integral. Se propone
coadyuvar en la conformacién del ejercicio de la ciudadania y la practica
democréatica con arraigo en el criterio politico y los principios éticos
relacionados con: la solidaridad, tolerancia, y respecto a la diversidad.

- Socio-cultural historico.

Convergen contenidos y practicas de formacioén relacionadas con el campo
socio cultural y el socio historico. Se orienta desde una perspectiva critica
hacia el desarrollo de la capacidad de andlisis y reflexion sobre los contextos
histéricos y socio culturales del presente y del pasado, asi como de
circunstancias, procesos Yy problemas cotidianos insertos en aquellos,
teniendo como horizonte la transformacién y la emancipacién social.

- Estético-Ludico.

Esta conformado por contenidos y practicas de formacion relativas a la
experiencia estética, el juego y el deporte, de gran valor para la formacién
integral. Busca contribuir al forjamiento de la subjetividad en las vivencias de
libertad ofrecidas por el juego, el arte y el deporte.

- Socio-ambiental.

Este eje estda conformado por contenidos y practicas asociadas a la
dimensién ambiental entendida como un sistema comunitario espacio-
temporal, complejo y heterogéneo, de interrelaciones estrechas vy
permanentes entre lo social y lo natural. Se concibe desde una perspectiva
de ecologia social con el propésito de contribuir al reencuentro de los
humanos con todo lo que le rodea, a partir de una experiencia social que
reconoce y respecta las multiple valoraciones de natural y su diversidad en
correspondencia con la diversidad cultural, permitiendo incidir positivamente
en la resolucion de los problemas ambientales en un contexto de
emancipacion que rechaza por igual la explotacion y el dominio ejercidos a lo
interno de la sociedad, y entre ésta y el mundo natural.

- Epistemolégico-heuristico.

Lo constituyen contenidos y practicas formativas relativos a la naturaleza y el
caracter de la generacion de conocimientos; las consecuencias y las
relaciones  epistemolégicas derivadas de la complejidad, la
interdisciplinariedad y la transdisciplinariedad, los nuevos paradigmas de
conocimiento y su contexto sociocultural, sociopolitico y educativo. Se
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propone formar actitudes, valores y capacidades relacionadas con el uso de
herramientas, nociones y teorias para la reflexion critica sobre la
investigacion. Igualmente busca propiciar la realizacion de investigaciones
que respondan a racionalidades mas abiertas, afines a la idea de
complejidad y a la practica de la interdisciplinariedad, la transdisciplinariedad,
y el dialogo de saberes, en sintonia con las necesidades populares y los
procesos de cambios que tienen lugar en el pais.
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CALCULO DE LAS UNIDADES DE CREDITO PARA CADA UNIDAD

CURRICULARE EN CADA TRAYECTO.

TRAYECTO |
Unidades Curriculares Semana Teoria (h) | Practica(h)
HTE HTP | HTI
Proyecto socio integrador | 15.0 6.0 9.0
Microbiologia 5.83 5,5 0.3 1.5 4.0
Andlisis fisico-quimicos de | 5.0 4.0 1.0 1.0 3.0
los Alimentos
Higiene, Seguridad y 5.0 15 3.5 1,5
Saneamiento de unidades
de Produccién
Seguridad y Soberania 2.5 15 1.0 1.5
Alimentaria
Aseguramiento de la 4.16 15 266 |15
Calidad de los Alimentos
Ingles Instrumental
Electiva |
Total 20.0 |17.49
Unidades curriculares HTE HTE 36 ucC
Semanal Semanas
Proyecto socio integrador 15.0 540.0 18.0
Microbiologia 5.83 210.0 7.0
Andlisis fisicos quimicos de los 5.0 180.0 6.0
Alimentos
Higiene, Seguridad y Saneamiento 5.0 180.0 6.0
de Unidades de Produccion
Seguridad y Soberania 2,5 90.0 3.0
Aseguramiento de la Calidad de los | 4.16 150.0 5.0
Alimentos
Ingles Instrumental
Total 37.49 45.0
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TRAYECTO Il
Unidades curriculares HTE por | HA HI Teoria | Practica
Semana

(h) (h)
Proyecto socio integrador | 15.0 6.0 9.0
Operaciones Unitarias | 3.33 15 1.83
Procesamiento y 5.83 4,0 1.83 |1,0 3,0
Distribucién de cereales,
leguminosas y
oleaginosas
Procesamiento y 5.83 4,0 183 | 1,0 3,0
Distribucién de Frutas y
Hortalizas
Procesamiento y 5.83 4,0 1.83 |1,0 3,0
Distribucién de alimentos
origen animal
Estadistica 1.67 1,0 0.67
Electiva Il
Practicas profesionales
Total 20,5 |17.15
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Unidades curriculares HTE Semana | HTE 36

semanas ucC
Proyecto socio integrador 15.0 540.0 18 .0
Operaciones unitarias | 3.33 120.0 4.0
Procesamiento y Distribucion 5.83 210.0 7.0
de cereales, leguminosas y
oleaginosas
Procesamiento y Distribucién 5.83 210.0 7.0
de Frutas y Hortalizas
Procesamiento y Distribucién 5.83 210.0 7.0
de alimentos origen animal
Estadistica 1.67 60.0 2.0
Electiva Il

Practicas profesionales
Total 37.49 1350.0 45UC
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TRAYECTO I

Unidades HTE por HA HI Teoria Practica(h)
curriculares Semana (h)

Proyecto socio 15.0 6.0 9.0

integrador

Disefio,
instalacion vy
control de 9.17 5.5 3.67 2,5 3,0
unidades de
produccion de
alimentos
Operaciones 5.83 4,0 1.83 2,0 2,0
unitarias Il
Disefio y 8.33 4,5 3.83 2,5 2,0

operaciones de

equipos |
Habilidades 4,17 150.0 |5,0
gerenciales
Economia social | 4.17 1,50 2.67

Electiva Il

Total
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Unidades curriculares HTE HTE 36 ucC
Semana semanas

Proyecto FORMATIVO Il 15.0 540.0 18.0

Disefio, instalacion y control

de unidades de produccion 9.17 330 11

de alimentos

Operaciones unitarias Il 5.83 210.0 7.0

Disefio y operaciones de 8.33 4,5 3.83

equipos |

Habilidades gerenciales 4,17 150.0 5,0

Economia social 4.17 1,50 2.67

Electiva lll

Total 38.33 45.0
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TRAYECTO IV

Unidades curriculares | HTE por | HTP | HTI Teoria | Practica
semana (h) (h)
Proyecto socio 15.0 6,0 9.0

integrador

Disefo y operaciones
de equipos II
Sistema de calidad 5.0 2.0 3.0

Politicas, tecnologia 3,33 1,5 1,83
industriales,

comerciales

Planeacién Logisticay | 5,83 3.0 2,83
Distribucién

Electiva IV

Practicas profesionales
Total

87



Gobinmn Bﬂ‘li\farianﬂ Knistario dal Poder opular ‘ {-) curaz&n

dE UEHEZUE}H;] para la Educacian Universitaria VENEZOLANO

Unidades curriculares HTE HTE 36 ucC
Semana semanas

Proyecto socio integrador 15.0 540.0 18.0

Sistema de calidad 50 180.0 6,0

Economia social 4,17 150.0 5,0

Politicas, tecnologia 3,33 120.0 4,0

industriales, comerciales

Disefo y operaciones de
equipos I
Planeacion Logistica y 5,83 210.0 7,0

Distribucioén

Electiva IV

Practicas profesionales
Total 37,5 1350.0 45.0
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SISTEMAS DE APOYO PARA LA GESTION DEL DISENO

Este Diseflo se gestionard mediante las alianzas estratégicas con los
distintos entes y organismos del Estado, como Alcaldias, Gobernaciones,
Instituciones publicas y privadas en el area de alimentos, las Empresas de
produccion  social, MERCAL, PDVAL, Hipermercados, Mercados
Bolivarianos, Consejos Comunales y Salas de Batallas.

Asi mismo, atendiendo a los lineamientos y politicas establecidas por los
Ministerios del Poder Popular para; Alimentacion, Salud y Nutricion,
Industrias y Comercio, Educacién Universitaria, entre otros.

Por otra parte, la articulacion de acciones con los Programas Nacionales de
Formacion que se estén dictando en las Instituciones respectivas; entre ellos:
Agroalimentacién, Informatica, Administracién, Procesos Quimicos, Higiene y
Seguridad Industrial.

En el segundo tomo se describe de manera detallada, las condiciones de la
formacion (Actores, recursos y ambientes de aprendizaje).
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FORMACION DE POSTGRADO. ESPECIALIZACION
GESTION EN LOGISTICA DE DISTRIBUCION

El objetivo de la carrera es la formacion de graduados de alto nivel para:

¢ El manejo de cadenas agroalimentarias, logistica y distribucion
de la produccion y el riesgo empresario.

e El correcto dominio de los escenarios nacionales, regionales e
internacionales.

e Laformulacion de proyectos de inversion y direccion estratégica.

¢ El manejo de negocios, los recursos humanos y comunicaciéon
empresarial.

e Laformacion de emprendedores y la creacidon de empresas

Requisitos de admision

e Ser graduado universitario de carreras de cuatro afios 0 mas,
egresados de universidades nacionales o privadas reconocidas por el
Ministerio de Educacion Universitaria.

La aceptacion de los postulantes a la misma estd sujeta a la
evaluacion del Comité Académico que coordinard la marcha del
Programa Nacional.

Perfil de los Ingresantes

Por su tematica, modalidad y estructura esta especialmente pensada para los
profesionales que ejercen en el ambito agropecuario, agroindustrial o
alimentos privado y publico, vinculados a los procesos agroalimentarios
nacionales y regionales.

Modalidad de dictado

Los médulos se dictaran cada 45 dias durante los dias jueves, viernes y
sadbado en horario continuo. Esta disposicion de fechas y horarios esta
pensada para facilitar la participacion de los graduados, que se desempefien
en el medio agropecuario/ agroindustrial/ alimentos nacional y regional.
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Titulo a otorgar
Se otorgara el titulo de Especialista en Gestidn en Logistica de Distribucion.
Plan de estudios

Carga horaria: La Especializacibn se extenderd durante 12 meses de
cursado (416 horas). Cada médulo tendra una duracion de 32 horas cada
45 dias aproximadamente.

Programa:

Obligatorios Modulos Horas | Créditos
Andlisis y gestion de 32 2
competitividad en las cadenas
agroalimentarias

Direccién estratégica y 32 2
planeamiento empresario

Escenarios agroalimentarios 32 2
internacionales y MERCOSUR

Negocios de commodities 32 2
Negocios de especialidades 32 2
Logistica y distribucién de 32 2
alimentos

Formulacion y evaluacion de 32 2

proyectos de inversion y riesgos

Opcionales hasta

completar 128 hs, 8 Creacion de Empresas 32 2
créditos) Direccién de Recursos Humanos 32 2
Control de calidad 32 2
Mercado de capitales e ingenieria | 16 1
financiera
Disefio de Trabajo Final 16 1
Seminario de Productos 16 1
Regionales 1
Seminario de Productos 16 1
Regionales 2
Seminario de Productos 16 1
Regionales 3
Seminario de Productos 16 1
Regionales 4
Obligatorio Trabajo final 64 4
Totales 416 26
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Mddulos Obligatorios:

Analisis y gestion de la competitividad de las cadenas agroalimentarias
(2 créditos),-

Contenidos minimos: Teoria de la Organizacién Industrial. Economia de la
Informacién y de los Costos de Transaccion. Nueva Economia Institucional.
El concepto de sistema y subsistema. Grupos estratégicos y competitividad.
Fallas y alternativas de coordinacion. Contratos e integracion vertical.
Cadenas de commodities y de especialidades: Casos. Gestion e intervencion
en cadenas. Politicas publicas y estratégicas de negocios.

Direcciéon estratégica y planeamiento empresario (2 créditos), Contenidos
minimos:

Definicion de Negocios y Objetivos. Planeamiento- Investigacion. Formacion de
recursos humanos. Liderazgo. Analisis de la competencia. Benchmarking. Entorno
institucional y competitivo. Reingenieria. Fusiones, asociaciones y adquisiciones.
La direccion en PYMES.

Escenarios agroalimentarios internacionales y MERCOSUR (2 créditos),
Contenidos Minimos:

La industria agroalimentaria en el mundo. Tendencias. Paises productores,
importadores y exportadores en las cadenas mas relevantes. Situacion de la
industria local. Su competitividad. Oportunidades, amenazas y desafios.
OMC. Subsidios y Comercio Internacional. Bloques regionales. El
MERCOSUR, ALBA la experiencia de la Unién Europea y el NAFTA. ALCA.

Negocios de commodities (2 créditos), Contenidos Minimos:

Los productos y su comercializacion. Mercados de insumos. Semillas y
Agroquimicos, sus canales de distribucién. Oferta y demanda internacional.
Mercados de referencia. Fijacién del precio. Contratos. Riesgo. Estrategias
comerciales. Evolucion de los negocios de commodities. Caracteristicas de
las cadenas de commodities. Logistica y operaciones. Granos, oleaginosas y
forestales.

Negocios de especialidades (2 créditos), Contenidos Minimos:
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Los productos y su comercializacion. Diferenciacion de productos y sus
Instrumentos. Marcas, denominaciones de origen, certificacion de la calidad.
Organicos, Formacién de precios, valor agregado y el consumidor Cambios y
habitos de los consumidores. El valor, el supermercado y los consumidores.
Las cadenas de especialidades. Productos frescos, carnes, lacteos, frutas y
hortalizas. Canales comerciales.

Logistica y distribucion de agroalimentos (2 créditos) Contenidos
Minimos: Logistica empresaria legal. La distribucion en la Logistica
Empresaria Integral. Abastecimiento, relaciones y seleccion de distribuidores.
Almacenes, depositos y centros de distribucion. Activity Based Costing. Just
in time. Los modos de transportes. Transporte multimodal. Canales de
comercializacion. ElI consumidor y las tendencias. La cadena del frio. El
packaging actual. Los seguros. Los conflictos en la cadena. Experiencias
exitosas de Empresas en Logistica y Distribucion a nivel Nacional e
internacional.

Formulacién y evaluacién de proyectos y riesgo empresario (2
créditos), Contenidos Minimos:

Tipos de proyectos. Marco logico. Presupuestacion, Costo del capital.
Leverage. Proyectos de inversion. Planeamiento del negocio. Estudio de
mercado. Tecnologia. Evaluacion econdmica y financiera. Principales
agencias y entidades financieras inultilaterales. EI componente ambiental.
Estrategias para reduccion y transferencia del riesgo. Modelos de decision
empresaria. Control de gestion.

Modulos Opcionales:

Direccion de recursos humanos (2 créditos), Contenidos Minimos:
Los problemas del trabajo en las organizaciones y principales variables.
Administracién y Direccion de Recursos Humanos. Estrategias, Objetivos y
Politicas de Recursos Humanos. Analisis, descripcién y especificacion de
Cargos. Reclutamiento, seleccién, entrenamiento y capacitacion. Evaluacion
de desempeiio. Negociacion de quejas. Participacion y comunicacion. La
Seguridad Social, sindical y empresarial, el gobierno y la legislacion laboral
vigente.
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Creacion de empresas (2 créditos), Contenidos Minimos:

Empresa y Empresario. Creatividad y la Generacion de Ideas de Negocio.
Desarrollo del Plan de Negocio. Estructura organizacional empresaria;
Mercados y Marketing. Aspectos legales y contables. La factibilidad real y el
analisis estratégico del Negocio. Inicio de actividades, programas estatales
de apoyo a empresas. La Direccion de Empresa, de la tecnologia y de los
Recursos Humanos y su relacién con los ciclos empresarios y la evolucion de
las empresas.

Control de calidad (2 créditos), Contenidos Minimos:

Calidad y empresa. EI mejoramiento continuo. Gestion de calidad en
alimentos. Organico, biolégico y ecologico. Idoneidad. La satisfaccion del
cliente. El consumo y el consumidor. Tendencias y oportunidades en el pais.
Marcas. Control en procesos y productos. Normativas. Herramientas
estadisticas en el control de la calidad. Control de puntos criticos en el
proceso. HACCP. La relaciobn costo-beneficio. Acreditacion. Empresas
certificadoras.

Mercado de capitales e ingenieria financiera (1 créditos), Contenidos
Minimos:

Relaciones macro financieras. El sistema financiero nacional y mundial, su
interrelacion. Financiamiento empresarial. Bancos y otros instrumentos
financieros. Mercados de capitales. Fondos de inversion. Riesgo. Estrategias
para la reduccién y transferencia del riesgo. Toma de decisiones en
condiciones de riesgo.

Disefio de Trabajo Final (2 créditos), Contenidos Minimos:

Las diferencias entre doctorados, maestrias y especializacion. El planteo de
un problema de Investigacion. La situacion problematica inicial. El problema
de investigacion. Los objetivos especificos. Hipoétesis. Estructura del Trabajo
Final. Componentes. Extension. Presentacion; elementos basicos. Consejos
de estilo. EI manejo de la bibliografia. Citas. Los criterios de evaluacion.
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MALLA CURRICULAR DEL PNF EN PROCESAMIENTO Y

DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

| HTE | UC

PROYECTO SOCIO INTEGRADOR

MATEMATICA )
PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA

TRAYECTO INTRODUCCION A LOS PROYECTOS Y PNF
INICIAL QUIMICA GENERAL APLICADA

CULTURA ALIMENTARIA

MICROBIOLOGIA

ANALISIS FiSICO QUIMICO DE ALIMENTOS
TRAYECTO | SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA

HIGIENE, SEGURIDAD Y SANEAMIENTO DE
UNIDADES DE PRODUCCION

INGLES INSTRUMENTAL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS
ALIMENTOS

ELECTIVAI

ACREDITABLE |

CERTIFICACION: PLANIFICADOR (A) EN BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

TRAYECTO I

OPERACIONES UNITARIAS |

PROCESO Y DISTRIBUCION DE CEREALES,
OLEAGINOSAS Y LEGUMINOSAS
PROCESO Y DISTRIBUCION DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

PROCESO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL

ESTADISTICA

ELECTIVAII

ACREDITABLE Il

PRACTICAS PROFESIONALES

DISTRIBUCION DE A

TITULO : TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO (A) EN PROCESAMIENTO Y

LIMENTOS

TRAYECTO DE
TRANSICION

OPERACIONES UNITARIAS
INNOVACION TECNOLOGICA
INTRODUCCION A LOS PROYECTOS Y PNF
CULTURA ALIMENTARIA

TRAYECTO Il

DISENO, INSTALACION Y CONTROL DE
UNIDADES DE PRODUCCION |

DISENO Y OPERACIONES DE EQUIPOS |
OPERACIONES UNITARIAS 11
HABILIDADES GERENCIALES
ECONOMIA SOCIAL

ELECTIVA Il

ACREDITABLE Il

TRAYECTO IV

DISENO, INSTALACION Y CONTROL DE
UNIDADES DE PRODUCCION I

DISENO Y OPERACIONES DE EQUIPOS II
SISTEMAS DE CALIDAD

POLITICAS TECNOLOGICAS, INDUSTRIALES
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COMERCIALES

PLANEACION Y LOGISTICA EN DISTRIBUCION
ELECTIVA IV

ACREDITABLE IV

PRACTICAS PROFESIONALES

TITULO : INGENIERO (A) EN PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
UNIDADES ACREDITABLES

ACTIVIDAD FISICA, DEPORTE, RECREACION Y
SALUD

ACTIVIDAD ARTISTICA Y DE PROMOCION
CULTURAL

ACTIVIDAD COMUNITARIA Y AMBIENTAL

ESPECIALIZACION:
FORMACION SOCIO CRITICA
PROYECTO CONDUCENTE A TRABAJO ESPECIAL DE GRADO
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PRACTICAS PROFESIONALES QUE VENDRIAN A REFORZAR EL PNF,
PARA LAS DOS SALIDAS

Las practicas profesionales, son actividades académicas contempladas en
plan de estudio del programa Nacional de Formacion en Procesamiento y
Distribucién de Alimentos, como requisito parcial para la obtencién de las
titulaciones: Técnico (a) Superior Universitario e Ingeniero (a). Esta unidad
curricular se cursard al inicio del Trayecto Il y al inicio del <trayecto IV
respectivamente. Dicha actividad tendra como objetivo que el participante
adquiera habilidades y destrezas en el campo profesional con la finalidad de
afianzar los saberes de las diferentes unidades curriculares que contribuyan
con el desarrollo del proyecto socio integrador. La misma consistira en una
estadia en una Unidad de Produccién, Procesamiento y/o Distribucion de
Alimentos, con una duracion de ocho (08) semanas a razon de cuatro (04)
horas diarias. El participante debera entregar un informe técnico.
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PROGRAMAS ANALITICOS
TRAYECTO INICIAL
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UNIDAD CURRICULAR: MATEMATICA

PROPOSITO: Emplear las matematicas para abordar problemas propios de la ingenieria en el area de alimentos y

comprender los fundamentos tedéricos implicados.

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO (0) TRIMESTRE HTE HTP HTI | UC | CODIG
INICIAL O
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Unidad 1 - Inicie la formacion matematica.

e Conjuntos numeéricos - Desarrolle mediante ejercicios - Responsable
- Operaciones en R (Suma, resta, multiplicacion y division) practicos y tareas  dirigidas, - Corresponsable
- Operaciones en Q (Suma, resta, multiplicacion y division de incorporando los métodos - Auténomo

nameros de fracciones, Simplificacion de fracciones) . , ) ;
- Intervalos matematicos en la bulsqueda vy Creativo
- Valor absoluto solucion de problemas reales y su - Seguro
aplicacion en la construccién de - Constante

Unidad 2 conocimientos y transferencia en otras - Tolerante

e Expresiones Algebraicas areas de saberes. - Emprendedor
- Clasificacién de expresiones algebraicas - El profesor asesor facilitara al - Tenaz
- Polinomio_:,definicién, elementos, operaciones material instruccional y desarrollara - Abierto al
] ﬁ%ﬁﬂgﬁg?‘gt ables ejercicios tipos, los participante en cambio.

- Factorizacién mesas de trabajo  ejecutaran
problemas propuestos de cada unidad

Unidad 3 con la asesoria del facilitador.

Radicacion de niumeros reales - Los participantes expondran de forma
- Radicacion (Propiedades, Suma, resta, multiplicacion y individual la ejecucién de un ejercicio,
i (Ii:;:’??jg)un radical compartiéndolo con las otras mesas
- Racionalizacién de trabajo  garantizdndose la
disposicién de planteamientos

Unidad 4 diferentes por grupos, esto permitira al
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e Representaciones gréficas en el plano cartesiano
- Ecuaciones (definicion, tipos). Representacion
- Inecuaciones (definicidn, tipos). Representacion
- Sistema de ecuaciones
- Ecuaciones de las conicas
- Transformaciones lineales

Unidad 5

e Funciones reales de variable real
- Representar funciones en el plano cartesiano
- Determinar su dominio y rango
- Aplicaciones a la ingenieria

funciones.
- Funciones inversas.
- Algebra de funciones
- Composicién de funciones.

ciencias.

- Propiedades

Unidad 6
e Limites y continuidad
- Definicion e interpretacion geométrica

continuidad de funciones
Unidad 7

- Dominio, rango, paridad, inyectividad y sobreyectividad de

- Problemas sobre funciones aplicados a la fisica y otras

- Funciones trigopnométricas, logaritmicas y exponenciales

- Aplicaciones a problemas de fisica y otras ciencias
(Ecuaciones de desintegracion, radioactividad, intensidad

de corriente, crecimiento de poblacion, depreciacion de
equipos, concentraciones de sustancias en solucion).

- Calculo de limites y determinacion del dominio de

profesor asesor evaluarlo, y al mismo
tiempo corregir 'y revisar las
debilidades de conocimientos que
presenta en ese contexto. Se aplica
el aprendizaje aprender haciendo.
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e Derivacion
- Definicién de derivada
- Interpretacion geométrica
- Célculo de derivadas
- Rectas tangentes y normales a una curva
- Aplicar la derivacion en la resolucién de problemas que
involucren razones de cambio: velocidad, aceleracion,
velocidad de reaccion, aplicaciones econémicas.
- Resolucién de problemas de aplicacion
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VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliografica de los textos
especializados

- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales

- Discusiones grupales

- Aplicacion de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Exposiciones

- Evaluaciones:
- Diagndsticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnoldgica

Aula de encuentros

- RODRIGUEZ, J., D. Pestana, E. Romera, V. Alvarez, (2000).

Curso Practico de Calculo y Precalculo. lera edicién

-  GUTIERREZ, G. (2007). RESUELVO PROBLEMAS 1. 12

edicion

- CORDERO, A.; J. HUESO; E. MARTINEZ; J.
TORREGROSA. (2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE

METODOS NUMERICOS, lera edicion, Editorial Paraninfo

- RAMIREZ, V., D. Barrera, M. Pasadas. (2001). Célculo

numérico con Matemaética. 12 edicion.

- CORDERO A.; J. HUESO; E. MARTINEZ; J. TORREGROSA.

(2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE METODOS
NUMERICOS. 1lera edicion, Editorial, Paraninfo
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UNI

DAD CURRICULAR:

INTRODUCCION A LOS PROYECTOS Y AL PNF

- PROPOSITO: Reflexionar y transformar; sobre el aprendizaje significativo en el area de Alimentos y sea un aporte en pro del
desarrollo personal, local y nacional.

La Universidad Politécnica como
Institucional de la educacion superior.

- Orientaciones Fundamentales- Misién Alma Mater.
- Misién —Vision.

- Bases Legales.

El rol del nuevo participante Universitario

nuevo tejido

- Procesos en los que participa el
inscripcion,  orientacion, asesorias,
estudiantil, evaluacion de los aprendizajes.

- Medios y recursos académicos y tecnoldgicos para
uso del participante.

- Servicios de bienestar
socioecondmicos, recreativos y de salud.

- Medios e instancias de organizacion estudiantil:
reglamentos, asociaciones y federacién de
participantes, representaciones en el gobierno.

- Insercibn en la comunidad: Qué se entiende por

participante:
movilidad

estudiantil:

bajo la estrategia de aprender-

haciendo. Hacer, reflexionar y
transformar; que cada logro
académico o] aprendizaje
significativo en el é&rea de

Alimentos y sea un aporte en pro
del desarrollo personal, local y
nacional.

- Desarrolle lecturas, trabajos
individuales y colectivos,
conversaciones y reflexiones en
plenaria, en funcion de un dialogo
creativo y participativo y a través
de la sistematizacion de
experiencias y conocimientos.

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO: (inicial) TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

UNIDAD 1 INTERACCION PARTICIPANTE -

UNIVERSIDAD - COMUNIDAD - Vincule educacion y produccion, - Responsable

Corresponsable
Auténomo
Creativo

Seguro
Constante
Tolerante
Emprendedor
Tenaz

Abierto al cambio.
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comunidad, abordaje, descripcion y tipos de
comunidad. El proyecto socio tecnolégico como
nucleo central del PNF.

UNIDAD 2 - Actualice con tematicas
INDUCCION AL PNFI relacionadas con este moédulo, a
¢ Fundamentacién, Vinculaciones y Retos. considerar en la dinamica en
» Filosofia del Software Libre. aula:
¢ Disefio Curricular (Nuevo Modelo Académico).
¢ Administracion del Modelo. - Consumos de riesgos
Proceso de insercion y aspectos estudiantiles - La sexualidad
- Laresponsabilidad al Volante
UNIDAD 3 ) - Preservacion del medio
LINEA DE VIDA/AUTOBIOGRAFIA ambiente
¢ Orientacién para la transformacion. - Una buena alimentacion
¢ Orientacion vocacional. - El deporte y su beneficio

e Proyecto de vida — Autobiografia.

UNIDAD 4
APRENDIZAJE COMO FORMACION INTEGRAL
e Técnicas de estudios
- Prelectura.
- Subrayado, esquemas y resiimenes.
- Toma de apuntes.
- Elaboracion de fichas.
- Estrategias mnemotécnicas.
- Graficas.
- Cuadros sinopticos.
- Mapas conceptuales.
- Repaso y elaboracion de preguntas sobre un texto.
- Interpretacion del texto con tus propias palabras
(parafrasear).
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e Trabajo independiente

Administracion del tiempo de estudio.

Ritmo de aprendizaje.

Determinar cuando y dénde estudiar.

Interaccién con otros s y con los coordinadores de
la sede utilizando los diversos medios que estaran a
su alcance.

Estimulo y motivacion para lograr la formacién de
saberes.

Responsabilidad por los resultados del proceso de
aprendizaje dependiendo lo menos posible de las
instrucciones del coordinador.

e Habitos de vida saludables

Habitos de vida saludables y nuestro desempefio
como ciudadanos.

Actividades de educacion deportiva y las
actividades recreativas-comunitarias.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje basado en problemas

- Esquemas

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Cuadros sinépticos

- Seminarios

- Talleres

- Interaccién dialégica participante — facilitador
- Exposicion del facilitador

Précticas formativas

Practicas sumativas

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnoldgica

Aula de encuentros

Adler, J. Mortimer y Van Doren, Charles (2000). Co6mo leer
un libro. Una guia clasica para mejorar la lectura, México,
Debate.

Alvarez Angulo, Teodoro (2001). Textos expositivos-
explicativos y argumentativos. Madrid, Octaedro.

Argudin, Yolanda y Luna, Maria (1998). Aprender a pensar
leyendo bien. Habilidades de lectura a nivel superior.
México, Universidad I|beroamericana/Plaza y Valdés
Editores.

Balestrini, M. y Lares, A. (2001). Metodologia para la
elaboracion de Informes. Caracas: BL Consultores
Asociados.

Danilo Quifiones Reyna .Trabajo independiente (Universidad
Pedagdgica Pepito Tey, Las Tunas, Cuba.) Antecedentes y
perspectivas del trabajo independiente en las
universidades pedagoégicas: una propuesta para su
mejora.
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UNIDAD CURRICULAR: PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA
PROPOSITO:
BLOQUE:
OBIJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CcODIGO
inicial
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 1 - Responsable

e La sociedad multiétnica y pluricultural.

Origen cultural de la sociedad venezolana.
Contexto cultural en la Venezuela actual.
Caracterizacion de la sociedad venezolana.

La educacibn como mecanismo de inclusion
social.

La salud en la Venezuela actual.

Unidad 2
e Soberania, territorio y petréleo.

La dimension territorial de la soberania.
Recursos naturales y el ejercicio de la
soberania.

La soberania y la explotacion petrolera.

La soberania y la independencia tecnolégica.
Politica exterior, soberania en integraciéon de
Venezuela al contexto mundial.

- Lea materiales propuestos para la

discusion en los encuentros del
grupo de estudio, en relacion a
valores geograficos, culturales,
politicos, juridicos, historicos,
sociales econémicos de la sociedad
venezolana.

- Evalie trabajos Individuales vy
colectivos que propicien la
participacion en aula en foros,
charlas, conferencias, entre otros.

Corresponsable
Auténomo
Creativo

Seguro
Constante
Tolerante
Emprendedor
Tenaz

Abierto al cambio.
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UNIDAD CURRICULAR: PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA

PROPOSITO:

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CcODIGO
inicial
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 3
e Integracion econdmica, desarrollo | - Converse y reflexione en

enddgeno y economia social.
- EIALCA.
- EIALBA.

- EIALCAYy la propiedad intelectual.

- El desarrollo enddgeno.

Unidad 4
e Estado democrético-social de derecho y
justicia.
- Visiébn histérica constitucional
Venezuela.

- Dos modelos de democracia: Formal

y profunda.
- Democracia participativa.
- Derecho a la Informacion.
- La comunicacion y la equidad.

- El proyecto democratico y la realidad

sociopolitica.

plenaria, en funcion al
dialogo colectivo y
participativo.

- Elabore notas y registros
escritos de las
experiencias vividas a
través de la unidad
curricular.
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UNIDAD CURRICULAR:

PROYECTO NACIONAL Y NUEVA CIUDADANIA

PROPOSITO:

BLOQUE:

OBJETIVO BLOQUE:

- Emprendedores.
- Cooperativas y conformacion.

Unidad 6

Proyecto de Desarrollo Nacional (Simoén

Bolivar) 2007 — 2013

- Lineas Generales del Plan de
Desarrollo Econémico y Social de la
Nacion.

orientaciones que guien
el trabajo de lectura y

escritura de los
participantes,

permitiendo la
motivacion y
sensibilizacién respecto
a los valores
geogréficos, culturales,
politicos, juridicos,
histéricos, sociales
econémicos de la

sociedad venezolana, a
través de la expresion
oral y escrita, y la

aplicacion en la
elaboracion de
documentos.

TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CcODIGO
inicial
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 5
Desarrolle mediante
¢ Conformacion de un Espacio Asociativo. sugerencias y
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje basado en problemas

- Esquemas

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Cuadros sinopticos

- Seminarios

- Talleres

- Interaccién dialogica participante — facilitador
Exposicion del facilitador

Practicas formativas

Practicas sumativas

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo = Computarizado:
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnoldgica

Aula de encuentros

Material

Material Instruccional
Ciudadania.
Constitucién de la Republica Bolivariana de Venezuela
Lineas Generales del Plan de Desarrollo Econémico y Social
de la Nacional 2007-2013

Ley de Ciencia, Tecnologia e Innovacion

Decreto 825 sobre Internet como Politica de Estado.
Decreto 3390 sobre wuso de  Software
www.softwarelibre.com

Cualquier otro documento oficial que sefiale el rumbo de la
nacién, o la orientacion que se esta planteando para el pais
en los aspectos politicos, sociales, econémicos, territoriales
e internacionales.

Documentos relativos a los Planes Estadales y Municipales
de Desarrollo.

Documentos sobre los Consejos Locales de Planificacion.

sobre Proyecto Nacional y Nueva

Libre.
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UNIDAD CURRICULAR:

CULTURA ALIMENTARIA

PROPOSITO: Promover el sentido de la identidad y la interculturalidad, ejecutar proyectos sobre patrimonio
natural y cultural, apoyar el pensamiento académico y proporcionar informacidn y asistencia técnica
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc CODIGO
(Inicial)

CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Alimentacion, estratificacion y
estigmatizacién social

- El patrimonio cultural alimentario entre

Europa y América
- El papel de la comida
- Historia
- La conquista
- Mestizaje culinario
- revolucion ecoldgica

- revolucion de los transportes

- la incorporacion de la

refrigeracion y los enlatados.

- revolucion biolégica
- La globalizacion

- Efectos en la nutricién

- Hoy, ¢por gué comemos lo que
comemos?

- Futuro

- Cultura nacional, regional y local

- Elusoy apropiacion de la practica
alimentaria

- Cultura Alimentaria y Vinculacion
Comercial
- Eltrueque

- Establece e instrumenta reglas
claras y equitativas para el
intercambio de productos
ofertados por la sociedad rural,
en el mercado interior

- Procura una, mayor articulacién
de la produccién primaria con los
procesos de comercializacion y
transformacién, asi como elevar
la competitividad del sector rural
y de las cadenas productivas del
mismo

- Favorece la  relacion de
intercambio de los agentes de la
sociedad rural

- Induce la conformacion de la
estructura productiva y el sistema
de comercializacibn que se
requiere para garantizar el
abasto alimentario, asi como el
suministro de materia prima para
la industria del Distrito Federal

- Propicia un mejor abasto de
alimentos

- Reflexiona sobre lo que somos

- Enriquece y engrandece nuestro
sentido de pertenencia a nuestra
cultura nacional, regional y local.

- Refiere al comercio como la
comunicacion y relacién de factores
en la actividad de la distribucion de
los productos a través de diversos
canales, abarcando las
transacciones necesarias para la
transferencia de propiedad que
implica la adquisicién de un bien.

- Fomenta la consolidacion vy
modernizacion de los procesos de
produccion y comercializacion de
los productos elaborados por

productores rurales, artesanos
indigenas, migrantes y familias de
migrantes, con el apoyo

Institucional a proyectos para el
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- Intermediarios - Evita las practicas especulativas, desarrollo econdémico y
- Empresas familiares y de grupos la concentracion y el mercadoldgico, que permitan su
organizados acaparamiento de los productos incorporacibn a los mercados
- Normas nacionales e internacionales agropecuarios en perjuicio de los locales, nacionales e
sobre alimentacion productores y consumidores. internacionales.
- La soberania alimentaria - Estimula el fortalecimiento de las | - Reconoce el valor patrimonial de
- Factores que influyen en el desarrollo empresas comercializadoras y de las cocinas tradicionales. Promueve
alimentario servicios de acopio y y difunde la cultura y los valores
- Econbmicos almacenamiento de los sectores nutricionales de los productos
- Politicos social y privado, asi como la agricolas
- Sociales adquisicion y venta de productos
- Religiosos ofertados por los agentes de la| - Apoya proyectos de  Ferias
- Bioldgicos sociedad rural representativas de las entidades
- Patrén particular de alimentaciony de |- Induce la  formacion  de rurales
intercambio mecanismos de reconocimiento,
- Avances tecnolégicos en el mercado, de los costos | . promueve ferias artesanales y
- Métodos y técnicas de preparacion, incrementales de la produccion reconocer el valor patrimonial de las
produccion y consumo sustentable 'y los  servicios tradiciones con base en el
- Programas gubernamentales ambientales conocimiento que aportan los
- Fortalece el mercado interno y la pueblos
competitividad de la produccién
estatal.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Dinamica de grupos

- Estudio de casos practicos

- Ndcleo generadores

- Précticas de laboratorio

- Conversatorios

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Seminarios

- Talleres

- Presentaciones y discusiones de equipos de
trabajo

- Trabajos de investigacion

Evaluacién diagnéstica
Evolucion formativa
Pruebas orales y escritas
Informes

Analisis de contenidos
Autoevaluacion
Coevaluacion
Tedrico-préactico

- Reactivos y sustancias

- Material de laboratorio

- Laboratorio equipado para los diferentes analisis
- internet

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
- Computadora - ALVAREZ M, (2007). La patrimonializacién alimentaria
- Video beam entre lareivindicacion y la reexotizacion de la diversidad
- Calculadora cultural, Porto Alegre.
- Carteleras
- Textos - BERTRAN M, 2005, Cambio alimentario e identidad de

los indigenas mexicanos, Universidad Nacional Autbnoma
de México, México.

ALVAREZ, M. y MEDIAN, F. XAVIER ICARIA (2009).
Identidades en el plato: el patrimonio cultural
alimentario entre Europa y América. lera Edicion,
Editorial Plaza edicion: BARCELONA
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UNIDAD CURRICULAR:

MICROBIOLOGIA

PROPOSITO:

Establecer criterios microbiolégicos (especificaciones y estandares), asi como de métodos
efectivos para su deteccion y enumeracion, produccién de alimentos y las buenas practicas de fabricacion y manipulacion, y en
un completo conocimiento de los factores envueltos en la contaminacion microbiana y la determinacion de las enfermedades,
ademas de velar por la calidad e inocuidad de los alimentos que consumen.

BLOQUE:

BIOLOGIA

OBJETIVO BLOQUE:

Comprender procesos biol6gicos como el biodeterioro acercando a los mismos, de una manera clara
y concisa, los conceptos biolégicos elementales en el &rea de alimentos.

fermentacion.

Fisiologia pos cosecha.
- Factores previos a la cosecha que

inciden en el manejo postcosecha
- Factores ambientales
- Factores de cultivo
La maduracion (Maduracion y madurez)

indices de cosecha

- Interpretacion de algunos indices

- Consecuencia de una recoleccion en
época inadecuada

Manejo postcosecha

Maneje frutas y hortalizas en las
etapas de precosecha y cosecha,
asi como también postcosecha,
para evitar deterioros
perjudiciales para su
transformacion.

Conozca el potencial hidrico de
la planta y los factores para
determinarlo: la humedad del
suelo, que controla el suministro
de agua y la transpiracion que
gobierna la pérdida de agua.

Determine el manejo de especies
en la postcosecha y que permita

TRAYECTO: | TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
70 66 3.6 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Estructura de las macromoléculas: | - Conozca los principales - Valore la importancia de las
proteinas, carbohidratos, lipidos vy componentes de los alimentos y macromoléculas como parte
nucleétidos. su susceptibilidad a la indispensable de los alimentos.
transformacion. -
- Fotosintesis, respiracion y - Valore la importancia de Ila

fotosintesis,
fermentacion,

respiracion y
como parte del

aprendizaje para ser

intercambiado en sus
comunidades.

- Desarrolle un plan con la

comunidad mediante un

intercambio de saberes, sobre
el manejo de la postcosecha,
para mantener la soberania y
seguridad alimentaria de la
localidad o region.

- Valore el conocimiento sobre el
comportamiento de los
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- Acondicionamiento

- Enfriamiento

- Almacenamiento

- Tratamiento
comercializacion

- Transporte

durante la

Transpiracion

- Naturaleza de la transpiracion
- Formas de transpiracion
- Factores que afectan la transpiracion

Manejo de animales previo al sacrificio
0 matanza.

Normativas sobre:
- Bienestar de los animales en la granja
- Vacuno
- Porcino
- Aves
Proteccién de los animales durante su
transporte.

Proteccion de los animales en el
momento de su sacrificio

Agentes que
enfermedades por
alimentos (ETAS)

pueden causar
medio de los

Factores contribuyen a los brotes

alimentarios

ofrecer soluciones que
garanticen a los consumidores,
comercializadores y productores,
la disponibilidad de frutas que
compitan con éxito sostenido en
los mercados nacionales.

Conozca la normativa existente
sobre bienestar animal, su
afectacion a todas las fases de la
produccién: la produccién, el
transporte y el sacrificio.

Conozca las politicas o normas
en materia de agricultura, pesca,
transporte, mercado interior,
investigacion y desarrollo
tecnoldgico y espacio.

Conozca las causas de Ila
intoxicacion alimenticia.

Conozca los mecanismos de
transmision de las enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Identifique los peligros
microbianos de  transmision
alimentaria.

vegetales durante el traslado
antes de ser procesado.

- Valore la importancia de las
buenas practicas de manejo de
los animales antes y durante su
beneficio, aplicadas en la
localidad o regién y su
influencia en la obtencién de la
carne de buena calidad para la
comunidad.

- Valore al medio ambiente como
parte del todo donde se
desenvuelve.

- Intercambie saberes en su
comunidad sobre enfermedades
transmitidas por alimentos y
cdmo prevenirlas.
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Dénde se producen los brotes
alimentario

Alimentos que vehiculan los brotes
alimentarios

Reglas béasicas de

alimentaria:

- Temperatura

- Limpieza

- Separacion de alimentos para
evitar la contaminacién cruzada

La compra de los alimentos y su

transporte

- Establecimientos de alimentacién

- Vendedores de alimentos

- Exposicion de los alimentos

- Informacién y etiquetado de los
alimentos

- La compra de los alimentos

- Eltransporte de los alimentos

seguridad

Alimentos transgénicos

Analice los peligros parasitarios
de transmision alimentaria.

Valorice los peligros quimicos de
transmision alimentaria.

Adopte normas comunes a
escala comunitaria hacia una
mayor seguridad alimentaria.

Conozca la legislacion de
proteccién de la vida y la salud
de las personas, teniendo en
cuenta el bienestar de los
animales, los aspectos
fitosanitarios 'y el medio
ambiente.

Conozca los productos
transgénicos implicaciones
éticas, econdmicas y politicas
sobre su consumo e impacto al
medio ambiente.
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VALORACION

Dinamica de grupos

Estudio de casos practicos

Nucleo generadores

Practicas de laboratorio

Conversatorios y Dinamica de grupos
Demostraciones

Seminarios y Talleres

Presentaciones y discusiones de equipos
de trabajo

Trabajos de investigacion

- Evaluacién diagnostica

- Evolucion formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Andlisis de contenidos

- Autoevaluacion

- Coevaluacioén

- Tedrico-préactico

RECU

Reactivos y sustancias

Material de laboratorio

Laboratorio equipado para los diferentes
analisis

internet

RSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. GARCIA 1. (2008). Alimentos seguros. Guia basica sobre seguridad
- Computadora alimentaria. Nutricion. Ediciones Diaz de Santos S.A. (Madrid, Espafia)
- Video beam - PARRA F. y José Hernandez (2007). Fisiologia pos cosecha de frutas
- _(?:;’;ilsras y hortalizas. lera edicién, Editorial: Universidad de Colombia Facultad

de Ingenieria

- LEE, B.H. (2000). Fundamentos de biotecnologia de los alimentos.
lera Edicién

- Rogelio Ocampo, Luz Amalia Rios, Luz Adriana Betancur J. (2008).
Curso practico de quimica organica. Enfocado a biologiay
alimentos. Editorial: Universidad de Caldas

- V.V.AA. (1999).Introduccién a la fisiologia y manipulacién
poscosecha de frutas, hortalizas y plantas ornamentales. 2da
Edicion, ACRIBIA EDITORIAL

- GIL SALAYA, GONZALO F.(2001). Fruticultura. Madurez de la frutay
manejo poscosecha: fruta de c limas templado y subtropical y uva
de vino. Universidad catdlica de chile. 12 Edicién.

- GONZALEZ, M. (2009).Alimentos transgénicos. 12 Edicién. Editorial
JAEN
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UNIDAD CURRICULAR: MICROBIOLOGIA

PROPOSITO: Proporcionar al estudiante los conocimientos suficientes para discernir los riesgos microbioldgicos
potenciales en los distintos tipos de alimentos y para establecer las medidas pertinentes para asegurar la calidad
microbiologica del producto

BLOQUE: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

OBJETIVO BLOQUE: Determinar la calidad microbiolégica de los alimentos en las unidades de produccién, conservacion,
transformacion, almacenamiento y distribucién con el fin de garantizar su inocuidad y salubridad.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
| 70 66 3.6 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Reconoce los métodos de aislamiento
de los microorganismos contenidos en
los alimentos con una actitud positiva,
creativa y constructiva, desarrollando
habilidades y destrezas en la
apreciacion y aplicaciébn con sentido
ético, humanista y responsable.

— Calidad de alimento desde el - ldentifique y numeracion de los -
punto de vista microbiolégico microorganismos  importantes
en las unidades de produccion, en los alimentos, conociendo
conservacion, transformacion, sus caracteristicas principales y
almacenamiento y distribuciéon su interaccion con los alimentos
de alimentos. (Sustrato) y su repercusion en

el consumo alimentario.

Detecte la presencia de los
microorganismos alterantes y -
patbgenos asi como las
caracteristicas de calidad en los

— Microorganismos alterantes vy -
patégenos responsables de la
calidad microbiol6gica de los
alimentos.

Adquiere los conocimientos teoricos-
practicos, asi como actitudes de
participacion, creatividad y habilidades

alimentos. en la identificacion de las principales
alteraciones de los alimentos
empleandolos con compromiso,

- Indicadores de inocuidad vy responsabilidad y orden.
calidad sanitaria en los - Detalle los fundamentos de la
alimentos. conservacion de los alimentos y - Adquiere el conocimiento teérico-

estima la vida de anaquel, asi practico con una actitud positiva,

como las ventajas y desventajas
de cada uno de los métodos de
conservacion que garanticen la

creativa y constructiva, desarrollando
habilidades y destrezas en la
descripcién de los fundamentos de la
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Garantia de la calidad
microbioldgica de alimentos.
Valores microbiol6gicos de
referencia. Normas y criterios
microbiol6gicos. Bases legales
gue rigen a la microbiologia de
alimentos a nivel nacional e
internacional.

Microorganismos
contaminantes de: aguas,
bebidas, carnes, lacteos, frutas
y vegetales, cereales vy
oleaginosas.

Higiene en las unidades de
produccion, conservacion,
transformacion,

almacenamiento y distribucién
de alimentos. Normas de
higiene  relativas a los
productos alimenticios.
Sistemas de andlisis de
peligros y puntos criticos de
control. Métodos de limpieza y
desinfeccion; tipos de
Desinfectantes.

calidad de los alimentos y de
los procesos de produccion.

Reconozca las normativas
legales vigentes que rigen la
calidad microbiolégica de los
alimentos en los procesos
productivos y su distribucién.

Identifique y analice los factores
de contaminantes en los
diferentes alimentos para
determinar su calidad
microbioldgica.

Analice los peligros y puntos
criticos de control asociados
con manipuladores, ambientes,
superficies, equipos, materias
primas, producto en proceso y
producto terminado en las
unidades de produccién.

Reconozca 'y aplica los
diferentes métodos de limpieza
y desinfeccion e identifica los
tipos de desinfectantes.

conservacion y la calidad de los
alimentos con sentido ético moral vy
humanistico.

Reflexiona sobre la garantia de la
calidad microbiolégica de los alimentos
considerando las bases legales
nacionales e internacionales.

Afianza el conocimiento tedrico practico
de los microorganismos vehiculizados
por los diferentes tipos alimentos con
una actitud critica y responsable para
determinar la aceptacion o rechazo de
los alimentos a fin evitar las
enfermedades de origen alimentario.

Obtiene los aprendizajes tedrico-
practicos con una actitud positiva,
creativa y constructiva, desarrollando
habilidades y destrezas en el andlisis
de los peligros y la determinacién de los
puntos criticos, con sentido ético moral,
responsable y humanistico.

Dimensiona los diferentes métodos de
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Importancia de la utilizacion de
los microorganismos y enzimas
en la produccidn de alimentos.

Toma de muestra
microbiol6gica y Programas de
muestreo.

Utilice la informacion tedrico
practico para determinar puntos
criticos y analizar los riesgos en
empresas del sector publico y
privado.

Procure la utilizacion de
microorganismos 'y enzimas
beneficiosas en la produccion
de alimentos 'y  nuevos
productos en empresas del
sector publico y privado.

Aplique los diferentes métodos
de toma de muestras de
alimentos para el andlisis
microbioldgico segun las
normativas establecidas.

limpieza y desinfeccion en las
empresas del sector publico y privado
para garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos.

Internaliza los programas de
saneamiento como parte importante de
las normas de Buenas Practicas de
Fabricacion

Enriguece el conocimiento tedrico
practico con la investigacion 'y
produccibn de nuevas alternativas
alimenticias con el uso de
microorganismos y enzimas
beneficiosos incorporando los saberes
populares.

Fomenta la utilizacién efectiva de
métodos de muestreo para el analisis
microbiologico tanto en la investigacion
como en la produccién de alimentos.

121




Gobiemo Bﬂ‘li"lr'arianu Ministerio del Poder  opular
de Venezuela

para la Educacian Universitaria

' {) corazon 122
i VENEZOLANDO

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Aprendizaje cooperativo

Aprendizaje basado en problemas

Dindmica de grupos

Estudio de casos préacticos

Nucleo generadores

Practicas de laboratorio y Conversatorios
Dinamica de grupos y Demostraciones
Seminarios y Talleres

Presentaciones y discusiones de equipos de
trabajo

Trabajos de investigacion

Interaccion dialdgica participante — facilitador
Exposicion del facilitador y de participantes

- Evaluacién diagnéstica
- Evolucion formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Andlisis de contenidos
- Autoevaluacion

- Coevaluacion

- Tedbrico-practico

- Informes

- Andlisis de contenidos
- Toma de muestras

- Cuestionarios.

- Trabajos Escritos

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Unidades de produccion

- Calculadora

- Laboratorio equipado para los diferentes
andlisis

- Textos

- Reactivos y sustancias (Medio de
Cultivos)

- Material de laboratorio

- Internet

- Areas fisicas para el desarrollo de
proyectos

Frazier W.C. y Westhoff D.C. (1993). Microbiologia de los
Alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza.

Doyle,M.P(2000) Microbiologia de Alimentos. Edit. Acribia.

ICMSF (N/P). Ecologia Microbiana de los Alimentos. Volumen 1 Y Il.
Editorial Acribia. Zaragoza.

ICMSF (N/P). Microorganismos de los alimentos. Volumen | Y Il
Editorial Acribia. Zaragoza.

Ferndndez Escartin, E (2000) Microbiologia e inocuidad de los
alimentos. Universidad autonoma de Querétaro, México.

Jay, J.M. (2002). Microbiologia Moderna de los Alimentos. Edit.
Acribia

M.R. Pascual A. y Calderén V. (2000). Microbiologia alimentaria:
metodologia analitica para alimentos y bebidas. Editorial Diaz de
Santo. Madrid.

Guzman, R .(2008). Microbiologia de los Alimentos, Villahermosa,
TABASCO.
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UNIDAD CURRICULAR: MICROBIOLOGIA

PROPOSITO:

General enfocado hacia la Microbiologia de Alimentos.

Conocer las caracteristicas generales de los microorganismos Yy las técnicas del laboratorio de Microbiologia

BLOQUE:

MICROBIOLOGIA GENERAL

OBJETIVO BLOQUE:

Aplicar las técnicas para el cultivo, aislamiento, identificacion y numeracién de microorganismos,

conociendo las caracteristicas generales de los microorganismos (morfologia y fisiologia) para aplicar estos aspectos en

Microbiologia de Alimentos.

TRAYECTO: | TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
70 66 3.6 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Tipos de microorganismos: Sus Aplique la preparacion y la Socializa la importancia de la

caracteristicas especiales y lugares
de vida.

- Morfologia y ciclos biolégicos de los
microorganismos: Bacterias. Hongos.
Los protozoos, y mohos mucosos.
Los virus.

- Grupos Principales de bacterias

- Técnicas necesarias para
desenvolverse en un Laboratorio de
Microbiologia

- Fisiologia y metabolismo de los
microorganismos:

- Quimica de los microorganismos.

- Metabolismo.

- Nutricién.

- Crecimiento.

- Cambios de fase, diferenciacion y
reproduccion.

- Supervivencia, letargo, senectud y
muerte.

- _Ecologia de los microorganismos:

esterilizacién de medios de cultivos
Apliqgue preparacion, fijacion y
coloracién simple de frotis.
Aplique tinciones de
tinciones selectivas
Apligue meétodos de cultivos y
manejo de bacterias

Apligue los métodos de cultivo y
descripcion morfol6gica de hongos.
Aplique pruebas de diferenciacion
bioquimica.

Apliqgue métodos de cuantificacion
de microorganismos.

Aplique el efecto del pH y la
temperatura en el crecimiento
microbiano.

Aplique la actividad del agua en el
crecimiento microbiano.
Apligue curva de
microbiano

Propague conocimientos para la

Gram vy

crecimiento

Microbiologia

Concientiza la importancia de controlar
la presencia de los microorganismos
que nos rodean.

Internaliza la existencia de mohos y
levaduras como microorganismos que
pueden ser perjudiciales o beneficiosos.
Aprovecha conocimientos sobre mohos
y levaduras como medidas preventivas
Internaliza la existencia de las bacterias
como fuentes de contaminacion de
alimentos

Internaliza los grupos principales de
bacterias y su importancia en la
Microbiologia de Alimentos

Internaliza los diferentes equipos e
instrumentos de un Laboratorio de
Microbiologia

Internaliza las diferentes pruebas
bioguimicas que permiten el
reconocimiento de especies bacterianas
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Microbiologia del suelo.

Microbiologia del aire y del agua.

Los microorganismos y plantas.

Los microorganismos y los animales.
Microbiologia de los alimentos y de
otros productos comerciales.
Fermentaciones industriales.
Biotecnologias

Algunas técnicas utilizadas en el
estudio de los microorganismos.
ETAS (origen biologico)

BPF y otras normativas.

formacion de Manipuladores de
alimentos.

Diferencie una infeccion de una
intoxicacion

Sefale ejemplos de
microorganismos que producen
infeccion 6 intoxicacion bacteriana.
Conozca la importancia de las
ETAS para evitar contaminaciéon en
la elaboracion de un alimento en las
unidades de produccion social
Estudie el establecimiento de
programas de sanitizacion en una
unidad de produccion social
Conozca los procedimientos de
limpieza de areas, equipos vy
utensilios en la elaboracion de
alimentos.

Conozca las técnicas de
desinfeccion  utilizadas en la
elaboracion de alimentos

Compare los diferentes agentes
quimicos utilizados para la limpieza
y desinfeccion de areas y equipos
Conozca las técnicas de
desinsectacion y desratizaciéon
Compare los diferentes agentes
quimicos permitidos para controles
de plagas.

Realiza calculos de recuento bacteriano
Internaliza los factores intrinsecos y
extrinsecos que afectan el crecimiento
bacteria

Aprovecha conocimientos sobre
enfermedades de transmision
alimentaria como medidas preventivas
Establece medidas preventivas para
evitar  intoxicaciones o infecciones
producidas por los alimentos.

Internaliza el concepto de sanitizacion y
desinfeccién como norma importante en
la elaboracion de alimentos

Establece programas de saneamiento y
desinfeccion en las unidades de
produccién social

Internaliza que los programas de
saneamiento son parte importante de
las normas de Buenas Practicas de
Fabricacién

Internaliza el concepto de
desinsectacion y desratizacion como
norma importante en la elaboracion de
alimentos

Establece programas de desinsectacion
y desratizacion en las unidades de
produccién social
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Dindmica de grupos

Estudio de casos practicos
Nucleo generadores

Practicas de laboratorio
Conversatorios

Dindmica de grupos
Demostraciones

Seminarios y Talleres
Presentaciones y discusiones de
equipos de trabajo

Trabajos de investigacion
Ensayos y Uso de software
Recoleccién de muestras en
campo Yy trabajo en laboratorio

- Evaluacién diagnostica

- Evolucién formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Analisis de contenidos

- Autoevaluacion

- Co-evaluacion

- Tedrico-préactico

- Cuestionarios.

- Guias de entrevista

- Trabajos Escritos

- Matrices de Registro.
Mapas Conceptuales.

- Juegos Ludicos: Dameros, Acrostigramas y otros.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y
borrador.

Computadora y Video beam
Calculadora

Carteleras y Textos
Reactivos y sustancias
Material de laboratorio
Laboratorio equipado para los
diferentes analisis

Internet

Transporte (comunidad)

- Areas fisicas para el desarrollo

de proyectos

- Adams,M.R. (1997) Microbiologia de los Alimentos.Edit. Acribia.

- Brooks,G. Microbiologia .

- Carpenter, P. Microbiologia

- Cuadernillo para unidades de Produc. Inst. Nac.| de Tecnologia Industrial. INTI 2003

- Doyle,M.P(2000) Microbiologia de Alimentos. Edit. Acribia.

- HAWKER, L.E. D.Sc., Ph.D. Profesor de Micologia. LINTON, A.H. M.Sc., Ph.D.
Profesor de Bacteriologia (1964) Elementos de microbiologia general
(introduccién ala biologia de los microorganismos)

- Fernandez Escartin,E(2000) Microbiologia e inocuidad de los alimentos. Universide
auténoma de Queretero, México.

- Frazier,W.C. (2003) Microbiologia de los Alimentos. 4ta Edicién. Edit. Acribia.

-ICMSF (1968) Microorganismos de los alimentos. Edit. Acribia.

- Jay, J.M. (2002). Microbiologia Moderna de los Alimentos. Edit. Acribia

- SCHLEGEL . Microbiologia General Ciencia y Naturaleza . Editorial: Omega (Espar
- Wesley,A.V. (1992). Microbiologia. Basica. 7ma Edicién. Edit. Acribia
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UNIDAD CURRICULAR:

ANALISIS FISICO - QUIMICOS DE ALIMENTOS

pardmetros -que

PROPOSITO: Conocer la composicién de los alimentos, cuantificacion de determinados nutrientes o contaminantes,
informan su calidad o de la presencia de determinados contaminantes para la gestion de la calidad y la
seguridad de los mismos, ademéas de la interpretacion de los resultados, en la investigacion y en la resolucién de
problemas relacionados con la quimica de los alimentos.

BLOQUE:

ANALISIS DE ALIMENTOS

OBJETIVO BLOQUE:

Facilitar al participante las herramientas necesarias para realizar determinaciones fisico — quimicas
cualitativas y cuantitativas de los principales constituyentes y contaminantes de los alimentos, ademas de interpretar resultados
bajo las normas establecidas, que aseguren la calidad en la produccion, transformacién y almacenamiento de alimentos,
considerando al medio ambiente.

TRAYECTO: | | TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
60 48 12 6
CONOCER HACER SER /CONVIVIR

1. Introduccién al Analisis de Alimentos:
Generalidades sobre la composicion de los

alimentos.
Importancia del Andlisis de Alimentos.

Alimentos: genuino, alterado, adulterado y

falsificado.
Tipos de andlisis

Normativas legales vigentes nacionales e

internacionales.
Andlisis de Alimentos y Medio Ambiente.

Determinaciones fisico-quimicas generales

aplicables a los alimentos y derivados:

2.1 - Caracteristicas Organolépticas

2.2 - Determinaciones Fisicas

- Humedad
- Cenizas

Conozca las caracteristicas de un
alimento genuino, alterado,
adulterado y falsificado para su
diferenciacion.

Seleccione los andlisis segun el
tipo de muestra.

Conozca las distintas normativas
legales vigentes en la industria de
alimentos.

Determine las caracteristicas
organolépticas de los alimentos.
Prepare muestras de alimentos
segun el tipo de analisis a realizar.
Apliqgue las técnicas para las
determinaciones fisico-quimicas
generales a los alimentos vy
derivados, a través de practicas de:

-Valora la importancia de la aplicacion

del analisis de alimentos para el
aseguramiento de la calidad de los
mismos, a nivel de pequefas,
medianas y grandes unidades de
produccion.

-Manifiesta actitud selectiva de los
analisis fisico-quimicos segun el tipo
de alimentos.

- Aprecia el trabajo en equipo.

- Presenta en forma clara y responsable

los resultados obtenidos del andlisis
fisico-quimico  realizado a los
alimentos.
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2.3

3.

Sélidos Totales
pH

Fibras

Fosforo

Calcio

Determinaciones Quimicas
Cloruros
Acidez Titulable
Azlcares
Grasas
Proteinas

Determinaciones fisico-quimicas
especificas aplicables segun el grupo de
alimentos y sus derivados:

Leche

Frutas y Hortalizas

Cereales, Leguminosas y Oleaginosas
Carnes y Productos marinos

Huevos

Grasas y aceites

Bebidas alcoholicas

Agua

Manejo de desechos solidos y liquidos
para la conservacion del ambiente.

- Humedad, ceniza y soélidos
totales.

- pH y acidez titulable.

- Azucares

- Grasas

- Proteinas

- Fibras

- Minerales como: Cloruros, fosforo
y calcio.

Apliqgue las técnicas para las
determinaciones fisico-quimicas
especificas segun el grupo de
alimentos y sus derivados, a través
de précticas para:

- Leche y sus derivados

- Frutas, hortalizas y sus derivados.
- Cereales y sus derivados.

- Carnes y sus derivados

- Productos marinos y sus
derivados.

- Fisico-quimico de huevos y sus
derivados.

- Fisico-quimico de grasas vy
aceites.

- Fisico-quimico de bebidas
alcohdlicas.

Apligue técnicas para el manejo de
desechos en el laboratorio, de
acuerdo con las normativas
vigentes establecidas nacionales e
internacionales.

- Analiza objetivamente los resultados
obtenidos para presentar sus
conclusiones.

- Manifiesta  responsabilidad social
respecto a la inocuidad y calidad
nutricional de los  productos
alimenticios.

- Presenta en forma clara vy
responsable los resultados de las
asignaciones: proyectos, informes,
seminarios ylo actividades
desarrolladas en las sesiones
tedrico-practicas, de acuerdo a las
Normas legales establecidas
nacionales e internacionales.

- Valora el medio ambiente.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Aprendizaje cooperativo

- Aprendizaje basado en problemas

- Estudio de casos

- Practicas de laboratorio

- Esquemas

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Cuadros sinopticos

- Seminarios

- Talleres

- Resolucion de ejercicios

- Interaccién dialégica participante — facilitador
- Exposicion del facilitador y de participantes

- Evaluacién diagnostica

- Evaluacion formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Andlisis de contenidos

- Autoevaluacion

- Coevaluacioén

- Lista de cotejo

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. - ADRIAN, Jy otros. (2000). Analisis Nutricional de los
- Computadora Alimentos. Primera Edicién. Editorial Acribia.
- Video beam - AOCS. (2001). Official Methods and Recommend
- Calculadora Practices of the American Oil Chemist’s Society. 6ta.
- Laboratorio equipado para los diferentes analisis Edicion.
- Internet - COVENIN. Normas Venezolanas.
- Textos - INN. (2001). Tabla de Composicion de los Alimentos para

uso Practico. Publicacién N° 54.
-  KIRKR. S, R Sawyer y H. Egan. (2000). Composiciony
Analisis de los Alimentos. lera Edicion, Editorial Cecsa.
- NIELSEN, S. (2007). Anédlisis de Alimentos, Manual de
Laboratorio. Primera edicion. Editorial Acribia.
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UNIDAD CURRICULAR: ANALISIS FISICO-QUIMICOS DE LOS ALIMENTOS
PROPOSITO: Aplicar los analisis fisico-quimicos a los Alimentos para la aplicacion de practicas de fabricacion
(BPF)
BLOQUE: ANALISIS INSTRUMENTAL
OBJETIVO BLOQUE: Estudiar el fundamento, funcionamiento y aplicacién del instrumental que permite analizar de
alimentos a nivel de los eslabones de la cadena alimenticia (conservacion, procesamiento, transformacion y distribucion).
TRAYECTO: | | TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc CODIGO
60 48 12 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
1. Importancia del Analisis Instrumental en la | - Aplique las técnicas de
Industria de Alimentos. refractometria y polarimetria en - Valorar la aplicacion de las
2. Efectos fisicos relacionados con la el laboratorio a materias primas, técnicas de analisis instrumental
naturaleza de la luz como refractometria y muestras en proceso y producto en el laboratorio, incluyendo
polarimetria. terminado. calibracion y funcionamiento del
3. Aplicacion de la espectroscopia de - Explique el funcionamiento y equipo.
absorcion en muestras de alimentos y aplicacion de la espectroscopia - Medio ambiente.
elementos de otra naturaleza. de absorcion en la industria de
4. Aplicacion de potenciometria, alimentos.
conductimetria y electroquimica. - Aplique las técnicas de
5. Analisis de los principios de la potenciometria, conductrimetria y
cromatografia y su aplicacién en la electroquimica.
instrumentacion quimica. - Analice los principios y
6. Medio ambiente aplicaciones de las técnicas de
7. Analisis sensorial de alimentos. cromatografia.
Instrumentos del analisis. - Conozca las distintas normativas
8. Nuevas tecnologias de analisis legales vigentes en la industria
instrumental cualitativo y cuantitativo. de alimentos y elementos de otra
9. Normativas legales vigentes nacionales e naturaleza.
internacionales.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Tutoria permanente

Evaluaciones tedricas y practicas en laboratorio
Revision bibliogréafica

Producciones escritas y orales.

Evaluaciones:

- Diagndsticas

- Formativas

- Coevaluaciones

- Autoevaluaciones

- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucion de problemas

- Analisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el célculo
matemético implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacién de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

DOUGLAS, S; James Holler, Timothi Nieman(2000).
Analisis Instrumental. 5ta. Edicic')n,~EditoriaI McGRAW-
HILL/INTERAMERICANA DE ESPANA, S.A.U.

SKOOG & Holler. (2000). Anélisis Instrumental. 5ta
Edicién, Editorial Acribia, Espafia.

SIERRA, |. (2008). Préacticas de Analisis Instrumental.
lera Edicion. Editorial Plaza ediciébn Madrid Espafia
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UNIDAD CURRICULAR:

ANALISIS FISICO - QUIMICOS DE ALIMENTOS

PROPOSITO:

BLOQUE:

QUIMICA ANALITICA

OBJETIVO BLOQUE:

aplicar métodos e instrumentos necesarias para realizar determinaciones fisico — quimicas cualitativas
y cuantitativas de los principales constituyentes de los alimentos que aseguren la calidad en la produccion, transformacion y
almacenamiento de alimentos, considerando al medio ambiente.

- Concentracion de diluciones

- Estequiometria

- pH'y pOH

- Normas COVENIN

- La quimica Analitica

- Métodos de andlisis cualitativos vy
cuantitativos

- Etapas del analisis cuantitativo

- Importancia de la quimica analitica en el
andlisis de alimentos.

- Factores gravimétricos

- Sobresaturacion y
precipitados

- Métodos volumétricos por: Acido-Base,
Redox, Precipitacion, Formacion de
Complejos.

- Analisis gravimétrico por: Volatilizacién y
Precipitacién

formacién de

guimicas que ocurran en las etapas
de conservacién, recepcion vy
transformacion de alimentos.

Realiza determinaciones de pH en
diferentes muestras de alimentos.
Aplica los principios de la quimica
analitica para el analisis de muestras
en las unidades de conservacion,
recepcion y transformaciéon de
alimentos.

Aplica los principios de la
agroecologia para el andlisis quimico
de los alimentos.

Realiza analisis volumétricos a
diferentes muestras de alimentos e
interpreta los resultados con las
normas COVENIN.

Aplica los métodos gravimétricos en
el andlisis de alimentos e interpreta
los resultados bajo las normas
COVENIN.

TRAYECTO: | | TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc CODIGO
60 48 12 6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Las unidades de medicién Utiliza unidades de medicion y la | - Responsabilidad relacionadas o no
- Diluciones estequiometria en reacciones | con la unidad de formacion.

- Trato amable y cortés.

- Toma conciencia de la importancia de
las normas COVENIN y las unidades
de medida para la preparacion de
soluciones de uso comun en las
empresas productivas socialistas.

- Actitud critica en el andlisis de la
informacién

- Aumenta las destrezas en el manejo
del potenciémetro.

- Respeto por las opiniones de otros.

- Valora la importancia de los diferentes
componentes quimicos presentes en
una muestra, al comparar los
resultados con los establecidos en las
normas COVENIN.

- Mejora la capacidad de
reconocimiento e interpretacion de la

composicion  fisico-quimica en el
procesamiento y distribucién de
alimentos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Dinamica de grupos

- Estudio de casos practicos

- Ndcleo generadores

- Précticas de laboratorio

- Conversatorios

- Dinamica de grupos

- Demostraciones

- Seminarios

- Talleres

- Presentaciones y discusiones de equipos de
trabajo

- Trabajos de investigacion

- Evaluacién diagnostica

- Evolucion formativa

- Pruebas orales y escritas
- Informes

- Andlisis de contenidos

- Autoevaluacion

- Coevaluacion

- Tedbrico-practico

- Reactivos y sustancias

- Material de laboratorio

- Laboratorio equipado para los diferentes analisis
- internet

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. - SKOOG, D., West, F. y otros (2005). Fundamentos de
- Computadora Quimica Analitica. 8va Edicién. Editorial Thomson Paraninfo.
- Video beam - SILVA, My J. Barbosa. (2002). Equilibrio i6nicos y sus
- Calculadora aplicaciones analiticas. 6ta. Edicion, Editorial Sintesis,
- Carteleras Madrid.
- Textos - COVENIN. Normas Venezolanas.

- HARVEY, D. (2002). Quimica Analitica Moderna. Editorial
McGraw-Hill, Madrid.

- HARRIS, D. (2001). Analisis Quimico Cuantitativo. lera
Edicion, Editorial Reverté.

- BURRIEL, F. (2002). Analisis Quimico Cualitativo. Primera
edicién. Editorial Paraninfo.

- YANEZ, P. y otros. (2003). Problemas resueltos. Editorial
Sintesis

132




Gobiemo Bﬂ‘li"lr'ariann Ministerio del Poder  opular

de Venezuela

para la Educacian Universitaria

'\ corazon
i VENEZOLANDO

133

UNIDAD CURRICULAR:

SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA.

PROPOSITO: Reconocer la importancia de la seguridad alimentaria para la salud humana manejando de manera integral la de
produccion transformacion y distribucion de alimentos, higiene y seguridad, la proteccién del medio y los factores
socioecondémicos.

BLOQUE:

GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

OBJETIVO BLOQUE: Conocer las necesidades alimentarias de la poblacién venezolana (local y regional) para asegurar el
abastecimiento y distribucion de alimentos en forma oportuna y permanente con acceso fisico, econémico y social.

TRAYECTO
I

TRIMESTRE

HTE
30

HTP
18

HTI
12

uc CODIGO

3

CONOCER

HACER

SER/CONVIVIR

Politicas
COOPERATIVAS)
= Politicas internacionales: (ARBA, ALCA, MERCOSUR,

Disponibilidad de alimento: materia prima, alimentos semi
procesados y procesados.
Produccién agropecuaria (local — regional)
Importaciones -exportaciones.
Disponibilidad de la tierra
Proyecciones de produccion de los rubros del sector
agricola, vegetal y animal local y regional.
Concepto: consumo aparente, percapita, déficit en
produccion y déficit de superficie. Disponibilidad, saldo,
déficit, rendimiento.
Estadistica poblacional por edades (local).

¢ Requerimiento de carbohidratos, proteinas y grasas.

Cultura alimentaria.

¢ Planificacion de acuerdo a la cultura alimentaria y los

cultivos autoctonos de cada localidad o region.
Abastecimiento y distribucion estratégica.

nacionales (MERCAL, PDVAL,

CONVENIOS BILATERALES)

= Crisis alimentaria internacional.

- Evalle las distintas etapas de la
produccién agropecuaria local y
regional.

-Clasifique  los  rubros de
produccion agricola y pecuaria.
-Maneje  los  requerimientos
nutricionales basicos de la dieta
del venezolano asociado a la

cultura alimentaria.

- Planifique la produccién agricola
de acuerdo a los calendarios
productivos autéctonos de cada
localidad o region.

- Interprete y aplique las politicas
de produccion, abastecimiento y
distribucion, de alimentos,
nacionales e internacionales.
-Planifique y disefie centros de
acopio y almacenamiento de los
rubros de acuerdo a las
necesidades de la localidad.

Relacionarse asertivamente
con la comunidad.

Formar equipos de trabajo
multidisciplinarios.

Disposicion para el trabajo
en las comunidades.

Respetar las opiniones de
sus comparfieros.

Participar

activamente en

las actividades planificadas.
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= Precios y regulaciones.
Disponibilidad de almacenes, capacidades,
caracteristicas y normativas. (silos, centros de acopio,
almacenes privados)
Tecnologia disponible en la localidad o region.
(autéctona, convencionales, de punta)
= Desarrollo de tecnologia locales (necesidades)
Disponibilidad para procesar la materia prima, capacidad
de produccion.
= Unidad de producciéon (cooperativas, microempresas,
pequefias y medianas empresas sociales, privadas)
= Personal capacitado disponible.
= Desarrollo de nuevos productos en base a necesidades
nutricionales locales. (tomando en cuenta poblacion
mas vulnerable)
Disponibilidad de transporte y caracteristicas:
= Terrestres (automotriz, ferroviario)
= Aéreo
= Maritimo.
= Transportes acondicionados para mantener o0
conservar alimentos.
= Refrigeracion, Congelacion, Ambiente; ventilado o
no y Necesidades de vias de penetracion.
Riesgos
= Climaticos, Plagas o enfermedades, Saboteos
(error humano), Escasez de energia (electricidad,
gas), Agua, Conservacion adecuada de los
alimentos (almacenes)
¢ Fisiologia post cosecha
e Cadena de frio

-Maneje las tecnologias de
produccion y transformacion de
alimentos locales y regionales
para garantizar rubros de
calidad.

-Evalta la importancia de las
redes de distribucion
relacionadas al transporte asi
como la disponibilidad vy
condiciones del mismo.

- Evalte los riesgos intrinsecos,
extrinsecos e implicitos,
relacionados a las cadenas de
distribuciébn y transporte de
rubros producidos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

— Explicacién y tutorias por parte del profesor.

— Revisién bibliograficas

— Intercambio de experiencias y saberes
populares con las comunidades.

— Visitas guiadas (empresas de produccién
social, cultivos, redes de distribucion vy

— Autoevaluacioén, coevaluaciéon y hetereoevaluacion.
— Pruebas escritas y practicas.

— Analisis de contenido.

transporte). — Exposiciones.
— Debates guiados.
RECURSOS BIBLIOGRAFIA

— Pizarra, borrador, marcadores.
— Papel bond.

— Rota folio.

— Recursos audiovisuales

— Textos y material de consulta.
— Formato para visitas guiadas.

— Material de apoyo.

- Sava Buncic (2009) Seguridad alimentaria Integrada y salud
publica. (Universidad de Bristol, Facultad de Veterinaria). Espaiia.

- Geoff T. y Tasmin R. (2009). El control futuro de los alimentos.
Editorial Canadiense.

- Séanchez Ma. T. (2004). Procesos de Conservacion pos cosecha
en productos vegetales. Espafia.
SALUD
PUBLICVETERINARIGURIDALIMEINTEGRADSALUPUBLICA
VETE
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UNIDAD CURRICULAR:

SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA

PROPOSITO:
BLOQUE: INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
OBJETIVO BLOQUE: conocer y aplicar los métodos de conservacion de alimentos.
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC cODIGO
[ 30 18 12 3
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Definiciones basicas
= Alimentos. Tipos
= Composicion béasica
= Alimentos alterados,
adulterados, nocivos,
completo, incompleto.
= Definicion e importancia
de nutrientes.
=  Grupos béasico de
alimentos
= Rubros alimenticios de la
region  localidad con
mayor  produccion y
ubicacién geogréfica.
Causas de alteraciébn de los
alimentos
= Fisicos.
=  Quimicos
= Bioldgicos.
Aditivos en alimentos. Definicién
tipo.

Enzima: definicion. Tipo vy
reacciones. Enzimas que se
puedan dar en los alimentos.

Describe en forma correcta
los tipos y categoria de
alimentos.

Caracteriza y clasifica las
materias primas, atendiendo a
los diferentes rubros de
alimento disponible en la
localidad o regién.

Diferencia un alimento de un
nutriente.

Evalla las causas de
alteracion de los alimentos en
cada rubro alimenticio.
Describe y sefala en que tipo
de alimento se deben usar y
cual es la funciébn de cada
uno.

Detecta  que reacciones
enzimaticas se pueden dar en
los alimentos y aplica los
tratamientos minimos.

Aplica métodos de
conservacion basica a los
alimentos  atendiendo  su

Se relaciona asertivamente con la comunidad.
Forma equipos de trabajo

Disposicion para el trabajo en las comunidades.
Respeto a las opiniones de sus comparfieros.
Participacién activa en las actividades.
Responsabilidad, puntualidad, cooperacion en
las actividades.
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— Métodos de conservacion
aplicada a los alimentos.
Definicion, uso de cada uno.

- Legislacion alimentaria

— Principios béasicos de ingenieria
higiénica. Condiciones.
Requisitos legales, técnicos y
estratégicos.

— Riesgos y peligro que afectan la
inocuidad y salubridad de los
alimentos.

— Operaciones unitarias en el
procesado de alimentos

(secado, deshidratacion,
concentracion, pasteurizacion,
esterilizacion fermentacion,

entre otras)

— Productos de confiteria 'y
chocolates.

— Principios del envasado de los
alimentos.

— Atmoésfera de almacenamiento.

— Tecnologia de almacenamiento.

— Técnicas y Canales de
Distribucion.

— Procesado de alimentos y medio
ambiente.

— Tecnologia 'y  necesidades
mundiales de alimentos.

origen.

Adapta la  unidad de
producciéon social de acuerdo
a la disponibilidad de recursos
en la localidad o regidn.

Detecta o0 reconoce los
posibles riesgos existentes en
la unidad de produccién
social.

Maneja y conoce las normas
sobre alimentos a nivel
nacional e internacional.
Elabora esquemas
tecnolégicos a partir de
situaciones reales con
normativas  nacionales e
internacionales, artesanal e
industrial, considerando la
cultura alimentaria regional y
nacional.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicacion y tutorias por parte del profesor.
Revision bibliograficas

Desarrollo de practicas de laboratorio y de campo.

Intercambio de experiencias en las comunidades.
Visitas guiadas.

Autoevaluacion, co evaluacion y hetereoevaluacion.
Observacidn: registro de hechos, lista de cotejo.
Pruebas escritas y practicas.

Analisis de contenido.

Estudio de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra, borrador, marcadores.
Censo agricolas por localidad.
Testos.

Guias de laboratorio.

Formato para visitas guiadas.
Material de apoyo.

Cenzano |., Madrid A. y Vicente J.M., (1993) nuevo manual de
industria alimentaria. Madrid Vicente Ediciones. Madrid -
Espana.

Ciencia de los alimentos Potter, Norman N.
Hotchkiss, Joseph H. Editorial : Acribia 1999

Postcosecha y Comercializacion de los Productos Horticolas:
Técnicas y Canales de Distribucion. Curso Superior De
Especializacion por Diaz Alvarez, J. R. (ed.);

Tema: Horticultura Coleccion:

Editorial: Direccién General Agraria De La Junta De Andalucia;
Fiapa (1995, 12 edicion)ldioma: Espafiol
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UNIDAD CURRICULAR: SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA

PROPOSITO:

BLOQUE: NUTRICION Y SALUD PUBLICA

absorbe, transporta, utiliza y extrae las sustancias alimenticias.

OBJETIVO BLOQUE: Estudiar el conjunto de procesos por los cuales un organismo utiliza la energia de los alimentos para
mantenerse y crecer; o, expresado de forma mas operativa, asi mismo, nutrientes y otras sustancias relacionadas, su
interaccion y balance en relacion con la salud y la enfermedad y los procesos por los cuales el organismo ingiere, digiere,

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO
I 30 18 12 3
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Introduccion a la nutricion humana: - Realiza planes de alimentacion para | - Se relaciona
- Una perspectiva global sobre los alimentos y la individuos y colectividades sanas | directamente con la

nutricion considerando sus aspectos biolégicos, persona, la familia y la
- Composicion corporal sociales, culturales y econémicos como | comunidad para el
- Metabolismo energético el disefio y planificacion de menus en | diagnostico de las
- Nutricibn 'y metabolismo de proteinas vy comedores colectivos tanto de centros | deficiencias alimentarias.

aminoéacidos docentes como en el medio laboral o en | - Participa en las formas
- Valor biolégico de proteinas (método del instituciones para personas mayores. de preparacion y

coOmputo o "score" y otros) - Planifica, organiza y dirige técnicas de | elaboracion de
- Problemas ligados a su uso. alimentacién (formas de alimentarse) regimenes alimentarios
- Digestion y metabolismo de los carbohidratos - Realiza investigaciones epidemiolégicas | (ya sea para personas o
- Nutricion y metabolismo de los lipidos sobre habitos y consumo de alimentos. comunidades).
- Estandares de referencia dietética - Realiza campafias de educacion | - Participa en la
- Vitaminas nutricional elaborando material | divulgacion de
- Minerales y elementos traza educativo y de apoyo a las actividades | conocimientos higiénicos-
- Medida de la ingesta de alimentos preventivas y de promociéon de la salud dietéticos  relacionados
- Composicion de los alimentos relacionada con la nutricion con la alimentacion.
- Politica alimentaria y cuestiones reglamentarias - Participa en la formulacién de politicas, | - Participa en la definicion
- Metodologia de investigacién en nutricion planes y programas de nutricion y | de politicas, planes vy
- Seguridad alimentaria: un problema de salud alimentacioén a nivel regional y nacional. programas de nutricion.

publica de importancia creciente - Realiza el diagnostico de las |- Determina la calidad
- Alimentacién y nutricién: el reto global necesidades nutricionales del ser | nutricional de alimentos y
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Dieta, alimentos nutrientes. Funciones de los
nutrientes

Calculo del valor calérico en la dieta humana
Requerimientos energéticos en el ser humano
Valor calérico de los nutrientes. Factor Atwater
Recomendaciones dietéticas
Alteraciones nutricionales
Aspectos de la salud
sobrealimentacion

Aspectos de salud publica de la desnutricién
Deficiencia de vitamina A

El yodo y los trastornos de su deficiencia
Anemias por deficiencia de hierro

El miedo a engordar y las dietas adelgazantes de
moda

Nutricion y desarrollo infantil

Alimentacion infantil

Resultados adversos del embarazo:

El papel del folato y vitaminas del grupo B
relacionadas

Nutricién materna,

programacion fetal y enfermedades crénicas del
adulto

Enfermedad cardiovascular

Diabetes mellitus

Dieta y cancer

Prevenciéon de enfermedad:

osteoporosis y fractura de cadera

publica de Ia

humano en las diferentes etapas de su
vida.
Implementa estrategias que mejoren el
estado fisico, mental y social tanto a nivel
individual como social, mediante una
alimentacion saludable, variada,
economica y completa.

Elabora regimenes de alimentacién de
acuerdo con los requerimientos
especificos de cada persona.

Desarrolla y administra programas de
alimentacion, nutricién, educacion.

Se integra a equipos multidisciplinarios
para incidir significativamente en la
situacién alimentario-nutricional mediante
acciones de prevencion, promocion y
atencion.

Posee conocimientos de los alimentos,
sus propiedades, su manejo y preparacion

Tiene conceptos generales y esenciales
de la industria alimentaria y la
conservacion de alimentos que Ilo
mantengan a la Vanguardia.

productos alimenticios
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicitacion y tutorias por parte del profesor
Revision bibliogréafica de los textos
especializados

Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacion
de alimentos

Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo.
Visitas guiadas.

— Autoevaluacioén, co evaluacién y hetereoevaluacion.
— Observacién: registro de hechos, lista de cotejo.

— Pruebas escritas y practicas.

— Analisis de contenido.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora.

Video beam

Libros generales, especificos y/o especializados
sobre nutricion humana

Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

Visitas de campo.

Tabla de composicién nutricional y valor
energético de los alimentos

Carteleras

Rotafolios

Retroproyector

- VV.AA. (2003) ALIMENTOS Y NUTRICION EN LA
PRACTICA SANITARIA Editorial EDICIONES DIAZ DE
SANTOS, S.A.

- OLIVARES, E.( 2001) ALIMENTACION, ACTIVIDAD DEL
SER HUMANO, LA. Salud, consumo y solidaridad.
Edicion 12

- VV.AA (2004), ALIMENTACION EN LA DIABETES.
Editorial MCGRAW-HILL / INTERAMERICANA DE MEXICO

- AGUILAR MERLO, MIGUEL (2004), NUTRICION
CIENTIFICA Y PRACTICA. Editorial LIBERTARIA.
PRODHUFI

- SEIGNALET, JEAN (2004), LA ALIMENTACION: LA 32
MEDICINA de RBA LIBROS, S.A.

- MORATA BARRADO, A (2010), NUEVAS TECNOLOGIAS
DE CONSERVACION DE ALIMENTOS. 22 Edicion.
Espafa, Madrid.
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UNIDAD CURRICULAR: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
PROPOSITO: Aplicar aspectos relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos, a lo largo de cada una
de las fases de produccién, almacenamiento, transporte, elaboracion y comercializacion de los alimentos.
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO: | | TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
150 54 96 5
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
- Evolucién histérica. ElI control de | - Ejecute proyectos de desarrollo
Calidad. ElI aseguramiento de la para el control de la calidad e - Conoce los aspectos de la
Calidad y La Calidad Total. inocuidad de los alimentos calidad alimentaria en cuanto a
Fisico, quimico y microbioldgico,
- Servicio de Calidad de los Alimentos y | - Ejecute planes de Buenas Sensorial Nutricional,
Normas Alimentarias de la Direccion Practicas de Fabricacion, para Accesibilidad (relacion
de Alimentacion unidades de produccion; costo/calidad) e
pequefas, medianas y grandes, Inocuidad.
- Buenas Practicas de Fabricacién a lo largo de las fases de
produccion, almacenamiento, - Valora el medio ambiente.
- Establecimientos: transporte, elaboracion y
- Instalaciones - Disefio — Construccion comercializacion de los
- Zonas de manipulacién de alimentos alimentos. Asi mismo, aplica
- Vestuarios estos planes a nivel familiar,
- Abastecimiento de agua Casas de alimentacion, EPS
- lluminacién — Ventilacion (Empresas de Produccién
- Equipos Social), Comedores escolares,
restaurantes, posadas y todo
- Limpieza y Desinfeccion: aquel que sea manipulador.
- Productos
- Precauciones - Analice riesgos y los puntos
- Aseo del personal criticos de control en unidades
de produccion.
- Higiene durante la elaboracion:
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Requisitos de la materia prima
Prevencion de contaminacién

Empleo del agua

Operaciones de elaborado y envasado

Direccion y Supervision:
Juzgar los posibles riesgos
Vigilancia y supervision eficaz

Documentacion:
Requisitos de elaboracién, produccion
y distribucién

Almacenamiento y Transporte:

Impedir contaminacién y proliferacion
de microorganismos

Vehiculos autorizados con temperatura
adecuada

Controles de Laboratorio:
Métodos analiticos reconocidos

Sistemas de aseguramiento de calidad
ARCPC o0 HACCP (Andlisis de Riesgos
y Puntos Criticos de Control)

Normas ISO

Relacion con el medio ambiente

Verifique proveedores,
calidad de produccion.

Elabore registros en cada
fase del proceso.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Tutoria permanente

Evaluaciones tedricas y practicas en laboratorio
Revision bibliogréafica

Producciones escritas y orales.

- Evaluaciones:
- Diagndsticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones
- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucion de problemas
- Anadlisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacion de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO (2002). SISTEMAS DE
CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. MANUAL DE
CAPAC ITACION SOBRE DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. lera
Edicion. Madrid,Espafia.

REMES, A. (1997). Sistema Integrador Del Aseguramiento De La
Calidad De Los Alimentos.
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UNIDAD CURRICULAR:

HIGIENE, SEGURIDAD Y SANEAMIENTO DE UNIDADES DE PRODUCCION

PROPOSITO:

Proponer planes para el control de riesgos, asi como el manejo adecuado de aguas y la educacién
ambiental, de las unidades de produccién de procesamiento, conservacion, transformacién y canales de distribucion.

BLOQUE:

SEGURIDAD INDUSTRIAL

OBJETIVO BLOQUE:

Propiciar los conocimientos basicos sobre seguridad e higiene industrial, siguiendo la normativa
legal, que se aplican en las modernas empresas y que deben conocer los egresados de carrera con filosofia industrial.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
I 60 18 42 6
CONOCER HACER SER/CONVIVIR

— Normativa laboral venezolana,

= LOPCYMAT,

REGLAMENTO DE LA
LOPCYMAT.

— Accidentes de trabajo
— Discapacidad y sus tipos
— Riesgos
— Clasificaciéon de los riesgos
— Andlisis de riesgos
— Prevencion de accidentes
— Investigacion de accidentes
— Estadisticas de los accidentes
— Accidentes de origen eléctricos
— Equipos de proteccién individual
— Incendios
— Clases de fuego
— Equipos de extincién de incendios
— Brigadas contra incendios
— Programa de seguridad industrial
— Salud ocupacional
— Areas de la salud ocupacional

= Seguridad industrial

Reconozca diferentes delitos laborales que
podrian generarse en los centros de trabajo de
Venezuela.
Participe en los talleres en los cuales se
estudiaran casos y se daradn respuestas a
situaciones delictuosas, establecidas en normas
legales sobre seguridad industrial.
Identifique los diferentes riesgos a que estan
expuesto los trabajadores en funciéon a las
actividades que desarrollan.
Realice un andlisis de riesgo a una pequefa
empresa de la localidad.
Calcule los indices de accidentabilidad que se
llevan normalmente en las empresas.
Participe en clases demostrativas sobre el uso
de los equipos de proteccion individual.
Aplique técnicas adecuadas al manejo de un
extintor de incendio.
Visite grandes complejos industriales, en las
cuales se evidencian modernos sistemas de
seguridad.
Elabore un plan de seguridad a una pequefia

— Mantiene una actitud positiva
hacia la seguridad e higiene
industrial.

— Posee disposicion para realizar
trabajos de campo, ya sea en
la institucion, cuerpo de
bomberos, defensa civil,
empresas industriales, entre
otros.

—Es responsable en el
cumplimiento de su rol como
estudiante.

— Socializa de manera arménica
con todos los miembros de la
comunidad universitaria.

— Es solidario al explicar
contenidos de la asignatura y
prestar material instruccional a
sus compafieros de estudio.
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= Medicina del trabajo

= Ergonomia

= Factores o]

psicosociales

= Higiene industrial
Agentes contaminantes en los
centros de trabajo

= Agente quimico

= Agente fisico

= Agente biolégico
Efectos producidos en el cuerpo
humano por los distintos agentes
contaminantes.
Normativa legal referida a salud

agentes

ocupacional. LOPCYMAT Y
REGLAMENTO DE LA
LOPCYMAT.

Salud

Indicadores de salud

Toxicologia industrial

Vias de penetracion de
contaminantes quimicos
Enfermedades ocupacionales
Cantidades ambientales méximas
permitidas

Venenos y sobredosis
Clasificacién de las drogas.

empresa de la localidad.

Cumpla con todas las normas establecidas en
el programa de la asignatura, especialmente
con las evaluaciones.

Identifiqgue en el mundo industrial las areas de
salud ocupacional.

Analice los riesgos de enfermedades
ocupacionales a que estarian expuestos
varios grupos de trabajadores, considerando
las actividades que cada uno realiza.

Exponga los riesgos generados  por
determinados agentes quimicos, fisicos y
biolégicos, sefialando los centros de trabajos
mas propensos a dichos riesgos y los efectos
gue pueden producir en el ser humano.
Participe en los talleres en los cuales se
estudiaran casos y se daran respuestas a
situaciones delictuosas, establecidas en
normas legales venezolana vinculadas a salud
ocupacional.

Visite grandes complejos industriales en las
cuales se evidencian normas y procedimientos
dirigidos a evitar enfermedades
ocupacionales.

Calcule los indices de mortalidad y morbilidad
partiendo de datos aportados por el facilitador.

— Es honesto en el cumplimiento
de sus deberes.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

— Exposicidn, talleres, clases demostrativas, alusion
a situaciones vinculadas a seguridad y salud
ocupacional, que ocurren normalmente en el
mundo empresarial.

— Aplicacion de formulas, proyecciones de videos, y
de laminas relacionados con el tema.

— Preguntas insertadas, practicas con equipo de
proteccion individual y con equipos de extincion de
incendios.

Pruebas escritas
Participacién en el taller sobre estudios de casos analizados en
equipo.
Trabajos escritos, incluyendo su defensa oral, sobre:
= Andlisis de riesgo
= Programa de seguridad industrial.
Informe sobre visita a empresa industrial.
Participacion en clase, asistencia y puntualidad.
Exposicion (evaluando dominio del tema, motivacion despertada
en el grupo, tiempo empleado y material de apoyo)

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

— Leyes: LOPCYMAT, reglamento de la LOPCYMAT,
textos de seguridad industrial, equipos de
proteccion individual, empresas industriales,
equipos de extincion de incendios, video beam,
Internet, transportes para visita.

— Textos de salud ocupacional, datos sobre
estadisticas  sanitarias, material industriales
dirigidos a preservar altos niveles de salud
ocupacional en las empresas.

Flores P., Collin A., Bustamante C. X., Espinoza E. (2005)
Andlisis Indicadores De Género Y Salud. Organizacion
panamericana para la salud. Costa rica.

e Lfaro Davila M. (2003) Quemaduras. Universidad de Costa
Rica. Libro en linea: binasss.sa.cr/quemaduras.pdf

e Esteve L. (2001) El accidente de trabajo y la enfermedad
profesional. Escuela Sindical Juan Mufiiz Zapico. Paralelo
Edicidn, S.A.

e Gaceta Oficial nimero 38.236 (2005) Ley Orgéanica de
Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo.
(LOPCYMAT). Palacio de Miraflores. En Caracas.

e Quintela Cortes J. (2007) Instalaciones contra Incendio.
Libros en linea. Aula Magna.

e GRIMALDI. (1996) Seguridad

ALFAOMEGA. Uruguay

Industrial. Editorial:

148




Gobiemo Bﬂ‘li"lr'ariann Ministerio del Poder  opular
de Venezuela

para la Educacian Universitaria

' q corazon
i VENEZOLANDO

149

UNIDAD CURRICULAR:

HIGIENE, SEGURIDAD Y SANIAMIENTO DE UNIDADES DE PRODUCCION

PROPOSITO: Suministrar a los participantes las herramientas tedricas y practicas necesarias para tratar el agua
adecuadamente segun el destino que este tenga.
BLOQUE: MANEJO DE AGUAS, RESIDUOS Y EFLUENTES

OBJETIVO BLOQUE:
abastecimiento.

Modelo de unidades de conservacion, transformacion y canales de distribucién de alimentos para el

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
I 60 18 42 6
CONOCER HACER SER /CONVIVIR

-Propiedades fisicas y quimicas del agua.

-El agua como elemento constituyente fundamental de los
seres Vivos.

-Calidad de las aguas: Técnicas analiticas e instrumentales
para determinar los principales elementos y constituyentes
presentes en el agua.

-Tipos de agua segun su origen:

-Agua potable, Agua residual, Agua industrial

-Agua potable: legislacion sobre el agua potable. Calidad
fisica, quimica y microbiologica. Procesos importantes del
tratamiento de agua potable.

-Agua residual: definiciones. Legislacion sobre limites de
emulsiones a los cuerpos de agua. Procesos importantes del
tratamiento de aguas residuales.

-Agua industrial: definicion de agua industrial.

-Uso del agua en la industria de alimentos

-Tratamiento de agua para equipos de generaciéon de vapor y
equipos refrigerantes

-Caracteristicas de las afluentes en la industria de alimentos

-Tratamiento de las afluentes provenientes de la industria
de alimentos

- Aplica los conocimientos
generales sobre el
tratamiento de agua
potable para asi mejorar la
calidad de vida de la
poblacion, local, regional o
nacional.

- Disefa tratamientos
adecuados para los
afluentes procedentes de
la industria de los
alimentos.

- Disefa tratamientos
adecuados para el agua
de uso industrial.

Actitud critica sobre la
problematica de los
afluentes generados por las
unidades de produccioén de
alimentos.

Disposicion a concientizar a
la poblacion sobre los
riesgos existentes en el
consumo de aguas sin
tratamiento.

Manifiesta preocupacion
por los tratamientos de
agua aplicados a los
suministros de su localidad.
Presenta en forma clara 'y
responsable los resultados
de proyectos, informe o
actividad desarrollados en
la comunidad.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicitacion y tutorias por parte del profesor
Revision bibliogréafica de los textos
especializados

Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la
transformacién de alimentos

Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo
Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales y
TIC’s

Discusiones grupales

Aplicacién de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnosticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Video beam

Libros generales, especificos y/o
especializados sobre operaciones unitarias en
los procesos de transformacién de alimentos.
Material de apoyo, guias de problemas y/o
ejercicios resueltos y propuestos.

Visitas de campo.

Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

Carteleras

Rotafolios

Retroproyector

Fotografias

- José Carlos Segura Cobo. (2009). Maquinaria para tratamiento y

depuracion de aguas. Fundamentos y aplicaciones. (12

edicién).

- Ricardo Isla de Juana (2005). Proyectos de plantas de
tratamiento de aguas. Aguas de proceso, residuales y de

refrigeracién. (12 edicién).

- Eduardo Martinez; Paloma Batanero; Ignacio Martinez; Elena
Gonzélez. (2007) Disefio de pequefias presas. 12 edicién

- AQUAPROX. (2007). Tratamiento de las aguas de refrigeracion
- Gilbert Dégremont (2009) Manual técnico del agua. 42 edicion.

- Mariano Seoanez Calvo. (2003). Manual de tratamiento,

reciclado, aprovechamiento y gestion de las aguas residuales

de las industrias agroalimentarias.
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UNIDAD CURRICULAR:

OPERACIONES UNITARIAS |

PROPOSITO:

Conocer los procesos de calentamiento y enfriamiento como de transferencia de masa involucrada

en las diferentes operaciones de transformacién de alimentos de un proceso tecnolégico.

BLOQUE: TERMODINAMICA
OBJETIVO BLOQUE: Aplicar el balance de energia en las operaciones de transformacion de alimentos.
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CcODIGO
Il 40 18 22 4
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Transforme unidades

Sistema de unidades, conversion
de unidades, dimensiones,
consistencia dimensional,
elaboracion y manejo de graficas
lineales y logaritmicas, ajuste de
ecuaciones.

Conceptos basicos. Energia, Entalpia,
Calor especifico y Sistema de
unidades

Leyes de la termodinamica. Primera,
segunda, tercera y cero.

Balance de energia. Sistemas
abiertos, cerrados y en una superficie.
Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

fundamentales de mediciéon en
los diferentes sistemas de
unidades.

Diferencie los conceptos basicos
de energia, calor especifico y
entalpia.
Identifique las
termodinamica.
segunda, terceray cero.

Apligue los balances de energia
en los distintos  sistemas
considerados (abiertos, cerrados
y en una superficie).

Aplique la termodinamica basica
en los procesos de
transformacién de alimentos.

leyes de la
Primera,

Se relaciona asertivamente
Forma equipos de trabajo.

Es responsable en el
planteamiento de criterios
propios.

Disposicion para realizar trabajos
en campo y en comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revisioén bibliografica de los textos especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacion de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las comunidades
vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con utilizacion
de diferentes medios audiovisuales y TIC's

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos con la
comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnésticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacién de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o ejercicios
resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de flujo,
accesorios.

- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector, Fotografias

-CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un enfoque
productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

-HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial Mcgraw-Hill,
Mexico.

-WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de movimiento
de calor y masa.

-KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

-MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica.
Editorial Reverté, S.A, Espafia.

-STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecéanica de fluidos. 8va edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

-EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las operaciones
basicas de procesamiento de los alimentos. 2da edicién Editorial
Acribia, Espafia.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones basicas
de ingenieria quimica. 4ta edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Espafia.
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UNIDAD CURRICULAR:

OPERACIONES UNITARIAS |

PROPOSITO:

Conocer los procesos de calentamiento y enfriamiento como de transferencia de masa involucrada
en las diferentes operaciones de transformacion de alimentos de un proceso tecnolégico.

BLOQUE:

OPERACIONES UNITARIAS

OBJETIVO BLOQUE:

Aplicar el balance de material en los procesos de transformacion de alimentos, asi como las
propiedades, relaciones, variables, equipos e instrumentos en el transporte de fluidos en la transformacion de alimentos.

TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc CODIGO
Il 80 36 44 4
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Conceptos basicos. Proceso, corriente,
componente, cantidad, composicion,
flujo, flujograma, difusion y sistema.
Operaciones con transferencia de
masa.

Clasificacién segun las caracteristicas
de los procesos continuo, discontinuo,
estacionario, no estacionario.

Procesos de transferencia de masa.
Balance de materia.

Aplicacion en la transformacion de
alimentos.

Analice los conceptos de
proceso, corriente, componente,

flujo, flujograma, difusion vy
sistema
Diferencie los procesos

continuos de los discontinuos.

Diferencie los procesos
estacionarios de los no
estacionarios.

Describa la Ley de Conservacién
de la masa en los distintos
procesos.

Aplique la Ley de Conservacion
de masa en el balance de

materia en corrientes y en
componentes.
Aplique procesos de

transferencia de masa en
transformacion de alimentos.

- Actitud critica en el analisis de la
informacion

- Actuacién autbnoma y critica

- Respeto en sus asignaciones
relativas a la unidad de formacion

- Puntualidad en la presentacion de
las asighaciones

- Participacién en actividades
practicas de indole comunitaria que
permitan reconocer los saberes
populares  empleados en la
transformaciéon de alimentos en
relacion con el objetivo del bloque.

- Actitud critica en el analisis de la
informacion
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- Conceptos basicos. Densidad,
Viscosidad, Presién y
Temperatura.

- Fluidos ideales.

- Ecuacion de continuidad.

- Ecuacion de Bernoulli.

- Medidores de flujo.

- Bombas. Tipos y accesorios

- Aplicacion en la transformacion de
alimentos.

Identifique los conceptos de
densidad, viscosidad, presiony
temperatura.

Diferencie los fluidos newtonianos
(ideales) de los no newtonianos.
Describa las ecuaciones de
continuidad, Bernoulli y el balance de
energia mecanica empleadas en la
dindmica de fluidos.

Aplique las ecuaciones de
continuidad, Bernoulli y el balance de
energia mecénica a la dindmica de
fluidos.

Diferencie tipos de medidores de
flujo.

Diferencie tipos de bombas.

Distinga un accesorio de otro.

Responsabilidad en sus
asignaciones relativas al transporte
de fluidos en transformacion de
alimentos.

Internaliza las diferencias entre
medidores de flujo, bombas y
accesorios empleados en el
transporte de fluidos

Disposicion para reconocer la
aplicacion de las ecuaciones de
continuidad, Bernoulli y el balance de
energia mecanica a la dinamica de
fluidos en la transformacion de
alimentos

Valora los conocimientos adquiridos
en funcion de su aplicacion cotidiana
en la comunidad.

- Tipos de transportadores de sélidos.
Horizontales, verticales, giratorios y de
movimiento variado.

- Transportadores mecéanicos

- Transportadores neumaticos.

- Aplicacion en la transformacion de

alimentos.

Identifica el concepto de transporte
de sélidos.

Diferencia tipos de transportadores
mecanicos de soélidos de
transportadores neumaticos.

- Actuacién auténoma y critica

- Responsabilidad en asignaciones
relativas a transporte de sdlidos.

- Puntualidad en la presentacion de
las asignaciones

- Trabajo en equipo.

- Demuestra interés en aplicacion
de los conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de alimentos en
las comunidades.

- Aplica alternativas innovadoras
para el proceso de transporte de
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sélidos.

Conceptos basicos. Separacion,
transporte de sélidos.

Tamizado — analisis
granulomeétrico.

Centrifugacion. Separacion solido-
liquido y liquido-liquido.

Filtracién. Tipos de filtro.
Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

- ldentifica los conceptos de

separacion mecanica de sélidos.
Diferencia tipos de separacién
mecénica de solidos.

Actuacion autbnoma y critica.

Responsabilidad en asignaciones.

Puntualidad en la presentacion de
asignaciones.

Trabajo en equipo.

Demuestra interés en aplicaciéon
de los conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de alimentos en
las comunidades.

Aplica alternativas innovadoras
para el proceso de separacion
mecénica de solidos.

Conceptos basicos.

Tipos de agitadores

Tipos de flujos.

Calculo de potencia.

Mezclado de polvos, materiales
ViSCOosOs y pasta.

Aplicacién en la transformacion de
alimentos.

Identifica los conceptos de agitacion
y mezcla.

Diferencia tipos de agitadores
empleados en los procesos de
transformacion de alimentos.
Diferencia los tipos de flujos a
considerar en los procesos de
agitacion y mezcla.

Describe las ecuaciones de potencia
mecanica.

Aplica las ecuaciones de potencia
mecanica.

Diferencia mezclado de polvos,
materiales viscosos y pastas en la
transformacion de alimentos.

Actuacién auténoma y critica.

Responsabilidad en asignaciones.

Puntualidad en la presentacion de
asignaciones.

Trabajo en equipo.

Aplica alternativas innovadoras
para el proceso de agitacion y
mezcla.

Demuestra interés en la aplicacion
de los conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de alimentos en
las comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revisién bibliografica de los textos especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacion de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las comunidades
vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con utilizacion
de diferentes medios audiovisuales y TIC's

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos con la
comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnésticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacién de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o ejercicios
resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de flujo,
accesorios.

- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector, Fotografias y
Peliculas

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un enfoque
productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial Mcgraw-Hill,
Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de movimiento
de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicidn,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica.
Editorial Reverté, S.A, Espafia.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecanica de fluidos. 8va edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las operaciones
basicas de procesamiento de los alimentos. 2da edicién Editorial
Acribia, Espafia.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones basicas
de ingenieria quimica. 4ta edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Espafia.
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UNIDAD CURRICULAR:

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE CEREALES, LEGUMINOSAS Y OLEAGINOSAS

PROPOSITO:

Aplicar procesos tecnoldgicos en cereales, Leguminosas, Oleaginosas y sus derivados para la
conservacion, transformacion, distribucién y almacenamiento en las unidades de produccion para el abastecimiento.

BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
I 210 144 66 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

— Sector de cereales y unidades productivas
derivadas: trigo, maiz, sorgo, cebada, avena,
arroz, millo, centeno.

— Oferta vs Demanda, Produccién Nacional,
Importacion, Capacidad instalada, Canales
de distribucion

— Caracteristicas generales del grano de
cereales:

o Composicién quimica.
o Composicion anatomica.
o Caracteristicas propias.
— Almacenamiento y conservacion de cereales.
o Acondicionamiento

Tipo de almacenamiento

Ventilacién

Microorganismo.

Plagas e insectos.

Limpieza y desinfeccion de las unidades

de conservacion

— Unidad de produccién de las primeras

transformaciones:
o Molienda: tipos,
subproductos.

O 0O O O O

productos y

Observe las diferentes
caracteristicas fisioloégicas y
anatémica de los cereales.
Relacione sus caracteristicas
fisiol6gicas en funcién al tipo
de cariépside, inflorescencias,
entre otras.

Ejemplifique los cereales para
que conozca su familia,
subgrupo, clase, origen, entre
otros.

Maneje informacion acerca de

la produccion nacional,
importacion, capacidad
instalada y canales de

distribucion de los cereales.
Evalle la materia prima segun
normativa legal para
establecer su calidad.

Observe las diferentes partes
anatOmicas, su composicion
guimica y sus caracteristicas
propias e importancia en la

Disposicion para el trabajo en las
comunidades.

Participacibn  activa en las
actividades programadas.
Responsabilidad. Puntualidad,
cooperacion en las asignaciones.
Disposicion para el trabajo en
equipo.

Reconoce y difunde el valor
nutricional de los cereales.
Fomenta la consolidacion vy
modernizacion de los procesos de
produccién y comercializacién de
los productos elaborados por
productores.

Promueve ferias artesanales vy
reconoce el valor de las tradiciones
con base en el conocimiento que
aportan los pueblos
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o Equipos.
— Malteria: variedad y calidad de la cebada:
proceso de elaboracion.
— Unidad de producciébn de segunda
transformacion:
o Panificacién, galleteria y reposteria:
definicion y condiciones de la harina.
= Tecnologia de la panificacion.
= Mejoradores.
» Tipos de masas.
= Tipos de rellenos.
= Saberes populares.
o Pastas alimenticias:
= Definicion
= Criterios y métodos de calidad.
» Proceso de fabricacion.
o Cerveza:
= Definicion.
= Tipo.
»= Materia prima.
» Procesos de elaboracion.
o Cereales de desayuno
= Definicion.
= Extruccion
= Factores que influyen sobre la
naturaleza del producto extruido.
= Ventajas.
* Procesos.
-Manejo de desechos sélidos y liquidos para la
conservacion del ambiente
— Sector de oleaginosas y unidades
productivas derivadas (ajonjoli, palma

produccién de alimento.
Determine las propiedades
funcionales de la proteina de
los cereales.

Comprenda las operaciones
fundamentales para garantizar

el almacenamiento y
conservacion de las proteinas
de cereales.

Evalle y aisle gluten del trigo
para determinar su calidad y
funcionabilidad.

Visite las diferentes empresas
del &rea de molienda seca de
los cereales y observe los

procesos, tecnologia y
controles que se aplican.
Desarrolle procesos de

molienda tanto seca como
hameda de los cereales mas
consumidos, tanto en la parte
tecnolégica como para el
control de calidad en las
diversas etapas.

Observe los diferentes
métodos y técnica de los
cereales para garantizar su
almacenamiento y
conservacion.
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algodén).

de distribucién.

oleaginosas:

productos.

o Acondicionamiento.
o Ventilacién.

o Microorganismos.
O

O

unidades de produccién.
— Unidades de produccion
transformaciones.
o Extraccion (tipo).
o Equipos.
o Subproductos.
— Unidad de produccion
transformacion:

winterizado). Equipos.

Conservacioén de aceites

o

especiales), equipos.
Margarina, aderezos,

o

de

o Hidrogenacién (manteca,

africana, soya, maiz, coco, girasol,

— Oferta vs Demanda, Produccién Nacional,
Importacion, Capacidad instalada, Canales

— Caracteristicas de la semilla o fruto de
o Composicion quimica y anatémica.

o Caracteristica de las grasas.
— Almacenamiento de oleaginosas y sus

Control de plagas e insectos.
Limpieza y desinfeccion de las

de primera

o Refinacion de aceites. (desgomado,
neutralizado, blanqueado, neutralizado,

o Subproductos (4cidos grasos)

mayonesas.

segunda

grasas

Discuta sobre el malteado,

conceptos, tipos,
caracteristicas,
procesamiento, y

almacenamiento como materia
prima principal para elaborar

cerveza.
Desarrolle los diferentes
procesos, ingredientes,

controles para producir panes,
galletas y productos de
reposteria.

Elabore pasta alimenticia,
evalle y compare con las del
mercado  determinado  su

calidad.

Discuta sobre el
procesamiento de cerveza,
materia prima, tipos,

ingredientes, almacenamiento
y distribucién.

Visite empresas de cerveza y
observe procesos
tecnoldgicos.

Efectle talleres o seminarios
donde se presenten las
diversas variedades de
cereales de desayuno:
ingredientes, tipos, procesos,
almacenamiento y distribucion.
Apligue los conocimientos
necesarios para el manejo de
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equipos.

-Manejo de desechos sdlidos y liquidos para la
conservacion del ambiente

Sector de Leguminosas Yy unidades

productivas derivadas: Soja, Frijoles,

caraotas, mostaza, lentejas, arvejas,

guisantes, porotos, habichuelas,

garbanzos.

Oferta vs Demanda, Produccién Nacional,

Importacion, Capacidad instalada, Canales

de distribucion.

Caracteristicas generales del grano de

Leguminosa:

o Composicién quimica.

o Composicion anatomica.

o Caracteristicas propias.

Almacenamiento 'y conservacion de

Leguminosas.

Acondicionamiento

Tipo de almacenamiento

Ventilacion

Microorganismo.

Plagas.

Limpieza y desinfeccion de las
unidades de conservacion

Unidad de produccion de las primeras

transformaciones:

o Molienda: tipos, productos.

o Equipos.

Empaque y Distribucion.

O O O O O O

Manejo de desechos sélidos y liquidos para la

los desechos solidos y liquidos

en las unidades de
produccion, transformacion de
los Cereales.

Compare las diferentes
caracteristicas fisiologicas,
anatdmicas y quimicas de las
semillas y fruto de
oleaginosas.

Maneje informacién acerca de
la produccion nacional,

importacion, capacidad
instalada y canales de
distribucion de las
oleaginosas.

Desarrolle procesos de
almacenamiento y extraccion
de aceite de semillas y fruto
de oleaginosas evaluando su
rendimiento y eficiencia.

Desarrolle los diversos
procesos para refinar los
aceites vegetales,
hidrogenacion y desarrollo del
producto.

Conozca las diferentes etapas
de los diferentes procesos
oleaginosos:  hidrogenacion,
fraccionamiento, margarina,
mayonesa, manteca y
aderezo.
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conservacion del ambiente

Amplié los conocimientos
tedricos — practicos a través
de diversas visitas guiadas del
ramo en la zona.

Apligue los conocimientos
necesarios para el manejo de
los desechos sdlidos y liquidos
en las unidades de
produccién, transformaciéon de
las Oleaginosas.

Observe las diferentes
caracteristicas fisioloégicas y
anatOmica de las leguminosas.
Relacione sus caracteristicas
fisiolégicas en funcion al tipo
de cariépside, inflorescencias,
entre otras.

Ejemplifique las Leguminosas
para que conozca su familia,
subgrupo, clase, origen, entre
otros.

Maneje informacién acerca de
la produccién nacional,

importacion, capacidad
instalada y canales de
distribucion de las

Leguminosas.

Evalle la materia prima segun
normativa legal para
establecer su calidad.

Observe las diferentes partes
anatémicas, su composicion
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guimica y sus caracteristicas
propias e importancia en la
produccién de alimento.

- Comprenda las operaciones
fundamentales para
garantizar el almacenamiento,
conservacion y distribucion
de las leguminosas.

— Apligue los conocimientos
necesarios para el manejo de
los desechos sdlidos y liquidos
en las unidades de
produccién, transformacién de
las Leguminosas.

— Audite los procesos de
transformacion,
almacenamiento,
conservacion y canales de
distribucién a nivel de casas
de alimentacién, comedores
escolares 'y  comunales,

pequenas, medianas y
grandes unidades de
produccion. Aportando
soluciones en mejoras segun
resultados.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicacion y tutorias permanentes por
parte del profesor.

Revisiones bibliograficas.

Desarrollo de préacticas de laboratorio y
de campo.

Intercambio de experiencias con las
comunidades.

Visitas guiadas.

— Pruebas escritas y practicas.
— Analisis de contenido.

— Lista de cotejo

— Estudio de caso.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra, marcadores y borrador.

Video beam.

Textos.

Internet.

Guia de laboratorio.

Material de apoyo.

Formato para visitas guiadas.
Laboratorio  equipado para las
practicas.

— Callejo. M.J. (2002) industria de cereales y sus derivados.

— AGUIRRE, ROSARIO LEGUMINOSAS Editorial : HEMISFERIO
SUR

— Othon Serna Saldivar (1996) Quimica, Almacenamiento e
Industrializacion de los cereales, AGT Editor, S.A.

— Cheftel Jean Claude — Henri Cheftel. Introduccién a la Bioquimica y
Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia S.A.- Zaragoza.

— Kent N. L. Tecnologia de Cereales. Editorial Acribia S.A. Zaragoza.

— Hoseney R. Carl. Principios de Ciencia y Tecnologia de Cereales.
Editorial Acribia S.A. — Zaragoza.

— Hough J.S. Biotecnologia de la Cerveza y de la Malta. Editorial
Acribia S.A. — Zaragoza.

— Quaglia G. Ciencia y Tecnologia de los Cereales. Editorial Acribia
S.A. — Zaragoza.

— Potter Norman N. Ciencias de los Alimentos.

- J.G. Brennan, J.R. Butters, N.D. Cowell y A.E. Liley. Las
Operaciones de la ingenieria de alimentos.
— Fennema O.R. Introduccion a la ciencia de los alimentos.
— Charley Helen. Tecnologia de Alimentos.
— Berliitz H.D. y W. Grosh. Quimica de los Alimentos
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UNIDAD CURRICULAR: PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

PROPOSITO:

BLOQUE: PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

OBJETIVO BLOQUE: Aplicar técnicas de conservacion, transformacioén y distribucién de alimentos para el abastecimiento de
las comunidades

TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CcODIGO
Il 210 144 66 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
—Fisiologia post cosecha, frutos climatéricos y no
climatéricos. — Desarrollar  planes — Disposicion para realizar
—Importancia tecnolégica de composicion fisico — quimica, dirigidos a trabajos en equipo con las
en los procesos de almacenamiento, transformaciéon y procesamiento, comunidades en el
conservacion. envasado, procesamiento de frutas y
—Pre — tratamiento basico antes del almacenamiento. empaquetado y hortalizas.
—Unidades de almacenamiento: conservacién en estado distribucion de frutas
fresco y procesado. y hortalizas — Desarrollan actividades
—Procesos tecnoldgicos aplicado en el procesamiento de tradicionales y que promueven el
frutas y hortalizas considerando, cultura alimenticia, salud autoctonas  de la desarrollo  de  micro
popular y necesidades nutricionales. region. empresa en el
—Almacenamiento y conservacion de frutas y hortaliza. procesamiento de frutas y
Efecto de la temperatura, humedad relativa y composicién hortalizas autéctonas de la
de la atmosfera. region.
—Tecnologias de conservacion y tratamiento térmico
empleadas en la conservacion de conservas, enlatadas.
Aspectos tecnoldgicos, secado, osmo deshidratado y
congelacion.
—Tecnologia de elaboracion de mermelada, jaleas,
compotas, frutas en almibar, confites. Balance de materia
en la formulacion.
—Tecnologia de procesamiento de pulpas, néctares, jugos.
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Balance de materia en la formulacion de dicho productos.

—Rotulado de productos fresco y procesados, normas
nacionales e internacionales referente al rotulado de
alimento. Requisitos generales.

—Equipo, envases y empaques utilizados en frutas y
hortalizas procesadas.

—Operaciones previas al procesamiento de frutas y
hortalizas (lavado, seleccion, clasificacion). Tipos de
contaminantes, agentes de limpieza y desinfeccion.

—Productos minimamente procesados. Empaque vy
embalaje de frutas y hortalizas. Manejo post cosecha.
Atmosfera modificada.

—Introduccion al estudio de vegetales, frutas y hortalizas.

—Estudio de los factores ambientales que influyen en el
proceso de post cosecha de las frutas y hortalizas.

—Operaciones unitarias para el procesamiento de frutas y
hortalizas.

—Procesamiento de frutas y hortalizas autdctonas de la
region.

—Conservacion de frutas y hortalizas de forma tradicional.

—Procesamiento de café, cacao, cafia de azucar. Historia.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION
— Mapas conceptuales — Entrevistas

— Proyectos comunitarios
— Mesas de trabajo

— Talleres

— Seminarios

— Visitas a empresa

— Pruebas escritas y orales

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

— Textos

— Internet

— Pizarra acrilica

— Marcadores

— Laboratorio simulado
— Transporte

— Proceso de conservacion post cosecha de produccién vegetal.

— Rivera L. procesado de frutas y hortalizas.

— Paltrinieri G. Figuerola F. (1993) manual para el curso sobre el
procesamiento de frutas y hortalizas a pequefia escala. Perq.

— Reuvista en linea, direccion:
www.fao.org/docrep/x5063s/x5063s00.htm

— Docencia.izt.uam.mx/lyanez/tecnofrutas/material_adicional/tecn
ofrut%20intro.
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UNIDAD CURRICULAR :
ANIMAL.

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DE ORIGEN

PROPOSITO: Conocer distintos procesos de elaboraciéon y conservacion de alimentos de origen animal, asi como el
comprender los fundamentos tecnoldgicos en el procesamiento de la carne, leche, pescado y huevos; ademas de
comparar los tratamientos tecnolégicos aplicados a la carne y al pescado y diferenciar procesos y caracteristicas de los
mismo en el tratamiento de la leche y sus derivados, para el almacenamiento, conservacion y transformacién en las
unidades de produccion, considerando la conservacion del ambiente, la cultura alimentaria y potencialidad de las

localidades.

BLOQUE

TECNOLOGIA DE CARNES, PRODUCTOS MARINOS Y HUEVOS

OBJETIVO BLOQUE: Aplicar los procesos tecnoldgicos en carnes, productos marinos, huevos y sus derivados en la
conservacion transformacion y almacenamiento en las unidades de produccion para el abastecimiento.

TRAYECTO: Il | TRIMESTRE: HTE | HTP HTI ucC CODIGO
70 148 22 7
CONOCER HACER SER/CONVIVIR
10. Beneficios de los animales, influencia del | - Evalie la calidad de la carne vy

proceso en la calidad de la carne de bovino,
aves, porcino, ovino, caprino y productos
marinos.

11. Evaluacién y clasificacion de canales,
cortes de carne, caracteristicas y su utilidad
12. composicién de las carnes, propiedades
y valor nutritivo

13. Unidades de almacenamiento de materia
prima Frigorificos.

14. Proceso de conservacion de la carne,
productos marinos y sus derivados, de
acuerdo con la cultura alimentaria.

15. Procesos de transformacién de la carne

productos marinos en las unidades de
produccion y conservacion.

-Aplique los procesos de conservacion y
transformacion de la carne y productos
marinos procedentes de diferentes
especies producidas a nivel local y
regional, tomando en consideracién su
cultura alimentaria.

-Evalie la calidad de los productos
carnicos y marinos tomando en
consideracion, calidad sensorial, fisico—
guimica, microbioldgica y nutricional.
-Aplique los procedimientos necesarios

Valore la Importancia de
las buenas préacticas de
manejo de los animales
antes y durante su
beneficio, aplicadas en
la localidad o region y su
influencia en la
obtencion de la carne de
buena calidad para la
comunidad.

Desarrolle un plan con la
comunidad mediante un
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de bovino, porcino, aves, caprinos, ovinos y
productos marinos; aplicando las buenas
practicas de fabricacion, higiene vy
desinfeccién de plantas de procesamiento.

para el manejo de los desechos sdlidos y
liguidos obtenidos en las unidades de
produccion, transformacion de la carne y
productos marinos.

-Aplique los procedimientos para la

intercambio de saberes,
sobre la conservacion,
transformacion,
almacenamiento y
distribucion de los

16. Manejo de desechos solidos y liquidos
para la conservacion del ambiente.

17. Envasado en la conservacion de
productos carnicos y marinos.

18. Aseguramiento de la calidad. Normativas
19. Estructura, composicion y valor nutritivo
del huevo.

20. Conservacion, distribucion y
procesamiento para su transformacion en
productos derivados

Higiene y desinfeccion de las unidades
de conservacion transformacion,
almacenamiento y distribucion de la
carne y productos marinos.

-Utilice  los diferentes empaques vy
envases para la conservacion de la
carne y productos marinos.

-Evalte la calidad del huevo para su
clasificacion de acuerdo a normativas
legales.

- Conozca las tecnologias aplicadas en
la transformacion de huevo de las
diferentes unidades de produccion
-Maneje las técnicas necesarias para la
conservacion de huevo desde su
produccion hasta el consumidor

Alimentos, para mantener la
soberania y seguridad
alimentaria de la localidad o
region.

-Valore la importancia de las
buenas practicas de manejo
del huevo durante todos los
eslabones de la cadena
alimentaria
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

-Visitas a las comunidades y unidades de produccién
especializadas en el area.

-Interaccion dialégica: participante — Facilitador
-Estudios de casos practicos.

-Presentacion y discusion de grupos de trabajo.

- Talleres

- Dindmicas de grupo

-Mapas conceptuales

-Evaluaciones:

- Ensayo escrito

-Proyectos aplicados de acuerdo con las materias primas y
recursos de la localidad

-Estudios de casos en la comunidad con diagnésticos en
el manejo de técnicas y saberes populares.

- Valoracion de los aprendizajes adquiridos por el
participante, se hara a nivel teérico — practico, como parte
de las actividades de la unidad curricular.

RECURSOS BIBLIOGRAFIA

-Pizarra acrilica, marcadores y borrador - ASOCEBU-CONVECAR (1997). La Carne Bovina. Caracas
-Computadora -CARNETEC. Revista Bimensual. México- USA _
_Video Beam -COVENIN. Normas Venezolanas de carne y Productos carnicos

-Visitas de campo
-Laboratorio de simulacion.
-Guias

-Internet

-Transporte

marinos.

- DANIDOVICH L. Utilizacién total del pescado CITEP contribucién
técnica N° 1.

-FAO 1995-2005 Documentos técnicos sobre pescado, moluscos y
crustacos Roma: Http:
www.fao.org/docrep/v718055/18500htm#content

-Hall G.M. 2001. Tecnologia del procesado de pescado Editorial
Acribia Espafa

-LOPEZ, G. (2001). Tecnologia de la carne y productos carnicos.
Editorial Mundi

-Mountney, G.J y Parkhurst 2001 Tecnologia de los productos
avicolas. Editorial Acribee Espafa

-STALIK, J. (2002) Produccion y tecnologia de jamones cocidos.
Caracas

-PALTRINIERI, G; E. Lépez, F. Kirchner (2007) Elaboraciéon de
Productos Carnicos. Editorial Trillas

-PIERNAREJA, J., Gonzélez A., Rojas C. (2000) Sacrificio y mataderos
de ganado 2da Edicion N° 152.
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para

UNIDAD CURRICULAR :
DERIVADOS.

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE LOS HUEVOS Y SUS

PROPOSITO: Aplicar técnicas de conservacion y distribucion de los huevos para el abastecimiento de las comunidades,

asi como tecnologias para su transformacion,

medianas y de gran escala, garantizando el abastecimiento regional y nacional.

preservar su valor nutritivo y calidad sanitaria en unidades pequefias,

BLOQUE: ELECTIVA
OBJETIVO BLOQUE: Complementar el conocimiento necesario para la ejecucion del proyecto formativo.
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE | HTP HTI ucC CODIGO
Il
CONOCER HACER SER/CONVIVIR

-Estructura, Composicion quimica y valor
nutritivo del huevo.

-Clasificacibn e inspeccion del huevo,
caracteres de calidad interna y externa,
defectos de calidad. Normativas.
-Microbiologia del huevo, putrefaccion vy
enmohecimiento del huevo.
-Conservacion del Huevo;
congelacion. Descongelacion

refrigeracion,

- observe las caracteristicas fisicas del
huevo para su clasificacion

-Evalte la calidad tomando en
consideracion la calidad sensorial y
microbioldgica y nutricional

-Aplique los procedimientos necesarios
para la  manipulacion, embalaje,
distribucion y conservacion hasta llegar
al consumidor. Aplicando normas legales

Valore la Importancia de
las buenas practicas de
manejo de los huevos
desde su obtencion
hasta el consumidor.

Desarrolle un plan con la
comunidad mediante un
intercambio de saberes,

-Almacenamiento, embalaje, transporte y |- desarrolle productos alimenticios sobre la conservacion,
distribucion tomando en cuenta las propiedades transformacion,

: ' : : prop almacenamiento y
-Propiedades funcionales de los huevos en | funcionales del huevo y la -cultura distribucion de los

los alimentos.

-Productos derivados
Tecnologias  aplicadas:
(huevos liquidos)

del huevo.
Pasteurizacion

alimentaria de la regién
-Aplique las tecnologias adecuadas para
la transformacion del huevo en la
obtencion de productos en las diferentes
unidades de produccién

huevos, para mantener
la soberania y seguridad
alimentaria de la
localidad o region.
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Valore la importancia de
aprovechar los
subproductos de las
unidades de produccién
donde se transforman
los huevos para reducir
el impacto ambiental en
la comunidad.

-deshidrataciéon del huevo entero, yema y de
la alblmina, mediante el proceso de
automatizacion vy liofilizacion; congelacién de
los componentes del huevo.

-Aseguramiento de la calidad de los
derivados del huevo.

-Aplique los procedimientos para la
higiene y desinfeccion de las unidades
de conservacion, transformacion,
almacenamiento y distribucién de los
productos del huevo.

-Elabore formatos de control de
procesos para el aseguramiento de la
calidad del producto a elaborar

-Audite los procesos de transformacion,
almacenamiento, conservacion y
canales de distribucion a nivel de casas
de alimentacion, comedores escolares y
comunales, aportando soluciones en
mejoras segun resultados
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Estrategias Pedagdgicas

Valoracién

-Visita a las comunidades de produccién especializadas en el
area.

-Estudios de casos practicos.

-Presentacion y discusion de grupos de trabajos.

-Talleres

-Visitas guiadas

-Aprendizaje basado en problemas.

-Mapas conceptuales.

-Entrevista

-Pruebas escritas y orales.

-Estudios de casos en la comunidad con
diagnostico en el manejo de técnicas y saberes
populares.

Recursos

Bibliografia

-Textos

-Internet

-Pizarra acrilica
-Marcadores y borrador
-Video beam
-Transporte

-Guias.

-Hernandez, G. Y. Osiur M. 2010. Tratado de
nutricion. Tomo Il. Editorial Acribia. Espafia.
-Industria Avicola. Revista Espafia.

-Mountrey, G J Y. Parkhurst C.R. 2001.
Tecnologia de los productos avicolas. Editorial
Acribia. Espanfia.

-William J. Stadelman W, Owen J. 1995.
EggSciencie and Technology.
FourtheditiontheavipublishingCompany.
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UNIDAD CURRICULAR: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.

PROPOSITO: Conocer distintos procesos de elaboracién y conservacion de alimentos de origen animal, asi
como el comprender los fundamentos tecnoldgicos en el procesamiento de la carne, leche y pescado; ademas de
comparar los tratamientos tecnol6gicos aplicados a la carne y al pescado y diferenciar procesos y caracteristicas de
los mismos en el tratamiento de la leche y sus derivados, para el almacenamiento, conservacion y transformacion en
las unidades de produccién, considerando la conservacion del ambiente, la cultura alimentaria y potencialidad de las
localidades.

BLOQUE: TECNOLOGIA DE LACTEOS

OBJETIVO BLOQUE: Aplicar procesos tecnoldgicos a la leche y sus derivados para el almacenamiento,
conservacion y transformacion en las unidades de pequefia, mediana y gran escala, que garanticen el
abastecimiento local, regional y nacional.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI ucC CODIGO

CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Evalle la calidad de la leche en las
unidades de produccion y

- Valore la importancia de las
buenas practicas de manejo de

— Leche cruda. Valor nutricional. -
Importancia tecnologica de la

calidad de la leche en los
procesos de transformacion y
conservacion. Caracteristicas
esenciales y su repercusion en
los procesos de transformacion y
conservacion.

Unidades de produccion de leche
cruda. Sala de ordefio. Buenas
practicas de ordefio. Factores
qgue influyen en la composicion y
produccion de la leche. indice de
produccion. Politicas lecheras.

conservacion.

Aplique los procesos de
conservacion y transformacion de la
leche, procedente de diferentes
especies producidas a nivel local y
regional, tomando en consideracion
su cultura alimentaria.

Evalle la calidad de los productos

lacteos tomando en con-
sideracion, calidad sensorial, fisico-
quimica, microbiol6gica y
nutricional.

Aplique los procedimientos
necesarios para el manejo de los
desechos sdélidos y liquidos

los animales antes y durante su
ordefo, asi como los espacios
fisicos, aplicadas en la localidad
0 regién y su influencia en la
obtencion de la leche de calidad
para la comunidad.

- Desarrolle un plan con la
comunidad mediante un
intercambio de saberes, sobre
la conservacion,
transformacion, almacena-
miento y distribucion de los
alimentos, para mantener la
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Unidades de almacenamiento de
leche cruda. Receptoria.
Aplicacion de buenas practicas
de fabricacion.

Procesos tecnoldgicos (equipos,
requisitos de calidad de materia
prima, en proceso Yy producto
terminado) aplicados a la leche y
sus derivados, considerando
cultura alimenticia, saber
popular, necesidades
nutricionales, BPF, normativas
legales y ambiente. Empresas de
produccion social.

Limpieza y desinfeccion de las
instalaciones lacteas y su
influencia en el ambiente.
Procesos artesanales.
Instalaciones artesanales.
Proceso industrial de helado.
Formulacion de helados.
Limpieza y desinfeccion de
instalaciones y equipos.

Analisis quimicos.

Reglamento técnico sanitario
para la elaboracion y distribucion.
Caddigo alimentario espafiol.

obtenidos en las unidades de
producciéon, transformaciéon de la
leche.

Aplique los procedimientos para la
higiene y desinfeccion de las
unidades de conservacion
transformacion, almacenamiento vy
distribucion de la leche y sus
productos.

Evalle los canales de distribucién y
condiciones de expendio de la leche
y los productos lacteos

Conozca el tratamiento de aguas
blancas, efluentes, residuos vy
desechos

Verifique calidad del material de
envase, empaque Yy roétulos de
acuerdo con las normativas
legales.

Elabore rétulos de conformidad
con las normativas legales.

Elabore formatos de control de
proceso para el aseguramiento
de la calidad del producto a

soberania y seguridad
alimentaria de la localidad o
region.

- Valore el desarrollo de las
unidades de conservacion,
transformacion, almacena-
miento y canales de
distribuciéon de los alimentos
lacteos, considerando la
importancia de los andlisis de
los residuos solidos y liquidos
para reducir el impacto
ambiental en la comunidad.
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Rotulado:

— Rotulado de productos fresco y
procesados, normas nacionales e
internacionales referente al
rotulado de alimento. Requisitos
generales.

Unidad productiva EPS:

— Relacion entre producciéon de
materia prima y procesamiento

— Coherencia entre capacidad de
produccion agricola y procesado

Estructura de costos a considerar :
— Inversion
— Costo total de operacién

Destino de la produccibn de
productos lacteos
— Autoconsumo
— Consumo comunitario
— Comercializacion a pequefia
escala
— Comercializacion a  nivel
regional y nacional

elaborar.

Audite los procesos de
transformacion, almacenamiento,
conservacion 'y canales de
distribucién a nivel de casas de

alimentacion, comedores
escolares y comunales,
pequefias, medianas y grandes
unidades de produccion.

Aportando soluciones en mejoras
segun resultados.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Visita a las comunidades y unidades de
produccién especializadas en el area.
Interaccion dialogica: participante-facilitador.
Estudios de casos practicos.

Presentacion y discusion de grupos de trabajo.

Talleres
Dinamicas de grupo.
Mapas conceptuales.

Ensayo escrito

Proyectos aplicados de acuerdo con las materias primas y
recursos de la localidad.

Estudios de casos en la comunidad con diagndstico en el
manejo de técnicas y saberes populares en el proceso de
conservacion y transformacién de alimentos de origen
lacteo.

Valoracién de los aprendizajes adquiridos por el participante
a nivel tedrico-practico, como parte de las actividades de la
unidad curricular.

RECURSOS BIBLIOGRAFIA
Pizarra acrilica, marcadores y borrador. - Chamorro m, C y Losada, M (2002) Analisis Sensorial de
Computadora los Quesos. Editorial AMV.

Video beam

Visitas de campo.
Laboratorio de simulacién.
Guias

Internet

Transporte

Jeanet, R ; Roingnant,M y Brule, G (2005) Ingenieria de los
Procesos Aplicados a la Industria Lactea. Editorial Acriba.
Mahaut. M; Jeantet, R y Brule, G (2003) Introduccion a la
Tecnologia Quesera. Primera Edicion. Editorial Acriba,
Espafia.

Mahaut. M; Jeantet, R y Brule, G (2003) Productos Lacteos
Industriales. Editorial Acriba, Espafia.

Scott, R; Robinson, R y Wilbey, A (2002) Fabricacion de
Queso. Editorial Acribia

Schelimme, E (2002) La Leche y sus Componentes;
Propiedades Quimicas y Fisicas. Primera Edicion. Editorial
Acriba.

Schmidt, K (2005) Elaboracion Artesanal de Mantequilla,
Yogurt y Queso. Editorial Acriba.
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UN

IDAD CURRICULAR:

ESTADISTICA

PROPOSITO:

Emplear herramientas estadisticas para abordar problemas propios de la ingenieria en el area de
alimentos y comprender los fundamentos teéricos implicados.

BLOQUE:

ESTADISTICA APLICADA

- OBJETIVO BLOQUE:
resolucion de problemas reales.

Establezca relaciones entre los conceptos fundamentales y practicas de la estadistica para la

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc CODIGO
Il 20 12 8 2
CONOCER HACER SER/CONVIVIR

UN

IDAD 1: ESTADISTICA, IMPORTANCIA Y USO
- Concepto y objetivos de la estadistica

- Division de la Estadistica

- Poblacién, muestra y parametros.

- Variables y tipos de variables.

- Uso de la estadistica y sus aplicaciones.
Organizacion y representacion de los datos

- Distribucién de frecuencia.

- Representacién grafica de datos estadisticos
Medidas de tendencia central

- Media aritmética

- Mediana

- Moda

- Comparacion de la media, mediana y moda
Medidas de dispersion

- Elrango o recorrido

- Desviacién tipica

- Varianza

- Coeficiente de variacion

Teoria de estimacion

- Estimacién y estimadores

- Establezca relaciones entre los
conceptos fundamentales de la
estadistica.

- Expligue y establece diferencia
entre la estadistica descriptiva y
la probabilistica.

- Apligue las técnicas basicas de
recoleccién de datos

- Elabore tablas de distribucion
de frecuencia.

- Represente en forma gréfica los
resultados obtenidos.

- Calcule e interprete los valores
en una serie de datos
agrupados y no agrupados y su
respectiva asimetria.

- Determine la importancia y las
aplicaciones de las medidas de
dispersién

- Establezca relaciones entre los
conceptos fundamentales de
los estimadores.

- Trato amable y cortés con
sus interlocutores

- Responsabilidad en el
ejercicio de sus deberes y
derechos como
estudiantes.

- Disposicién para realizar
trabajos en campo, en
comunidades con
productores y docentes.

- Responsabilidad y ética
en la aplicacion de
resultados.

- Comparte en forma clara y
responsable los resultados
de proyectos, informes o
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- Propiedades del estimador
- Estimador puntual y por intervalo
e Teorias de muestreo y distribuciones muestrales
- Muestreo y tipo
- Métodos de muestreo probabilistico
- Desviacion estandar del universo.
UNIDAD 2: ANALISIS DE REGRESION Y
CORRELACION
e Analisis de regresion
Relacion entre las variables
Métodos de regresion
Aplicacion de los métodos de regresion
Coeficiente de correlacion
Aplicacion del coeficiente de correlacion
Teorias de decisiones estadisticas
Hipotesis
Procedimiento para probar una hipétesis
(relacionada con los parametros de poblacion)
Prueba de hipétesis de dos colas
¢ Prueba de hip6tesis de la mediana
¢ Prueba de hipétesis para diferenciar entre la media
y las proporciones poblacionales
e Introduccién a la probabilidad y distribucién de
probabilidad:
- Fendbmeno de deterministico y aleatorios
- Definiciones de probabilidad
- Espacios muestrales, sucesos Y tipos de sucesos
- Distribucion de probabilidad en una variable
aleatoria
Distribuciones muestrales o del estadistico
Caracteristicas y aplicacion de la distribucion

- Resuelva y estime problemas
de caracter técnico para la
solucion de los problemas de la
comunidad.

- Aplique las teorias de muestreo
y la distribucion muestral al
planteamiento y resolucién de
problemas relacionados con las

actividades  econOmicas Yy
productivas en el area de
alimentos.

actividades desarrolladas
en la comunidad.

179




Gobiemo Bolivariano WMinisterio dal Poder opular N curﬂ,z&n 180
de Venezuela para la Educacian Universitaria VENEZOLANO

normal.
e Anales paramétricos:
- Metodologia para pequefas muestras
- Estimacién de parametros
- Prueba de “t” de student
- Prueba de “F” de Fisher y analisis de varianza
- Muestreo de investigacion en unidades de
produccion de alimentos
- Indice de gestién
- Monitoreo de validacion.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Explicitacidn y tutorias por parte del profesor
Revision bibliogréfica de textos especializados
Desarrollo de temas puntuales en talleres de
intercambio con las comunidades vinculadas al
proyecto

Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales y
TICS

Discusiones grupales

Aplicacion de técnicas y métodos participativos
eny con la comunidad

- La evaluacion de los aprendizajes del participante se hara de
manera integral e integradora

- Mediante el dominio conceptual

- Demostracién procedimental

- Desarrollo actitudinal

- Desempefio basado en los valores personales y sociales
asumidos, en correspondencia con las necesidades y
requerimientos del Proyecto Formativo.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Plataforma Tecnolégica

Aula de encuentros

e VALENCIA D., J. Diaz-Llanos y Sainz-Calleja, F. J (2003).
Regresidon PLS en las ciencias experimentales. lera
edicion. Editorial Complutense, S.A.

¢ MONTERO J., (2007). Estadistica descriptiva. lera edicion,
Editorial Paraninfo

e PERALTA M., Antonio RiUa, Raquel Redondo, y Cristina del
Campo. (2007). Estadistica. 2da. edicion. Ed. Piramide.

e MARTIN-PLIEGO, F. (2007). Introduccion a la estadistica
econémicay empresarial. Teoriay practica. lera edicion,
Editorial Paraninfo.

e MARTIN-PLIEGO, F. (2007). Fundamentos de probabilidad.
lera edicién, Editorial Paraninfo

o Moral Avila, M. (2006). Estadistica matematica. lera.
Edicion, Grupo Editorial Universitario (Granada)
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UNIDAD CURRICULAR:

ESTADISTICA

PROPOSITO:

alimentos y comprender los fundamentos tedricos implicados.

Emplear herramientas estadisticas para abordar problemas propios de la ingenieria en el area de

BLOQUE:

MATEMATICA APLICADA

OBJETIVO BLOQUE:
conservacion y transformacién de alimentos.

Conocer los fundamentos del andlisis matematico y sus aplicaciones en el area de procesamiento,

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc | cODIGO
Il 20 12 8 2
CONOCER HACER SER / CONVIVIR
Unidad 1 - Propicie  discusiones  sobre las Analitico
e Funciones definiciones de conjunto, relaciones y Critico
- Conjunto. Relaciones funciones. Logico

- Funciones. Definiciones. Estructura. Dominio y rango.
grafico

Unidad 2
e Limites

- Conceptualizacion. Teoremas. Propiedades.

- Resolucién:  determinacion e  indeterminacion.
Levantamiento analitico de las indeterminaciones.

- Infinitésimos. Limites unilaterales.

- Continuidad. Condiciones necesarias para que exista
continuidad en un punto. Tipos de discontinuidad.
Teoremas sobre funciones continuas o sobre la
continuidad.

Unidad 3
e Derivadas

- Conceptualizacion. Nomenclatura.

- Incrementos y  diferenciales. Aplicaciones.

Propiedades, teoremas o reglas de la derivacion.
- Resolucién: por definicién y con uso de tablas.
- Derivacion paramétrica. Derivadas explicitas e

- Realice ejercicios relacionados con las
operaciones con conjuntos, relaciones,

correspondencia inversa, dominio vy
rango, evaluacién, composicion vy
operaciones con funciones.

- Propicie  discusiones  sobre las

definiciones de limites.
- Realice ejercicios relacionados con
resoluciones de limites y levantamiento
de indeterminaciones.
- Realice ejercicios
continuidad
- Propicie discusiones sobre
aplicabilidad de los teoremas en
problemas reales.

- Propicie discusiones sobre definicion
y nomenclatura de las derivadas.

- Realice ejercicios relacionados con
resolucién de derivadas, su aplicacion

relacionados con

Comunicativo
Relaciones asertivas
Formaciéon de equipos
de trabajo

Encuentro de saberes
Participacion

consciente
Disposicion ante el
manejo de TIC’S
Apertura a la
formacion
permanente.
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implicitas. en la ingenieria, procesos bioldgicos

- Diferenciabilidad y continuidad. Derivadas sucesivas

- Graficacion. Aplicaciones (ingenieria y economia).
Problemas de maximos y minimos. Variaciones
respecto al tiempo. La derivada como una razéon de
cambio.

- Formas indeterminadas

Unidad 4

e Integrales

- Integral definida. Definicién. Propiedades. Teoremas.

- Integrales indefinidas. Resolucion: inmediata y por

sustitucién de variables o por métodos de integracion
(por partes, trigonométricas y diversos cambios).

- Aplicaciones de integrales indefinidas y definidas.

- Integrales impropias

- Sucesiones y series; desarrollo en series de

potencias y formulas de Maclaurin y Taylor.
Integracion numeérica y estimacion del error.

Unidad 5

e Algebra matricial

- Matrices y vectores. Definicion. Tipos. Menor de
una matriz. Propiedades. Orden. Base y dimension.
Imagen. Rango o caracteristica: calculo del rango
de una matriz.

- Determinantes. Regla de Cramer. Definicion.
Teoremas y propiedades. Tipos.

- Ecuaciones lineales. Combinacion e independencia
lineal. Sistemas de ecuaciones lineales. Resolucion
de sistemas de ecuaciones lineales.
Reconocimiento de los sistemas lineales.

- Wronskiano. Algebra matricial. Matriz transpuesta e
inversa.

y econOmicos, asi como en el
levantamiento de indeterminaciones.
Estructure funciones a partir de
elementos conocidos, como por
ejemplo las derivadas.

Propicie  discusiones sobre las
definiciones de integral y sus tipos.
Realice ejercicios relacionados con la
resolucién por diversos métodos de
los diferentes tipos de integrales, su
aplicacion en procesos reales.
Propicie discusiones sobre
sucesiones y series

Realice ejercicios relacionados con
operaciones, con matrices,
resolucion de sistemas de
ecuaciones, su aplicacion en la
ingenieria, procesos biolégicos vy
econdmicos.

Realice ejercicios de algebra lineal,
transformaciones lineales. Espacio y
sub espacio vectorial, calculo
autovalores autovectores.

Propicie  discusiones sobre las
definiciones funciones de varias
variables, su dominio y su gréfico, asi
como la nomenclatura de las
derivadas parciales.
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Transformaciones lineales. Propiedades. Nucleo o
Kemel de Ila transformacién lineal. Bases
candnicas. Espacio y sub espacio vectorial.
Espacio nulo. Nulidad de una matriz.

Valores y vectores caracteristicos y
diagonalizacién. Aplicaciones.

Unidad 6

Funciones de varias variables

Definicion. Dominio y rango. Grafica. Limites.
Derivadas parciales, nomenclatura, explicita e
implicitas y de orden superior. Diferenciales y
derivadas totales. Aplicacion.

Andlisis  vectoriales: vectores en  especio,
derivacion vectorial (jacobiano, curvas y superficie
en el espacio; gradientes, divergencia vy
rotacional); e integracion vectorial: teoremas (stock,
green): aplicaciones.

Integrales multiples (dobles, triples e interadas) e
integracion curvilinea y de superficie. Coordenadas
rectangulares, polares, cilindricas, esféricas vy
curvilineas. Aplicaciones.

Realice ejercicios relacionados con
resoluciones de derivadas parciales,
totales e implicitas, su aplicacion en
la ingenieria, procesos biolégicos y
econdmicos, y de integrales multiples
curvilineas y de superficie.

Realice graficas en diferentes
sistemas de coordenadas y sus
transformaciones entre ellas.

Realice ejercicios relacionados con la
resolucion de ecuaciones
diferenciales, por diversos métodos
segun la estructura de dichas
ecuaciones, sistemas de tales
ecuaciones y su aplicacion en
procesos de ingenieria.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliografica de los textos
especializados

- Intercambio de experiencias con las
comunidades vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con
utilizacion de diferentes medios audiovisuales

- Discusiones grupales

- Aplicacion de técnicas y métodos participativos
con la comunidad.
Exposiciones

Evaluaciones:

- Diagndsticas

- Formativas

- Coevaluaciones

- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra magnética

Marcadores

Material Educativo Computarizado: Material
Instruccional, Software Instruccional
Computador

Proyector Multimedia

Plataforma Tecnoldgica

Aula de encuentros

RODRIGUEZ, J., D. Pestana, E. Romera, V. Alvarez, (2000).
Curso Préctico de Calculo v Precélculo. lera edicion

GUTIERREZ, G. (2007). RESUELVO PROBLEMAS 1. 12
edicion

CORDERO, A.; J. HUESO:; E. MART[NEZ; J.
TORREGROSA. (2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE
METODOS NUMERICOS, lera edicion, Editorial Paraninfo

RAMIREZ, V., D. Barrera, M. Pasadas. (2001). Céalculo
numérico con Matematica. 12 edicion.

CORDERO A.; J. HUESO; E. MARTI'NEZ; J TORREGROSA.
(2006). PROBLEMAS RESUELTOS DE METODOS
NUMERICOS. lera edicién, Editorial, Paraninfo

185



http://www.agapea.com/libros/Curso-practico-de-Calculo-y-Precalculo-isbn-8434480301-i.htm

de UE“EZUE"E para la Educacian Universitaria VENEZOLAND

Trayecto Il

186



Gobiemo Bﬂ‘li"lr'arianu Ministerio del Poder  opular 187

de Venezuela para la Educacian Universitaria

' q corazon
i VENEZOLANDO

UNIDAD CURRICULAR: OPERACIONES UNITARIAS I

PROPOSITO:
BLOQUE: OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE MASA
OBJETIVO BLOQUE: Describir el proceso de separacion mecanica de sélidos
TRAYECTO: Il | TRIMESTRE: HTE HTP HTI | UC CODIGO
70 48 22 |7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Destilacién. Destilacion binaria.

- Método de McCabe —Thiele. Método de
Concentracion-Entalpia.

- Secado.

- Tipos de Secadores. Secado natural y
artificial.

- Tablas de vapor de agua y humedad.

- Extraccion. Equilibrio liquido —liquido
- Eleccion del solvente.

- Clasificacion del equipo de extraccion.
- Extraccion en varias etapas
contracorriente, corriente cruzada y
contracorriente con reflujo.

- Aplicacion en la transformacion de
alimentos.

- Diferencie los métodos de disefio de equipos
de Destilacion.

- Apligue el balance de masa y energia en
columnas de destilacion.

- Diferencie los tipos de secadores utilizados en
procesos de transferencia de calor.

- Distinga entre procesos de secado natural y
artificial.

- Aplique el balance de masa y energia en
secadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

- Realice operaciones con las tablas de vapory
las cartas de humedad en los balances de
masa y energia en secadores.

- Diferencie los tipos de extractores utilizados
en procesos de transferencia de calor.

- Distinga entre procesos de extraccion.

- Aplique el balance de masa y energia en
extractores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Actuacion auténomay
critica.
Responsabilidad en
asignaciones.
Puntualidad en la
presentacion de
asignaciones.
Trabajo en equipo.
Demuestra interés en
aplicacion de los
conocimientos para el
aprovechamiento en la
transformacion de
alimentos en las
comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revisioén bibliografica de los textos especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacion de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las comunidades
vinculadas al proyecto formativo

- Elaborar producciones escritas y orales con utilizacion
de diferentes medios audiovisuales y TIC's

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos con la
comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnésticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el célculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacién de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o ejercicios
resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de flujo,
accesorios.

- Tabla de graficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector, Fotografias,
Peliculas

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un enfoque
productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial Mcgraw-Hill,
Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de movimiento
de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecanica de fluidos. 8va
edicion, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las operaciones
basicas de procesamiento de los alimentos. 2da edicién Editorial
Acribia, Espafia.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones basicas
de ingenieria quimica. 4ta edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Espafa.
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UNIDAD CURRICULAR:

OPERACIONES UNITARIAS II.

PROPOSITO:

BLOQUE:

TRANSFERENCIA DE CALOR

OBJETIVO BLOQUE:
transformacion de alimentos.

Aplicar las propiedades, relaciones, variables, equipos e instrumentos de transferencia de calor en la

TRAYECTO: Il | TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc CODIGO
70 48 22 7
CONOCER HACER SER /CONVIVIR

- Conceptos basicos.
Temperatura, conduccién,
conveccidn y radiacion.

- Coeficiente de
transformacioén de calor.

- Intercambiadores de calor.

- Evaporacion.

- Tipos de evaporadores

- Aplicacion en la
transformacién de alimentos

- ldentifique los conceptos de temperatura,
conduccioén, conveccidn, radiacion, calor
sensible, calor latente, conveccién natural y
conveccion forzada.

- ldentifique el coeficiente de transformacion
de calor en la transferencia de calor.

- Diferencie los tipos de intercambiadores de
calor empleados en los procesos con
transferencia de calor.

- Describa el balance de energia en
intercambiadores de calor.

- Apligue el balance de energia en
intercambiadores de calor.

- Diferencie tipos de evaporadores usados
en procesos de transferencia de calor.

- Apligue el balance de masa y energia en
evaporadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Interviene con aportes claros y
precisos relacionados con los
conceptos basicos del bloque.
Disposicion para el trabajo en
equipo.

Puntualidad en la entrega de sus
asignaciones.

Demuestra interés en aplicacion
de los conocimientos para el
aprovechamiento en procesos de
transformacion de alimentos en
las comunidades.
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-Conceptos bésicos. Identifica los conceptos de temperatura,

Temperatura,  conduccion, conduccion, conveccion, radiaciéon, calor | - Interviene con aportes claros y
conveccion y radiacion. sensible, calor latente, conveccion natural y | precisos  relacionados con  los
-Coeficiente de conveccion forzada. conceptos basicos del bloque.

transformacioén de calor.
-Intercambiadores de calor.
-Evaporacioén.

-Tipos de evaporadores

Identifica el coeficiente de transformacién
de calor en la transferencia de calor.

Diferencia los tipos de intercambiadores de
calor empleados en los procesos con

- Disposicién para el trabajo en equipo.

- Puntualidad en la entrega de
asignaciones.

Sus

- Demuestra interés en aplicacion de

-Secado transferencia de calor. los conocimientos para el
-Tipos de secadores. Describe el balance de energia en aprovechamiento en procesos de
Secado natural y artificial intercambiadores de calor. transformacién de alimentos en las

-Tablas de vapor de agua y
humedad

-Aplicacion en la
transformacion de alimentos

Aplica el balance de
intercambiadores de calor.
Diferencia tipos de evaporadores usados
en procesos de transferencia de calor.
Aplica el balance de masa y energia en
evaporadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Diferencia los tipos de secadores utilizados
en procesos de transferencia de calor.
Distingue entre procesos de secado natural
y artificial.

Aplica el balance de masa y energia en
secadores utilizados en procesos de
transferencia de calor.

Realiza operaciones con las tablas de
vapor y las cartas de humedad en los
balances de masa y energia en
evaporadores y secadores.

energia en

comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Explicitacion y tutorias por parte del profesor

- Revision bibliogréafica de los textos especializados

- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio
relacionado con procesos para la transformacion de
alimentos

- Intercambio de experiencias con las comunidades
vinculadas al proyecto formativo

- Discusiones grupales

- Aplicacién de técnicas y métodos participativos con la
comunidad.

- Evaluaciones:
- Diagnésticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Pizarra acrilica, marcadores y borrador.

- Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o
simulacién de procesos de fabricacion.

- Video beam

- Libros generales, especificos y/o especializados
sobre operaciones unitarias en los procesos de
transformacion de alimentos.

- Material de apoyo, guias de problemas y/o ejercicios
resueltos y propuestos.

- Visitas de campo.

- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de flujo,
accesorios.

- Tabla de gréficos, tablas de vapor, tablas de
humedad

- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector, Fotografias
Peliculas

- CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un enfoque
productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial Mcgraw-Hill,
Mexico.

- WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de movimiento
de calor y masa.

- KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica.
Editorial Reverté, S.A, Espafia.

- STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecanica de fluidos. 8va edicion,
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las operaciones
basicas de procesamiento de los alimentos. 2da edicién Editorial
Acribia, Espafia.

- WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones basicas
de ingenieria quimica. 4ta edicién, Editorial Mcgraw-Hill, Espafia.
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UNIDAD CURRICULAR:

OPERACIONES UNITARIAS II.

PROPOSITO:
BLOQUE: Evaporacion y Deshidratacion
OBJETIVO BLOQUE: Aplicar el balance de material en los procesos de transformacion de alimentos.
TRAYECTO: Il | TRIMESTRE: HTE HTP HTI ucC CODIGO
70 48 22 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Tipos de transportadores de sdlidos.
Horizontales, verticales, giratorios y de
movimiento variado.
- Transportadores mecanicos
- Transportadores neumaticos.
- Aplicacion en la transformacion de
alimentos.
- Conceptos basicos.
- Tipos de agitadores
- Tipos de flujos.
- Calculo de potencia.
- Mezclado de polvos, materiales
ViScosos y pasta.
Aplicacion en la transformacion de
alimentos.

Identifique el concepto de
transporte de sdlidos.

Diferencie tipos de transportadores
mecanicos de solidos de
transportadores neuméticos.

Identifique los conceptos de
agitacion y mezcla.
Diferencie tipos de agitadores

empleados en los procesos de
transformacion de alimentos.
Diferencie los tipos de flujos a
considerar en los procesos de
agitacion y mezcla.

Describa las ecuaciones de
potencia mecanica.

Aplique las ecuaciones de potencia
mecanica.

Diferencie mezclado de polvos,
materiales viscosos y pastas en la
transformacién de alimentos.

- Actuacién autbnoma y critica
-Responsabilidad en asignaciones relativas
a transporte de solidos.
-Puntualidad en la presentacion de las
asignaciones
- Trabajo en equipo.
-Demuestra interés en aplicaciéon de los
conocimientos para el aprovechamiento en
la transformacion de alimentos en las
comunidades.
-Aplica alternativas innovadoras para el
proceso de transporte de sélidos.
- Actuacion autonoma y critica.
- Responsabilidad en asignaciones.
-Puntualidad en la presentacion de
asignaciones.
- Trabajo en equipo.
-Aplica alternativas innovadoras para el
proceso de agitacion y mezcla.
- Demuestra interés en la aplicacién de los
conocimientos para el aprovechamiento en
la transformacion de alimentos en las
comunidades.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS VALORACION
- Explicitacion y tutorias por parte del profesor
- Revisidn bibliografica de los textos especializados - Evaluaciones:
- Desarrollo de talleres y practicas de laboratorio - Diagnosticas
relacionado con procesos para la transformacion de - Formativas
alimentos - Coevaluaciones
- Intercambio de experiencias con las comunidades - Autoevaluaciones
vinculadas al proyecto formativo
- Elaborar producciones escritas y orales con utilizacion
de diferentes medios audiovisuales y TIC’s
- Discusiones grupales
- Aplicacién de técnicas y métodos participativos con la
comunidad.
RECURSOS BIBLIOGRAFIA
- Pizarra acrilica, marcadores y borrador. - CENGEL, Y. (2007). Transferencia de calor y masa. Un enfoque
- Computadora con programas para el calculo productivo. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.
matematico implicado en las operaciones unitarias y/o - HOLMAN, J. (2000). Transferencia de calor. Editorial Mcgraw-Hill,
simulacion de procesos de fabricacion. Mexico.
- Video beam - WELTY J. (1993). Fundamentos de transferencia de movimiento de
- Libros generales, especificos y/o especializados calor y masa.
sobre operaciones unitarias en los procesos de - KARLEKAR, B. (1994). Transferencia de calor. 2da edicion, Editorial
transformacion de alimentos. Mcgraw-Hill, Mexico.
- Material de apoyo, guias de problemas y/o ejercicios - MCCABE y Smith. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica.
resueltos y propuestos. Editorial Reverté, S.A, Espafia.
- Visitas de campo. - STREETER, V. y Wylie E. (1986). Mecanica de fluidos. 8va edicion,
- Equipos de planta piloto: bombas, medidores de flujo, Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.
accesorios. - EARLE, R. (1998). Ingenieria de los alimentos. Las operaciones
- Tabla de graficos, tablas de vapor, tablas de humedad basicas de procesamiento de los alimentos. 2da edicién Editorial
- Carteleras, Rotafolios, Retroproyector, Fotografias Acribia, Espafia.
- Peliculas - WARREN, L., Smith J., y Harriot P. (1991). Operaciones béasicas de
ingenieria quimica. 4ta edicion, Editorial Mcgraw-Hill, Interamericana
de Espana.
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UNIDAD CURRICULAR

DISENO Y OPERACIONES DE EQUIPOS |

PROPOSITO: Suministrar a los participantes las herramientas necesarias para el disefio, operacion y
mantenimiento de lazos de control automatico
BLOQUE: : INSTRUMENTACION Y CONTROL
OBJETIVO BLOQUE: Modelo de unidades de conservacion, transformacion y canales de distribucion de alimentos.
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI uc cODIGO
11l 100 54 46 10

CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Definiciones basicas:
- Procesos: Variable de proceso, control de procesos,
diagrama de bloques, funcién de transferencia, simbologia.

Instrumentacion: zero, spam, tiempo muerto, histéresis,

- Define e identifica
con precision los
elementos
fundamentales de la
Teoria de Control de

Capacidad de integracion
con los elementos modernos
de automatizacion en las
unidades de produccion.

alcance, elevacion cero, impresion de cero, sensibilidad, zona Procesos. Aportes claves en la
muerta, error, fiabilidad, trozobilidad, ruido, resoluciones, resolucion de problemas
lineabilidad, temperatura de servicio, repetibilidad, transmisor, asociados con la
transductor, convertidos, sefial, sefial digital, sefial analdgica, - Identifica e automatizacion de las

set point.

Sensores y transmisores.

- Caracteristicas generales

- Propiedades estaticas: Rango de entrada y salida,
sensibilidad o ganancia estética.

- Exactitud y precision.

- Sensores mas utilizados: Flujo, nivel, temperatura, masa,
pH, espectrometro de masa, sensores y gases.

- Autoclaves: Valvula de control.

Linealizacion y variable de desviacion:
- Variable de desviacion
- Linealizacion de funciones con una variable.

interpreta los datos
arrojados por el
instrumental de una
planta
automatizada.

unidades de produccion.
Responsabilidad en los
ejercicios de los deberes y
derechos como miembro de
equipos de trabajo
interdisciplinarios.

Promueve el desarrollo de la
soberania tecnoldgica en el
area de la instrumentacion y
los sistemas de control.
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Linealizacién de funciones con dos o mas variables.

Sistemas dinamicos de primer orden.
- Ejemplos aplicados en operaciones comunes en la
tecnologia de alimentos.

Estrategias de control.

- Controladores P.1.D.
- Control proporcional
- Control integral

- Control derivativo.

- Establece modelos
dinamicos de los
procesos
industriales en
sistemas de primer
orden.

- Aplica estrategias
de control
ordenadas para
algunos procesos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Aprendizaje con equipos

Demostraciones

Talleres

Interaccion dialdgica participante — facilitador
Resolucion de ejercicios

Estudio de casos practicos

Exposicion docente.

- Evaluaciones:
- Diagndsticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones
- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucion de problemas
- Analisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el calculo
matematico implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacion de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

- CREUS, A. (2005). Instrumentacién Industrial. 7ma. Edicion
Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.

- SMITH y CORRIPIO. (1994). Control Automatico de
Procesos. Editorial Mcgraw-Hill, Mexico.
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UNIDAD CURRICULAR:

ECONOMIA SOCIAL

PROPOSITO: Identificar factores que ejercen cierta influencia sobre los movimientos econémicos en las unidades de
produccién
BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI | UC | CODIGO
1l 150 96 54 5
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

- Concepto y descripcién de la naturaleza y el propoésito
de la administracion.

- Importancia, objetivos y
administracion.

- Componentes del proceso administrativo:

- Planificacion: definiciones, importancia y propositos.

- Organizacion: definiciones, caracteristicas y
organizacion formal e informal.

- Sistemas de control: concepto, accién correctiva

- Concepto de: supervision, roles y habilidades.

- Toma de decisiones racionales, proceso de toma de
decisiones, método cientifico, analisis de problemas.

- Concepto de: empresas y organizaciones.

- Elementos o factores que influyen en las empresas.

caracteristicas de la

-Tipos de empresas Yy caracteristicas: civiles,
mercantiles, cooperativas y nuevas formas de
sociedades.

- Los instrumentos de la politica comercial

- La economia politica de la politica comercial

- La politica comercial en los paises en vias de
desarrollo

- Politicas comerciales estratégicas en
avanzados.

- Tratados internacionales y globalizacion

los paises

Conceptualice la administracion

Analiza e identifica las caracteristicas de
la administracion.

Analice e identifica las caracteristicas del
proceso administrativo.

Conceptualice el proceso administrativo.
Conceptualice los sistemas de control
Conceptualice la supervision
Conceptualice la toma de decisiones
Conceptualice la empresa.

Identifique los factores de la empresa
Conceptualiza economias de escala,
competencia imperfecta y comercio
internacional

Detecta y explica los instrumentos de
politica comercial.

Diferencia entre economias politicas y
politica comercial

Explica el proceso de la politica comercial.

Explica y conceptualiza tratado
internacional y globalizacion
Explica y diferencia los tratados actuales
de los histéricos.
Explica la naturaleza e importancia de la
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- Conceptos de tratado internacional y globalizacion

- Planes de integracion

- ALBA, Integracion de los pueblos del sur.

- Administracion financiera internacional

- Concepto e importancia de la administracion financiera
internacional

- Principal objetivo de una empresa multinacional

- Restricciones del objetivo pretendido por una empresa
multinacional

- Principales motivaciones que dan origen al inicio de
operaciones internacionales.

- Fases de evaluacion relacionadas con las operaciones
internacionales desarrolladas por la empresa.

- Analisis de flujo de capital

- Diferentes mercados financieros internacionales

- Flujos de capital mas comunes dentro del ambito
internacional

- La balanza de pagos y sus componentes

- Agencias que han sido establecidas con el propdésito
de facilitar las operaciones internacionales.

- Mercados de cambios

- Importancia de mercados de cambio

- Andlisis de la relacion: Sistema Bancario de Cambio.

- Tipos de contratos

- Factores que ejercen cierta influencia sobre los
movimientos en las tasas de cambio.

- Relacion existente entre tasas en inflacidn, tasas de
interés y tasas de cambio.

- Administracién del riesgo.

- Decisiones de financiamiento internacional

- Diferentes formas de pago dentro del ambito
internacional.

administracion financiera internacional

- Sefala el principal objetivo de una
empresa multinacional

- Puede sefalar las restricciones que
podrian afectar el objetivo pretendido por
la empresa multinacional.

- Detecta las principales motivaciones que
dan origen al inicio de operaciones
internacionales.

- Explica las fases de evolucién
relacionadas con las operaciones
internacionales desarrolladas por la
empresa.

- Senfala los diferentes mercados
financieros

- Explica las diferentes funciones
realizadas por los diversos mercados
financieros existentes

- Sefala los flujos de capital mas comunes
dentro del &mbito internacional.

- Explica la naturaleza de la balanza de

pagos

- ldentifica los componentes de la balanza

de pagos

- Puede nombrar las diversas agencias que

han sido establecidas con el propésito de
facilitar las operaciones internacionales.

- Sefala la importancia del mercado de

cambios

- Analiza la relacién existente entre el

sistema bancario y el mercado de
cambios.
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- Diferentes formas de obtener financiamiento
internacional.

- Fuentes de financiamiento internacional a corto plazo

-Ventajas y  desventajas del financiamiento
internacional.

- Consideraciones que habran de tomarse en cuenta al
llevar a cabo un financiamiento internacional.

- Técnicas para optimizar los flujos de efectivos.

- Mercados internacionales de capital.

- Caracteristicas fiscales dentro del ambito Internacional.

- Estudio del sistema bancario internacional.

- Inversiones Extranjeras

- Motivos o razones para incrementar la participacion en
el ambito internacional

- Diferentes formas de negocios internacionales

- Beneficios obtenidos a través de una diversificacion
internacional.

-Factores a considerar en la administracion de
presupuesto de capital dentro de un ambito
internacional.

- Analisis del modelo de fijacion de precios de activos de
capital.

- Analisis del modelo de fijacion de precios por arbitraje.

- Analisis de los diferentes factores de riesgo financiero.

Internacional.

- Estudio del sistema bancario internacional.

- Inversiones Extranjeras

Motivos 0 razones para incrementar la participacion en
el ambito internacional. Diferentes formas de negocios
internacionales

Beneficios obtenidos a través de una diversificacion

internacional

- Puede explicar en qué consisten cada uno
de los siguientes contratos:
- Spot
- Forwad
- Futuros
- Opciones
- ldentifica factores que ejercen cierta
influencia sobre los movimientos en las
tasas de cambio.
- Analiza la intervencion gubernamental en
el mercado de cambios
- Analiza la relacion existente entre las
tasas de inflacién, tasas de interés y tasas
de cambio.
- Explica en qué consiste la administracién
del riesgo cambiario.
- Sefala las diferentes formas de pago
dentro del &mbito internacional
- Explica las diferentes formas de obtener
financiamiento internacional
- Aplica las diferentes técnicas para
optimizar los flujos de efectivos.
- Explica la naturaleza de los mercados
- Sefala la importancia del mercado de
cambios
- Analiza la relacion existente entre el
sistema bancario y el mercado de
cambios.
- Licencias
- Franquicias
- Joint-Ventures
- SWAPS
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- Factores a considerar en la administracion de
presupuesto de capital dentro de un ambito.

Sefala los beneficios conseguidos a
través de una diversificacion
internacional.

Explica los factores a ser considerados en
la administracion del presupuesto de
capital dentro del ambito internacional.
Analiza el modelo de fijacion de precios
de activos de capital

Analiza el modelo de fijacion de precios
de arbitraje.

Analiza los factores de riesgo financiero.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

- Mapas conceptuales
- Dinamicas de grupos
- Estudios de casos

- Simulacion

- Interaccion dialdgica participante — facilitador.

- Se realiza por grupos maximo de 4 participantes.
- Realizan trabajos de investigacion, vinculados a la realidad del
pais
- Se aplicaran evaluaciones de tipo:
- Diagnéstica
- Formativa
- Coevaluativa
- Autoevaluativa

- Las evaluaciones se haran a nivel teGrico-practico.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

- Aulas acondicionadas

- Pizarra acrilica, marcadores y borradores
- Textos,

- Guias

- Periddicos

-  Revistas

- Folletos

- Video beam

- retroproyector

Martin Fernandez, Javier. Coautores: Martin Salcines,
Francisco y Rodriguez Marquez, Jesus. Cuestiones
tributarias y contables de las cooperativas. Edita: lustel
Publicaciones.

Joan Cals Giell. El éxito de las cajas de ahorros. Historia
reciente, estrategia competitiva y gobierno. Edita: Ariel.

Autor: Alberto Federico Sabaté, Ruth Mufioz y Sabina
Ozomek. Finanzas y economia social. Modalidades en el
manejo de los recursos solidarios. Edita: Altamira.
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UNIDAD CURRICULAR:

SISTEMAS DE CALIDAD

PROPOSITO:

Aplicar aspectos relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos, a lo largo de cada una

de las fases de produccién, almacenamiento, transporte, elaboracion y comercializacion de los alimentos.

BLOQUE:
OBJETIVO BLOQUE:
TRAYECTO: TRIMESTRE: HTE HTP HTI |[uUC [cCODIGO
WY 180 72 108 |6
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

1. Sistemas de aseguramiento de inocuidad y
calidad de los productos.

2. Sistemas de aseguramiento de inocuidad y
calidad en la cadena agroalimentaria

- Sistemas integrados de la calidad e
inocuidad

- Situacién actual de Venezuela

- Sistema integrado de calidad y seguridad
alimentaria:

- Sistema APPC

- Sistema de Gestion de la Calidad
Requisitos de las Instalaciones de la
compafia
Control de Producto
Control de Proceso
Gestion de Personal

- Sistema integrado de calidad, y
trazabilidad de producto

- Sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos (EN ISO 22000:2005)

- Elabora inventarios, planes anuales de
calibracion.

- Controla las calibraciones y establece las
trazabilidades

- Realiza mantenimiento preventivo y predictivo
de los equipos.

- Gestiona equipos

- ldentifica las medidas que se realizaran y la
exactitud que se requerira.

- Ejecuta proyectos de desarrollo para control
de la calidad e inocuidad de los alimentos

- Ejecuta programas que incluyan
procedimientos de control de riesgos, como el
sistema de Andlisis de peligros y de puntos
criticos de control, (APPCC), para unidades
de produccién; pequefias, medianas Yy
grandes, a lo largo de las fases de produccion,
almacenamiento, transporte, elaboracion vy
comercializacion de los alimentos. Asi mismo,
aplica estos planes a nivel familiar, Casas de
alimentacion, EPS (Empresas de Produccion
Social), Comedores escolares, restaurantes,
posadas y todo aquel que sea manipulador.

Conoce los aspectos
de la calidad
alimentaria en cuanto
a Fisico, quimico y
microbioldgico,
Sensorial Nutricional,
Accesibilidad (relacion
costo/calidad) e
Inocuidad.

Medio ambiente.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

Tutoria permanente

Evaluaciones tedricas y practicas en laboratorio
Revision bibliogréafica

Producciones escritas y orales.

- Evaluaciones:
- Diagndsticas
- Formativas
- Coevaluaciones
- Autoevaluaciones
- Pruebas escritas, objetivas y orales
- Resolucion de problemas
- Analisis de casos.

RECURSOS

BIBLIOGRAFIA

Pizarra acrilica, marcadores y borrador.
Computadora con programas para el célculo
matemético implicado en las operaciones
unitarias y/o simulacién de procesos de
fabricacion.

Video beam

Visitas de campo.

Laboratorio de simulacion.

VV.AA. (2002) SISTEMAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS. MANUAL DE CAPAC ITACION SOBRE DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS. MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO. 12
EDICION. MADRID. LIBRO EN LINEA:
TRAZAGEST.COM/TRAZABILIDAD_9.HTML - ESPANA

Remes Quiroga, A. (1997) Sistema Integrador Del Aseguramiento De
La Calidad De Los Alimentos.
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UNIDAD CURRICULAR:

PLANEACION Y LOGISTICA EN DISTRIBUCION

PROPOSITO: identificara las fuentes de las ventajas competitivas de las empresas con el entorno, estableciendo su posicion
gue garantice el éxito a largo plazo a través de un plan estratégico.

BLOQUE:

PLANEACION Y LOGISTICA EN DISTRIBUCION

OBJETIVO BLOQUE: establece y plantea las acciones necesarias para cumpliry apoyar la eficacia en la toma de decisiones

y el manejo adecuado de los recursos organizacionales.

TRAYECTO TRIMESTRE HTE HTP HTI uc | CODIGO
IV 210 108 102 7
CONOCER HACER SER / CONVIVIR

Planeacion Estratégica e I[dentifique herramientas para | ¢ Promotores de
e Inicios, Propésitos e Importancia. adaptarse a las condiciones de cambio identidad y
¢ Tipos de Planeacion: confrontado por las empresas y los pertenencias del
-Planeacion para el “Mejoramiento de la Calidad de | pasos especificos para la formulacion e | contexto, competentes
Vida” institucionalizacion de la estrategia. y caracterizadas por
-Planeacion Personalizada una sélida formacion
-Planeacion Operativa eRealice un plan para cambiar la| ética, pedagogica,
-Planeacion estratégica orientacion de produccién de la cultura | cientifica e

-Planeacion sistémica de la empresa hacia una orientacién | investigativa.

-Planeacion tactica estratégica.

-Planeacion ecolégica e Forma individuos
-Planeacion participativa con fines operativos | eIdentifique las fuentes de las ventajas integrales con valores
(método competitivas de las empresas con el | de respeto,
de intervencion) entorno, estableciendo su posicion que responsabilidad y
¢ Tipos de planes garantice el éxito a largo plazo asi | tolerancia; de excelente
-Planes por su ambito de influencia mismo comparard la evoluciéon de los | calidad humanistica,

-Planes por su horizonte temporal

¢ Partes del proceso de planeacion

e La necesidad de planear

¢ Evolucion de los retos

¢ El papel de la tecnologia en la estrategia de negocios
¢ Estrategia social

retos para las empresas lucrativas en
los paises capitalistas desarrollados
contra los subdesarrollados.

¢ Especifique metas y objetivos

social, y profesional.

e Participacién activa en
las actividades.

¢ Responsabilidad,
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¢ Pronosticos estratégicos
¢ . Por qué debe ser explicita la estrategia?
¢ Dimensiones estratégicas de

e la tecnologia

e la internalizacion
e Jerarquia de estrategias empresariales
e Herramientas conceptuales para

estratégica
¢ Estrategias competitivas
¢ Sistema de direccion dual
¢ Control estratégico y recompensa estratégicas
¢ Presupuesto estratégico
e Estructura dual
¢ Cultura estratégica
¢ Direccion del proceso de institucionalizacion.
¢ Valores Estratégicos
-Conocimiento y satisfaccion del cliente.
-Conocimiento del Mercado
-Eficiencia.
-Sinergia
-Liderazgo
-Innovacién
¢ Pensamiento estratégico
—-Mision: Elementos de la vision
-Vision Marco Competitivo, Objetivos
Fundamentales, Fuentes de Ventajas Competitivas.

- Diferencia entre la Mision y la Vision
Diferencias entre mision, vision y estrategia
Politica
Objetivos
Andlisis Estratégico (FODA)

la planeacion

e Elija politicas,
procedimientos vy
alcanzar los objetivos.

programas,
practicas para

¢ Disefie los procedimientos para tomar
decisiones.

¢ Disefie un proceso para prever y
detectar los errores o fallas del plan.

¢ Refuerce los principios adquiridos en la
mision, vision y estrategia.

eFomente la planeacion y la
comunicacion interdisciplinarias.

¢ Asigna prioridades en el destino de los
recursos.

¢ Constituya el puente con el proceso de
planeacion tactica a corto plazo.

¢Obligue a los ejecutivos a ver la
planeacion desde la macro perspectiva,
sefialando los objetivos centrales a
modo que pueden contribuir a lograrlos.

puntualidad,
cooperacion  en
actividades.

las
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Logistica de Distribucién

Tendencia en la gestién de operaciones en la
Empresa

Capacidades claves en la gestién logistica
Logistica en las compras y en el
aprovechamiento

Logistica en los procesos de produccién
Logistica en la distribucion

Sistemas integrales de gestion

Logistica internacional

e Comprenda el concepto de logistica
Integral en toda su amplitud y sus
implicaciones estratégicas.

¢ Analice el concepto de productividad y
sus condicionantes.

e Analice el impacto de la actividad
logistica en el establecimiento de la
estrategia empresarial.

e Analice la funcion de compras en el
marco de la funcion de
aprovisionamiento, la funcién de los
proveedores y los procesos de
negociacién, y el impacto del JIT en la
organizacion logistica.

¢ Conozca las nuevas tendencias en la
gestion de la actividad logistica.

e Estudie la funcion de operaciones, sus
objetivos y los conceptos basicos.

 Estudie las consecuencias del proceso
de integracion de la cadena logistica
de la empresa.

e Estudie las principales caracteristicas
del proceso de aprovisionamiento y los
determinantes de sus costos.
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

VALORACION

e Diagnostico del Cuadro de Mando e Evaluaciones:
e Estrategia Competitiva ¢ Diagndsticas
e Cuadro de Mando Integral ¢ Formativas
e Mapa Estratégico y de Comunicacion e Coevaluaciones
e Explicacion y tutorias por parte del e Autoevaluaciones
profesor.
e Reuvision bibliograficas
RECURSOS BIBLIOGRAFIA
e Ansoff H. I. (1997) La direccion estratégica en la préactica Editorial
Pearson. México. Segunda edicién. 548 pp
e Koontz H., Weihrich H. (1994) Administracidn, una perspectiva global.
e Pizarra Editorial Mc Graw Hill. Mexico. 112 edicion. 796
e Borrador e Gomez Ceja Guillermo 2001 Planeacion y organizacion de empresas.
e Marcadores. Editorial Mc Graw Hill. Mexico. Octava edicion.
e Textos. e Fernandez E. (1998) Introduccién a la Gestién (Management). Instituto
e Material de apoyo. Politécnico Nacional. México.634 pp.
e Video Beam. ¢ Planeacién estratégica. Libro en linea. Direccién:

http://www.uaim.edu.mx/web
carreras/carreras/contaduria/PLANEACIONESTRATEGICA.pdf

e Tello Castrillon C. (2007) Planeacidon Estratégica “Henry Mintzberg”.
Universidad Nacional de Colombia Sede Palmira - Fundamentos
de la Administracion

e Verver H., Guerrero Reyes J., Flores Muro J. Madera F. (2007)
Planeacién estratégica. Gobierno del estado. Zacateca. Libro en linea.
Direccion:
http://www.cca.org.mx/funcionarios/cursos/ap089/apoyos/m3/planeacion
estrategica.pdf

e Herrera M. y Leandro G. Planeacion y administracion estratégica:
documento en linea: www.auladeeconomia.com
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INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TECNOLOGIA CUMANA

MATERIAS ELECTIVAS ASOCIADAS A LINEAS DE INVESTIGACION.

.-Unidades curriculares electivas asociadas a las lineas de investigacion

1.
2.
3.

No oA

Evaluacion Sensorial

Desarrollo de Nuevos Productos Marinos

Manejo de Paquetes Estadisticos Aplicados (StatGraphics, MiniTabs,
Statix, SPSS, etc.)

Biotecnologia: Aprovechamiento de Desechos Alimenticios
Procesamiento de Raices y Tubérculos

Procesamiento de Coco, Cacao y Café

Tecnologias de Empaques para alimentos
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PROPUESTAS DE ELECTIVAS PARA EL PNF EN ING. EN
PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

IUT. “JACINTO NAVARRO VALLENILLA” HOY UPT PARIA “LUIiS
MARIANO RIVERA”. CARUPANO- ESTADO SUCRE.

ELECTIVA: DISENO DE PLANTAS ALIMENTARIAS

e Propdésito: Aportar al participante una vision empresarial integral que le
permita con bases en la funcionalidad: desarrollar, disefiar, crear, instalar,
operar, mantener y dirigir la industria alimentaria y los sistemas de control
de plantas de procesamiento de alimentos, a objeto de poder adquirir
conceptos integrales de plantas, procesos de reingenieria o procesos de
montaje de plantas, asi como reducir costos e incrementar la
productividad dentro de un marco de desarrollo regional y nacional,
tomando en cuenta la seguridad, rendimiento capacidades, estandares y
alcances del factor humano, asi como del equipamiento general utilizado
en las plantas.

e Sinopsis de Contenidos. Planeacion de plantas de la industria
alimentaria: aplicacion del disefio ingenieril en la planeacion de las
instalaciones; factores involucrados en el desarrollo de un proceso
productivo y su disefio: humanos, fisicos, econémicos, politicos y de
disponibilidad de recursos y materias primas; etapas del proceso en el
disefio de plantas alimentarias; disefio y seleccion de edificios y
condiciones del area de trabajo; relevancia y propoésito de la planeacién
de las instalaciones. Estudio y analisis del mercado: analisis de la oferta y
demanda; materia prima y productos similares; naturaleza y usos del
producto; demanda potencial insatisfecha. Localizacion de la planta
alimentaria: Factores relevantes en la localizacion de las instalaciones;
normativa involucrada en la seleccion de la locacion de planta; métodos
para la localizacion de instalaciones individuales o multiples. Distribucion
de procesos, equipos y suministros: conceptos e importancia de la
distribucion de planta; objetivos de la distribucion e instalaciones;
desplazamiento de los trabajadores en la zona de trabajo; método SLP.
Reingenieria de procesos: conceptos; objetivos; etapas del proceso de
reingenieria y sus aplicaciones; reconstruccion de los procesos;
problemas involucrados al aplicar reingenieria. Distribucion de plantas

210



Gohiemn Bﬂ‘li\fariann Ministerio del Poder opular \ curazdn
de Venezuela para la Educacian Universitaria ' VENEZOLANO

alimentarias: disefio de la planta industrial; distribucion de equipos en las
distintas areas de procesos; dibujo y simbologia de las instalaciones y
servicios (suministros), seguridad e higiene e instrumentacion.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

- Alonso Sebastian, R., Serrano Bermejo, A. (2000). Economia de la empresa
agroalimentaria. Ed. Mundi-Prensa, Madrid,.

- Bartholomai, A. (1987). Fabricas de alimentos: procesos, equipamiento y
costos, Ed. Acribia S.A.,.

- ASTM, (2006). .Annual Book of ASTM Standards, Water and
Environment Technology, Vol 11.01,

- Culp, G. Wesner, R. Culp, (1986). Handbook of Public Water Systems, Van
Nostrand Reinhold,

- Fellows, P. (1994). Tecnologia del procesado de alimentos: principios y
practicas, Ed. Acribia S.A.,

- Garcia-Vaquero Vaquero, E.; Ayuga Téllez, F. (1993). Disefio y construccién
de industrias agroalimentarias, Ed. Mundi-Prensa,.

- Lomas Esteban, M.C. (2002). Introduccion al célculo de los procesos
tecnoldgicos de los alimentos, Ed. Acribia, Zaragoza

- Lopez, A. (1990). Disefio de industrias agroalimentarias, A. Madrid Vicente,
Ediciones.

- Madrid Vicente, A., Madrid Cenzano, J. (2001). Nuevo manual de industrias
alimentarias, 32. Edicién. A. Madrid Vicente, Ed. y Ed. Mundi-Prensa, Madrid,.

- Mafart, P. (1994). Ingenieria industrial alimentaria. Vol. |. Procesos fisicos de
conservacion”  E. Acribia, Zaragoza,

- McFarlane, I. (1997). La automatizacién de la fabricacion de alimentos y
bebidas, Ed. Acribia. Zaragoza, Espaia.

- Ranken, M.D. (1998). Manual de industrias de los alimentos, 22 Edicion. Ed.
Acribia, Zaragoza,
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ELECTIVA: ENVASE Y EMPACADO DE ALIMENTOS

e Propésito: Aportar al participante los conocimientos basicos que le
permita con base en la funcionalidad, conocer y manipular los distintos
sistemas de envasado y empacado en la industria alimentaria y las
situaciones reales que enfrentan cada dia los fabricantes y comerciantes
dentro de los distintos mercados de consumo, cada vez mas exigentes,
en donde el envase y el empaque tienen que satisfacer no solo la
necesidad de contener, proteger, preservar, comercializar y distribuir
mercancias, sino también los alcances de su disposicion posterior a su
uso principal, la reutilizacion y reciclaje de los materiales, los impactos
ecologicos, y crear asi la necesidad de disefiar envases y empaques
adecuados, aplicando la tecnologia, mercadotecnia, historia y disefio del
envase y embalaje.

e Sinopsis de Contenidos. Deterioro de los Alimentos: Factores que
influyen en los cambios deteriorativos de los alimentos. Estabilidad y vida
atil en alimentos. Introduccién al envasado y empacado de alimentos:
Terminologia, Disefio del envase y empaque. Normas COVENIN.
Materiales de envasado y empacado para alimentos: Envases de Vidrio,
Generalidades, Fabricacion,Tapas, Liners y Cierres, usos y aplicaciones
en alimentos. Envases de metal: Generalidades, corrosion en envases de
metal, manipulacion de los envases de metal. Carton y Papel. Sistemas
de envasado y empacado en alimentos: Frutas, Carnes, Frutas y
Hortalizas, Cereales, Productos lacteos, Productos pesqueros, shacks.
Empaques para distribucién de alimentos. Empaques ecoldgicos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Boo HK, Mikofalvy BK, Summers JW, Mittendorf DH, Sell WA. 1992. Melt
filtration of recycled PVC. Annu Tech Conf - Soc Plast Engng 1934-7.

Braun D. 2002. Recycling of PVC. Progr Polym Sci 27: 2171-2195.

Centro de Informacién Técnica (CIT). 2007. Plasticos: su origen y su relacion
con el medio ambiente. [Pagina Web en linea] Disponible en:
www.plastivida.com.ar.

Dodbiba G y Fujita T. 2004. Progress in separating plastic materials for
recycling. Phys Separ Sci Engng 13(3-4): 165-182.

213



Gobiemo Bﬂ‘li"lr'arianu Ministerio del Poder  opular ‘;)
para la Educacian Universitaria

de Venezuela

corazon

VENEZOLAND

Fortelny 1, Michélkova D, Krulis Z. 2004. An efficient method of material
recycling of municipal plastic waste. Polymer Degrad Stab 85: 975-979.

Frers C. 2005. El Reciclado de Plasticos. [Pagina Web en linea] Disponible
en:  www.ecoportal.net.

Instituto de Estudios Ambientales (IDEA). 2007. Los Plasticos como Residuos
Antecedentes y Problematica Ambiental. Boletin Ambiental. 8 p.

Marzouk OY, Dheilly RM, Queneudec M. 2007. Valorization of post-consumer
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Thomas NL, Quirk JP, Cretney H. 1997. Recycling of PVC supermarket trays
into rigid foam extrusions. Prog Rubber Plast Technol 13(1):56—76.

U.S. Environmental Protection Agency (EPA). 1994. Handbook recycling and
reuse of material found on superfund sites. Center for Environmental
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ELECTIVA: TRATAMIENTOS NO TERMICOS EN ALIMENTOS.

Propdsito: Aportar al participante los conocimientos basicos que le
permita conocer las nuevas tecnologias para preservar alimentos
minimamente procesados sin el empleo de tratamientos térmicos y que,
ademas de ser seguras, conservan las cualidades nutricionales y
organolépticas en estos manteniendo “intactas” sus caracteristicas de
calidad.

e Sinopsis de Contenidos. Alimentos procesados por Alta Presion:
Generalidades, Principios de aplicacion en alimentos. Ultrasonidos:
Generalidades, Principios de aplicacion en alimentos. Pulsos de Luz:
Generalidades, Principios de aplicacién en alimentos. Campos Eléctricos
Pulsados: Generalidades, Principios de aplicacibn en alimentos.
Irradiacién: Generalidades, Principios de aplicacion en alimentos. Plasma
Frio: Generalidades, Principios de aplicacion en alimentos. Campos
Magnéticos: Generalidades, Principios de aplicacion en alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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Science. 65: 86-90.
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Nutrition. 47:161-173.

Qin, B. L., Pothakamury, U. R., Vega, H., Martin, O., Barbosa-Canovas, G. V.
and Swanson, b. G. 1995. Food pasteurization using high-intensity pulsed
electric fields. Food Technology. 49: 55-60.

Guerrero-Beltran, J.A. Barbosa-Céanovas, G.V. Review: Advantages and
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International. EUA, 2004.

Reiff, F.;Witt, V. Guia para la seleccion y aplicacion de tecnologias de
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Serie Técnica No. 30 (1995).
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Technologies

UltravioletLight.http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/ResearchAr
eas/Safe PracticesforFoodProcesses/ucm103137.htm.
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ELECTIVA: DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES.

Propdsito: Aportar al participante una vision integral que le permita crear
y desarrollar, describir, caracterizar y determinar la vida util de nuevos
productos funcionales, cumpliendo con las normativas nacionales e
internacionales (componentes de la dieta y enfermedades especificas) a
objeto de garantizar su inocuidad, garantia de alimento funcional y
satisfacer las necesidades especiales en materia de alimentacion en
pacientes y personas con requerimientos especiales en su alimentacion.

Sinopsis de Contenidos. Conceptualizacion del Producto: Ideal sobre el
desarrollo del producto, caracterizacion bioquimica y funcional segun la
legislacion vigente. Formulacion y Materias Primas: Identificacion de los
componentes trascendentales en la formulacion, seleccion de materias
primas en base a: calidad, variabilidad, coste, procesabilidad, vida util,
seguridad y disponibilidad. Estudio del proceso: representacion grafica del
esquema de transformaciéon de materias primas mediante procesos
particulares 'y la identificacion operacional de los mismos.
Comercializacion del producto: Producto, Distribuciéon, Precio y Promocion
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Dietetic Association: Functional foods. J. Amer. Diet. Assoc.
99(10):1278-1285, October 1999.

WENG, W; and CHEN, J. The Eastern Perspective on Functional Foods
Based on  Traditional Chinese Medicine. Nutr. Rev. 54:11, Nov.
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Committee of Experts on Nutrition Food Safety and Consumer Health (1999).

Ad Hoc Group on Functional Food. Council of Europe, Strasbourg,
France.

219



Gohiemn Bﬂ‘li\fariann Ministerio del Poder opular \ curazdn
de Venezuela para la Educacian Universitaria ' VENEZOLANO

Diplock, A.T., Aggett, P.J., Ashwell, M, Bornet, F., Fern, E.B., Roberfroid,
M.B., eds. (1999). Scientific Concepts of Functional Foods in Europe:
Consensus Document. British Journal of Nutrition. CABI Publishing, Oxford,
UK, 81(Suppl.):S1-S27.
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Science, UK, 9(8-9, Special Issue):295-306.
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ELECTIVA: METODOS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS.

e Propdsito. Instruir al participante sobre las reacciones de deterioro que
ocurren en los alimentos y la necesidad de detenerlas para aumentar
el tiempo de vida util de los mismos, mediante la aplicacion individual
o0 la combinacién adecuada de los diferentes métodos de preservacion
tradicionales y emergentes; asi como también, estudiar los
fundamentos tedrico-practicos de los mismos y su aplicaciéon en el
desarrollo de productos tradicionales y no tradicionales, con énfasis en
aguellos propios de nuestra region.

e Sinopsis de Contenidos. El alimento y su deterioro: factores que
influyen en el deterioro de alimentos. Tipos de deterioro en los
alimentos. Fendémenos bioquimicos y sus cambios. Métodos para la
preservacion de Alimentos: 1) Bajas Temperaturas: refrigeracion,
congelacion y criocongelacion. 2) Altas temperaturas: pasteurizacion,
esterilizacion y envasado aséptico. Operaciones basicas a aplicar a
los alimentos antes de un proceso térmico. Mecanismos de
penetracion de calor en los alimentos. Tipos de descomposicion y
fallas observables en alimentos enlatados. Efectos de los tratamientos
térmicos sobre los constituyentes de los alimentos. 3) Atmoésferas
modificadas (AM) y atmoésferas controladas (AC). Definiciones y
diferencias entre AM y AC. Técnicas para la preservacion de alimentos
por AM y AC. Ventajas de su aplicacion. 4) Reduccion del contenido
de humedad. Principios basicos que gobiernan los procesos de
reduccion del contenido de humedad. Efectos sobre los constituyentes
del alimento. Métodos utilizados para la preservacién de alimentos por
reduccion del contenido de humedad. 5) Reduccion de pH. Principios
generales. Métodos y procedimientos utilizados en la preparacion de
alimentos fermentados. 6) Aditivos Alimentarios.  Definicion y
clasificacion. Importancia y aplicaciones funcionales de los aditivos
quimicos. 7) Radiaciones ionizantes. Efecto preservativo de las
radiaciones ionizantes. Métodos utilizados para la generacion y
emision de radiaciones ionizantes. Efecto de la irradiacion sobre la
calidad organoléptica, nutritiva y microbiolégica de los alimentos. 8)
Extrusion. Definicion y principios del proceso de extrusion Ventajas del
proceso de extrusion como método de preservacion. Modificaciones
que ocurren en los alimentos al aplicar el proceso de extrusion. 9)
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Métodos combinados. Definicién. Importancia del empleo de factores
combinados como método de preservacion. Combinacién de factores.
10) Tratamientos fisicos no térmicos. Principales tratamientos fisicos o
térmicos utilizados en la preservacion de alimentos. Importancia de los
métodos fisicos no térmicos en la conservacion de alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASHURST, P. 1995. Produccion y Envasado de Zumos y Bebidas de Frutas
sin Gas.Impresion en espafol. Editorial Acribia, S. A.. Zaragoza -
Espafia. 415 pp.

BARBOSA - CANOVAS, G. 1998. Conservacion no Térmica de Alimentos.
Impresion en espafiol. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza - Espafia.
280 pp.

BRODY, A. 1996. Envasado de Alimentos en Atmdsferas Controladas,
Modificadas y a Vacio. Impresion en espafiol. Editorial Acribia, S.
A. Zaragoza - Espafia. 213 pp.

CHARLEY, H. 1991. Tecnologia de Alimentos. 2% impresién en espafiol.
Editorial Limusa, S. A.. 767 pp.

FENNEMA, O. 1993. Quimica de los Alimentos. 2%. Edicion (version en
espafiol). Editorial Acribia, S. A.. Zaragoza - Espafia. 1095 pp.

FOOTTITT, R. y LEWIS, A. 1995. Enlatado de Pescado y Carne. Impresion
en espanol. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza - Espafia. 336 pp.

GUY, R. 2001. Extrusion de los Alimentos. Impresiéon en espafol.
Editorial Acribia, S. A.. Zaragoza - Espafia. 208 pp.

LUCK, E., JAGER, M. 1995. Conservacion Quimica de los Alimentos.
Impresion en espafiol. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza - Espafia.
324 pp.

MADRID, A.. 1994. Nuevo Manual de Tecnologia Quesera. Impresion en
espafol. Editorial Mundi-Prensa, S.A. Madrid — Espafia.384 pp.

222



Gobinmn Bﬂ‘li\farianﬂ Knistario dal Poder opular ‘ {-) curaz&n

dE UEHEZUE}H;] para la Educacian Universitaria VENEZOLANO

MADRID, A., GOMEZ, J. y SANTIAGO F. Refrigeracion, Congelacion y
Envasado de los Alimentos. Impresion en espafiol. Editorial Mundi-
Prensa, S.A.. Madrid — Espafa. 277 pp.

POTTER, N. 1978. La Ciencia de los Alimentos. Edicién 2%. Impresion de la
version espafola. Harla. México. 748 pp.
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ELECTIVA TECNOLOGIA DEL CACAO:

Propoésito: Dotar al participante de conocimientos tedricos y practicos
sobre el cacao, como rubro alimentario emblemético tanto a nivel
nacional como regional y local; coadyuvando al desarrollo endégeno y
sustentable de la regién y el pais. Aportandole las herramientas
basicas necesarias sobre el mejoramiento e innovacion de los
procesos de conservacion y transformacion del cacao, a pequefa,
mediana y gran escala de distribucién.

Sinopsis de Contenidos: Generalidades del Cacao. Historia,
definiciones basicas, importancia, composicién quimica del grano de
cacao, morfologia. Clasificacion taxondmica, principales variedades,
variedades criollas, mejoramiento genético del cacao. Aspectos
generales del cultivo, factores que lo afectan. Habitos de consumo de
cacao a nivel internacional, nacional y regional. Post cosecha del
cacao, almacenamiento y conservacion. Etapas preliminares a la
fermentacién, secado y etapas previas al procesamiento artesanal,
semi-industrial e industrial. Productos alimentarios derivados del
cacao, almacenamiento y transporte. Tendencias actuales, controles
de calidad.
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ELECTIVA OPTIMIZACION DE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS
ARTESANALES:

Propdésito: Desarrollar en el participante la capacidad de deteccion de
puntos criticos de control a ser mejorados en los procesos de
produccion de las distintas factorias alimentarias regionales, a fin de
aplicar los conocimientos adquiridos durante el PNF en la optimizacion
de estos procesos, tecnificandolos acordes a las BPF, garantizando
asi la inocuidad de estos productos artesanales de alto consumo
poblacional, mediante la trasferencia y retroalimentacion de saberes
cientificos-tecnoldgicos y saberes populares.

Sinopsis de Contenidos: Cultura Alimentaria Artesanal, definicion,
importancia en la historia y alimentacion humana de los pueblos.
Tecnologias alimentarias artesanales, tipologias y clasificacion segun
origen del alimento. Métodos ancestrales y tradicionales de
preservacion y conservacion de alimentos. Principales factorias
alimentarias regionales y locales. Caracteristicas de los procesos,
operaciones unitarias que las conforman. Conversion del arte culinario
popular en esquemas tecnoldgicos de procesos. Técnicas de
mejoramiento de la calidad y seguridad alimentaria en productos
alimentarios artesanales. Optimizacion de los factores de procesos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

GORROTXATEGUUI. JM. 2001. FUTURO DE LA ARTESANIA

ALIMENTARIA. Guipuzkoa Artesania Euskonews. Media. Galax.

SCHMIDT. KF. 2005. ELABORACI9ON ARTESANAL DE MANTEQUILLA,

YOGURT Y QUESQO. Libros Aula Magna.

HARDING J. 2008. ACEITES ESENCIALES. Libros Aula Magna

FAO. 1993. PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE

METODOS ARTESANALES Y DE PEQUENA ESCALA. Disponible
desde www.fao.org.
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MADRID A. 2006. TECNOLOGIA E INGENIERIA ALIMENTARIA. Madrid-
Espana.

MADRID A. 2006. MANUAL PRACTICO DE QUESERIA (Tomo I). Madrid-
Espafia.

MADRID A. 2003. HELADOS, ELABORACION, ANALISIS Y CONTROL DE
CALIDAD. Madrid- Espafa.

ORTEGA-CARTAYA. 2000. EL CASABE: ALIMENTOS ABORIGEN EN UNA
ECONOMIA GLOBAL. FONAIAP DIVULGA n° 67: 5-7.Venezuela

CARDONA M. 1957. BIOGRAFIA DEL CASABE. El Farol. Caracas
Venezuela. 1(171): 34-38

CODEX ALIMENTARIUS. 1981. CONFITURAS, JALEAS Y COMPOTAS.
CODEX STAN. 79-1981

MORILLO N. 1987. ELABORACION DE PESCADO SALADO. FONAIAP
DIVULGA N° 24.
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ELECTIVA: GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA.

e Propdésito: Dotar al participante de los conocimientos y herramientas
para identificar los aspectos e impactos ambientales asociados en los
procesos productivos y la aplicacion de sistemas de gestion ambiental
en la industria, el control del cumplimiento de los requisitos legales y la
obtencion de diferentes tipos de certificacion medioambiental.

e Sinopsis de Contenido: Gestion  Ambiental: Definicion,
Antecedentes, Normas de Gestién Internacional (Relacion 1SO 14000 /
ISO 9000), ISO 14000, Estructuras, Objetivos, Requerimientos
Generales, Politicas. Planificacion de los Sistemas de Gestion:
Aspectos ambientales, Requerimientos Legales y otros, Impacto
Ambiental,  Objetivos, Metas y Programas Ambientales.
Implementacion y Operacion: Estructuras y Responsabilidades,
Adiestramiento, Control de Documentos, Control Operativo,
Preparacion y Respuesta a Emergencia. Verificacion y Acciones
Correctivas: Técnicas de Monitoreo y Medicién de variables claves,
Acciones correctivas y preventivas, Registros. Auditorias Ambientales:
Aplicacion de técnicas de auditorias internas y externas a los sistemas
de gestion Ambiental, Revision Gerencia. Caso Practico: Desarrollar
una practica de implementacién de un Sistema de Gestion Ambiental
en una Industria.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Normas Covenin ISO 14001 — ISO 14004 — ISO 14010 - 14011 -
14012.

Sistemas de Gestion Ambiental 1996.
Guia ISO 14000. Joseph Cascio / Mc. Graw Hill 1997.
Gacetas Oficiales Venezolanas.

Loss Control Management. International Loss Control Institute. Inc.
DNV. 1996.
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PROPUESTA DE ELECTIVAS DEL IUT YARACUY PARA EL PNF EN

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

ELECTIVA: CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL PESCADO

Propdsito: Conocer ditintos procesos de conservacion y distribuciéon
del pescado, los ptocesos tecnoldgicos para su transformacion en las
unidades de produccion asegurando la calidad, conservacion del
ambiente y cultura alimentaria.

Sinéptico de Contenido: Clasificacion y caracteristicas del pescado.
Manejo y Conservacion desde la captura hasta hasta su venta al
consumidor: Refrigeracion y Congelaciéon. Cambios post mortem y
aspectos microbioldgicos. Pretratamiento de la Materia Prima.
Proceso de Transformacion aplicando las Buenas Practicas de
Fabricacion. Métodos no térmicos de elaboracion de productos
(respetando los saberes popularea). Pescado enlatado y tratamiento
térmico. Calidad de los productos. Higiene y desinfecccion de las
unidades de produccién.

Referencias:

Danidovich L. (2009). Ulitizacién total del pescado. CITEP,
Contribucion Técnica nimero 1.

FAO (1995-2010). Documento técnicos sobre pescado, moluscos
y crustacios. Roma.
http:www.fao.org/docrep/v718055/v/18500htm#conten.

Hall G.M., (2001). Tecnologia de procesado de pescado. Editorial
Acribia Espafa.

229



Gohiemn Bﬂ‘li\fariann Ministerio del Poder opular \ {.ﬂraz&n
de Venezuela para la Educacian Universitaria ' VENEZOLANO

ELECTIVA: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Propdsito: Conservar los alimentos de manera segura en sentido fisico —
quimico y microbiolégico, bajo condiciones ambientales adecuadas
dependiendo de la naturaleza de los alimentos.

Sindptico: Introduccion. Higiene e industria alimentaria - Relacion de los
microorganismo s con la higiene - Fuentes de contaminacion de alimentos -
Higiene personal y manipulacion higiénica de los alimentos - Papel del
control analitico de puntos criticos (HACCP) en sanidad - Aseguracion de la
calidad (QA) - Compuestos limpiadores - Desinfectantes - Equipo de
desinfeccién - Tratamiento de productos residuales - Control de plagas -
Proyecto y construccién higiénicos de instalaciones para alimentos - Higiene
de la manufactura y almacenamiento de alimentos de baja humedad -
Practicas sanitarias en una planta de procesado de la leche - Higienizacion
de las plantas productoras de carne y de polleria - Saneamiento de plantas
de productos alimenticios marinos - Saneamiento de plantas de procesado
de frutas y verduras - Saneamiento de plantas de bebidas - Saneamiento de
los servicios de alimentacion - Direccion y saneamiento- Uso actual del
almacenamiento en atmosferas controladas para frutas y hortalizas - El
efecto del almacenamiento en atmésferas controladas sobre el sabor, la
calidad y la fisiologia - Efecto del almacenamiento en atmosferas controladas
sobre las plagas y enfermedades - Influencia de factores medio-ambientales
sobre el almacenamiento en atmoésferas controladas - Envasado en
atmosferas modificadas - Condiciones recomendadas en el almacenamiento
en atmdsferas controladas de productos seleccionados - Referencias - indice
alfabético.

Referencias

e Sarroca Ry Torres R (2006). Manipulacién y Almacenamiento de
Alimentos. Editorial Logicuba.

e Ceballo R. (2008). Manipulacion de Alimentos en Almacenamiento,
Envasado y distribucién Polivalente. Editorial Formacién Alcala, SL
Espania.

e Thonson, A (2003). Almacenamiento en atmoésfera controlada de
frutas y hortalizas. Editorial Acribia.
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ELECTIVA: MANEJO DE LAS TIC

Proposito: Relacionar las TICs y la educacion tiene dos vertientes: Por un
lado, los ciudadanos se ven abocados a conocer y aprender sobre las TICs.
Por otro, las TICs pueden aplicarse al proceso educativo. Ese doble aspecto
se refleja en dos expectativas educativas distintas: por un lado, tenemos a
los informaticos, interesados en aprender informética, y, en el otro, a los
profesores, interesados en el uso de la informatica para la educacion

Sindptico: Evolucién de da Educacion. La larga historia de la educacion
mundial muestra varias revoluciones. Influencia de las Nuevas Tecnologias
en la Educacion. Tecnologias De La Informacion Y Comunicacion (TICs).
Caracteristicas. Principios. Caracteristicas. Aspectos. Positivos Para los
Educandos. Aspectos Positivos a Nivel Institucional. Aspectos Negativos.
Papel de la Tecnologia en la Educacion. Impacto de las Computadoras en los
Estudiantes. TICs en la Educacion, Limitaciones. Necesidades, Financieras,
Metodoldgicas, Logisticas, Retos Tecnolégicos Para La Educacion.
Hablemos de la educacion a distancia.

REFERENCIAS

e Joyanes Aguilar, "Historia de la Sociedad de la Informacién. Hacia la
sociedad del Conocimiento” en R-evolucion tecnolégica. U. de
Alicante: Alicante, 2003

e Villegas, J. José. Sintesis diacronica del sistema tutorial de la uned.
Revista interamericana de Desarrollo Educativo. Num. 105 OEA
1989.Washington, E.U.

e CIE (2001) Conferencia Internacional de Educacién "La educacion
para todo, para aprender a vivir juntos”, Ginebra 5-8 septiembre 2001,
5-8 de septiembre 2001

e Segovia, M. Nuevas tecnologias aplicadas a la formacion. Anced
Force 1993
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ELECTIVA. EL ANALISIS SENSORIAL EN TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

Propésito: El propoésito de esta guia es mostrar los métodos y la pauta a
seguir para formar a personas que aplique n el analisis sensorial en el mundo
de los alimentos.

Sinoptico: Introduccion. Marco teérico. Conceptos generales del andlisis
sensorial. Significado de analisis sensorial. Desarrollo historico. La
degustacion. Instrumentos del andlisis sensorial. El director del panel de
catadores. Formacion del panel. Seleccién y entrenamiento. NUmero de
jueces para la prueba. Juez analitico. Juez consumidor. Instalaciones de
prueba. Sala de catas. Tiempo de realizacion. Temperatura. Hoja de vaciado
de datos "Test sensorial”. Tipos de pruebas. Métodos Afectivos. Métodos
Analiticos. Bibliografia. Colaboradores. Enlaces relacionados

Referencia.

e Fases de la degustacion: Ing. Carlos GOmez
(www.pyme.mendoza.gov.ar/pdf/vinos/Degustacion.pdf)

e La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y la préactica
Zaragoza. Anzaldua-Morales, Antonio. Editorial Acribia. Espafia.

e Introduccion al analisis sensorial de los alimentos Escrito por
Josep Sancho i Valls, E Bota, Enric Bota Prieto, J J de Castro, Joan.

e Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de
alimentos. Carpenter, R. Lyon, D. Hasdell, T. Editorial Acribia.
Segunda edicion. Zaragoza, Espafia 2000.

e Introduccion al analisis sensorial de los alimentos. Sancho, J.
Bota, E. de Castro, J.J. Editorial Alfaomega. México, D.F. 2002.

e Laevaluacion sensorial de los alimentos en la teoriay la practica.
Anzaldda Morales, A. 1994. Editorial Acribia. Zaragoza Espafa.

e Guia de seleccion y entrenamiento de un panel de
catadores.Fortin, J.; Desplancke, C. 2001. Editorial Acribia. Zaragoza
Espana.
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Electiva: ESPECIAS Y CONDIMENTOS

Propésito: Conocer las especias y condimentos que mejoren, realcen y
recuperar los sabores y aromas, perdidos por los procesos aplicados en la
transformacion de los alimentos.

Sindptico: Introduccion. Algo sobre la historia de las Especias. Las especias
en la tecnologia alimentaria y en el arte culinario. Aspectos fisiolégicos sobre
el aroma y sabor. Control de calidad de las especias. Descripcion de las
diferentes especias (historia. origen. obtencién y composiciéon quimica). .
Resumen sobre las aplicaciones de las especias segun los distintos
alimentos y bebidas. Referencias bibliograficas

Referencias

e Marie-Pierre Arvy, Francois Gallouin Especias, aromatizantes y
condimentos. Mundi-Prensa Libros, 2007

e Cédérom - Catalogue Horticulture Paysages
EPICES, AROMATES ET CONDIMENTS (CEDEROM). Auteur(s) :
ARVY mp | (2001) Prix : 45.00 Euros (Réf : 29910). FLORE DES
VIGNOBLES DE FRANCE
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UPT DEL NORTE-MANUELITA SAENZ — LA FRIA

UNIDAD CURRICULAR: TECNOLOGIA DE EMPAQUES

Descripcion: Esta unidad curricular tiene el fin de familiarizar al estudiante con todo lo concerniente al origen, disefio y produccion de
empaques para alimentos, estudiando las propiedades que deben tener los materiales empleados para la fabricacion de los mismos. Considerar
las caracteristicas, composicion y propiedades de los alimentos que van hacer conservados, para resguardar en el tiempo sus cualidades
nutricionales y organolépticas mediante el uso de los empaques. Conocer los controles de calidad aplicados para la fabricacion de empaques y
evaluar en forma préactica varias muestras de empaques, considerando su forma, estructura, presentacion y tipo de alimento que conservan.
Rotulados de empaques, exigencias de presentacion y contenidos de los productos envasados.

Sub-Competencias

¢ Disefia y produce recipientes o
envolturas para un producto con
criterios ecoldgicos.

Contenidos Conceptuales
o Historia de la empaquetecnia.

e Tipos de empaque: forma, color,
tamario, textura.

o Relacion del empaque con el producto.

e Higiene y seguridad.

e Etiquetado.

o Condiciones de almacenamiento.

o Leyes de empaquetecnia.

e Consideraciones basicas para el disefio
de un empaque.

e Marcas de producto y propiedad
Industrial

Contenidos Procedimentales

¢ Desarrollay describe los comienzos de
la empaquetaria hasta la era moderna.

e Clasifica los tipos de empaque de
acuerdo al uso.

e Enuncia los conceptos de empaque,
envolturay envase y la diferencia de
cada uno de ellos.

e Lleva a cabo el procedimiento
béasico para el disefio de empaques
seglin su eso.

e Usos del envase en relacion con las
dimensiones del producto.

e Visitas a la Agroindustria para
observar la empaquetaria.

Contenidos Actitudinales

El participante sera capaz de
desarrollar el empaque de los
productos tomando en cuenta color,
tamario, apariencia 'y forma del
producto.

Identificara los tipos de envases o
envolturas basandose en el uso del
envase y en la forma del producto.
Explicara los criterios basados para el
disefio de un empaque o envoltura de
acuerdo al recipiente, proteccion, forma
y gréficos superficiales.

Identificara la modalidad de proteccion
en la propiedad industrial , y asi
promover la inventiva Nacional

Estrategias para favorecer el aprendizaje: Disefio de Empaque, Visitas a
empresas, exposiciones, presentacion de casos de registro de marca de producto.
Estrategias de evaluacion: Exposicion de trabajo Individual y / o grupal,
informes , evaluacidn escrita, intervenciones.

Bibliografias:

Oropeza S.& Sanchez. (2004).K. Manual de Disefios de Envases IMPEE. México .

Rodriguez Tarango J.(2002).Manual de Ingenieria Disefio de Envases y Embalajes.Omega

S.A. Espafia
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UNIDAD CURRICULAR: INVESTIGACION Y DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

SubCompetencias

e Conoce las distintas etapas
del desarrollo de un nuevo
producto alimenticio y evalla
la respuesta de los
consumidores ante un nuevo
producto.

e Conoce los distintos
mecanismos, procesos y
etapas para la determinacion
de la vida Gtil de un alimento

Descripcién: Disefio de nuevos alimentos en relaciona los habitos alimentarios .Combinaciones de alimentos.
Modificacién de formulaciones existentes. Disefio del proceso de elaboracion. Pruebas de aceptacion del producto.

Contenidos Conceptuales

Introduccion al desarrollo de
alimentos.

El desarrollo de nuevos productos y
los consumidores.

Alimentos en la cultura y sociedad
Alimentos étnicos.

Introduccion a la experimentacion
Desarrollo de Procesos.

Aditivos alimentarios

Desarrollo de alimentos
enriquecidos y Dietéticas.
Estrategias en el disefio de alimentos
funcionales

Disefio de alimentos con base a la
dieta venezolana.

Contenidos Procedimentales

Desarrolla y explica el porque de la
investigacién y desarrollo de nuevos
productos.

Explica el papel de los
consumidores en el desarrollo de
nuevos productos.

¢ Analiza la influencia de la cultura

alimenticia en las sociedades del
ocio.

Identifica la metodologia a seguir en
la experimentacion de nuevos
productos alimenticios.
Determina las principales
caracteristicas de un nuevo
producto: Criterios de calidad y
seguridad alimentaria.

Explica y aplica pruebas de
aceptacion del nuevo producto.

Contenidos Actitudinales

e El participante implementa una
formula y desarrolla un alimento a
partir de distintas propiedades
fisicas y quimicas del alimento.

e Valora la importancia del desarrollo
de nuevas tecnologias para la
formulacién, reformulacion o
adaptacion de nuevas tecnologias.

e Adquiere habilidades y destrezas
para el desarrollo de planes
alimenticios propios de su zona de
influencia

Estrategias que favorecen el aprendizaje: Clases magistrales,
investigaciones de actualidad —Practicas de laboratorio.
Estrategias de evaluacion: Evaluaciones escritas-Trabajos de
investigacion, Intervenciones en clase-Trabajos de Laboratorio

Bibliografias:

¢ Rees, JA.G; Bettison, J(1994)Proceso Térmico y envasado de alimentos.

Editorial Acribia Zaragoza Espafia.

e Mazza, G(1946)Alimentos funcionales, aspectos bioquimicos y de Procesado
2% .Editorial Acribia. Zaragoza Espafia.
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UNIDAD CURRICULAR: TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

Descripcién: Toxicologia Alimentaria es una asignatura donde se pretende que el estudiante se familiarice con los
problemas méas habituales de preocupacion en seguridad alimentaria, en las sustancias causantes y los riesgos asociados
al consumo de alimentos, en los procesos de evaluacion de riesgo y de establecimiento de limites maximos permitidos y
sea capaz de plantearse cuestiones relacionadas con la toma de decisiones en seguridad alimentaria, relacionada con
contaminantes quimicos, aditivos alimentarios y componentes naturales de los alimentos.

Sub-Competencias

del estudio de la
Toxicologia Alimentaria
COMO una ciencia para
garantizar a la poblacién
Alimentos seguros.

consumo de alimentos.

e  Comprende la importancia

e Se familiariza con los
problemas habituales de
preocupacion en seguridad
alimentaria, en las
sustancias causantes y los
riesgos asociados al

Contenidos Conceptuales

e Definicién de toxicologia
alimentaria

e Intoxicaciones e Infecciones
Alimentarias.

e Relacion dosis-efecto y dosis-
respuesta

e  Factores de seguridad

e Sustancias  téxicas  naturales.

intoxicaciones  derivadas  del
consumo del pescado

y moluscos, y productos
vegetales. Efecto
toxicos. Micotoxinas.

e  Contaminantes quimicos

Organicos e Inorganicos.

e  Toxinas formadas durante procesos
tecnolégicos

e  Aditivos Alimentarios.

e  Carcindgenos alimentarios. Dieta —

Cancer.
e Radiondclidos en alimentos.
e Riesgo toxico por alimentos

trancnAnina

Contenidos Procedimentales

o Describe el concepto de Toxicologia
Alimentaria como una disciplina
cientifica e importante para el servicio
del hombre.

o Destaca los acontecimientos
histdricos que han marcado el desarrollo
de la toxicologia alimentaria. Define los
principales pardmetros de interés
toxicoldégico.

o Interpreta la curva dosis- respuesta.

¢ Indica principales fuentes de toxicos
alimentarios

o Clasifica las principales toxinas de
origen natural presentes en los
alimentos

o Describe las principales fuentes de
contaminantes bioldgicos

o Identifica los principales factores que
han influido en el aumento de
contaminantes quimicos

e Caracteriza los diferentes aditivos
alimentarios.

- Nacrrihe la ralaridn dieta-cinrar

Contenidos Actitudinales

Valora la Toxicologia Alimentaria
como una disciplina de interés
publico.

Se interesa por la prevencion de
intoxicaciones  alimentarias a
través de la limpieza vy
desinfeccion.

Valora la importancia de la
educacién en materia de higiene y
conservacion de alimentos.

Asume una actitud responsable
ante el uso de aditivos quimicos y
la presencia de sustancias toxicas
naturales en los  procesos
tecnoldgicos.

Estrategias

material mimeografiado.

para favorecer
bibliogréfica. Trabajo individual y grupal. Estudios de casos. Discusion de

el aprendizaje: Investigacion

Estrategias de evaluacion: Exposiciones grupales y/o individuales.
Trabajo grupal. Intervenciones en clases. Evaluacion escrita.

Bibliografia: shibamoto, T. y Bjeldanes L. (1996) Introduccién a la toxicologia de

los alimentos. Acribia. Zaragoza

Lindner, Ernst, (1955). Toxicologia de los alimentos. Acribia. Zaragoza
ZaragozaHobbs, Betty C. (Betty Constance), (1997) "Higiene y toxicologia de los

alimentos"”, Acribia D.L. 7
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UNIDAD CURRICULAR: TECNOLOGIA DEL CAFE Y EL CACAO

Descripcién: La presente unidad curricular, busca la estimulacion del estudiante a conocer los diferentes factores que
interactdan en el proceso de elaboracién, transformacion y el mercado de sub-productos de dichos rubros, para su mejor vision,
causandolos a interesarse en las formas de mejorar el comercio y la industrializacion de estos, con el fin de mejorar la
planificacion de los procesos productivos, conociendo e investigando el ciclo de vida de estos rubros, para lograr cubrir las
necesidades y demandas del consumidor, cubriendo sus expectativas, y generando emprendedores.

Sub.-Competencias

e Utiliza la informacion del
rubro, como la taxonomia,
morfologia, variedades
comerciales, practicas
culturales, enfermedades vy
plagas, exigencias del cultivo
y los diferentes tratamientos

del  rubro, para la
planificacion del  proceso
productivo.

e Investiga los  diferentes
factores que inciden en el
proceso de transformacion de
estos dos rubros.

e Vincula los diferentes actores
e instancias nacionales e
internacionales, para generar
nuevas formas de elaborar
subproductos, de ambos
rubros tan importantes por su
calidad nutricional y valor
econdémico para el mundo.

Estrategias para favorecer el aprendizaje: Elaboracion de plan de la
industria del café y cacao con un producto de la region- Video clase-salidas de

campo.

Estrategias de evaluacidn: Formulacion de un plan de investigacion,

Contenidos Conceptuales

la taxonomia, morfologia,
variedades comerciales, practicas
culturales, enfermedades y plagas,
exigencias del cultivo y los
diferentes tratamientos del rubro.
La importancia del café y cacao,
como rubros de gran valor dentro
del contexto del sistema econémico
y social de un pais.

Factores Internos y Externos que
inciden en el proceso de
transformacion de dichos rubros.
Tipos y métodos de procesos de
transformacion para ambos rubros.
Procesos e ineficiencias del
mercadeo.

Unificacion en la bisqueda de
mejores procesos con las empresas
agroindustriales.

exposicion grupal, informes, intervenciones en clase- Evaluacion escrita

Contenidos Procedi mentales

Formulay disefia los tratamientos
de los productos en cuestion.
Identifica los puntos débiles de un
proceso de elaboracion é
transformacion de dichos rubros.
Promueve el mercadeo de estos
productos importantes dentro del
sistema productivo.

Analiza y corrige las ineficiencias
del mercadeo de los rubros en
cuestion con un espiritu critico.
Mide la aceptacion de

Nuevos productos.

Incorpora a la comunidad en la
comercializacion de los productos
procesados.

Hace uso del conocimiento
adquirido de los diferentes procesos
de estos rubros para disefiar nuevos
productos.

Contenidos Actitudinales

e Estimula al estudiante a interesarse

por el mercadeo de productos
industrializados.

Reconoce los procesos de
elaboracion y transformaciéon como
herramienta importante en la
produccion de nuevos sub-
productos.

e Valora la importancia de estos

rubros por su valor nutricional,
social y econémico para el
desarrollo de la zona, la cual es
propicia para el desarrollo de estos
dos rubros.

Muestra una actitud positiva hacia
la busqueda de nuevos mercados.

Bibliografia: Cartay,R. & Ghersi, G. (1996) . 1ra.Ed. El escenario mundial
agroalimentario. Venezuela
Paredes, M. (2003). Manual del cultivo de cacao. Peru

Icafe,Uasa. (1978). 3ra. Ed. Manual de recomendaciones para cultivar cafe.Costa R



Gobiemo Bﬂ‘li"lr'arianu Ministerio del Poder  opular
de Venezuela para la Educacian Universitaria

‘\ corazon
i VENEZOLANDO

238

Sub-Competencias

e Maneja el proceso
productivo de la
obtencidn de productos
y subproductos
derivados de la cafia de
azlcar y la cafia
panelera

e Genera productos
derivados de la cafia
azUcar cafa panelera.

UNIDAD CURRICULAR: TECNOLOGIA DE LA CANA

Descripcién: En esta unidad curricular el participante adquiere conocimientos y destrezas desde el
punto de vista agrondmicos con una vision general sobre el cultivo y manejo de post-cosecha de la
cafia de azlcar y del proceso productivo el cual conoce e identifica las nuevas tecnologias sobre el
proceso de obtencién de los productos y subproductos de la cafia de azlcar y la cafia panelera asi como

las maquinarias y equipos involucrados en dichas transformaciones.

Contenidos Conceptuales

e Origen e importancia.

e  Productos derivados.

e Maquinaria y  equipos
empleados en la obtencion de
productos derivados de la

cafia.

e Proceso de obtencién de la
cafia.

e Almacenamiento post-
cosecha.

e Proceso productivo de la
cafa de azucar.

e Proceso productivo de la
cafia de panelera.

Estrategias para favorecer el aprendizaje: Investigacion,
trabajo individual y grupal, estudios de casos, disertacion. elaboracién de

informe, visitas de campo

Estrategias de evaluacion: Exposiciones grupales y/o individuales,
trabajo Individual, informes, intervenciones en Clase. Evaluacidon Escrita

Contenidos Procedimentales

e Identifica las maquinarias y
equipos empleados en la
transformacion de la cafia.

o Identifica las partes del proceso
productivo del azlcar.

o Identifica las partes del proceso
de transformacion de la cafia
panelera.

e Observa procesos productivos
de la produccion de azucar.

e Conoce las condiciones de
almacenamiento de la cafia de
azUcar y panelera y de los
subproductos.

e Elabora productos derivados de
la cafa.

Bibliografias:

Contenidos Actitudinales

e Asume la transformacion de

alimentos como compromiso
profesional.

Asume el habito de lectura'y
escritura como instrumento de
aprendizaje y planificacion de
las actividades de produccion
agroindustrial.

Valora la importancia de la
ciencia y la tecnologia para el
desarrollo enddgeno
sustentable.

Chem ,C.P (1996) . Manual de la Cafa de Azucar Limusa. Espafia
Diaz, Carlos P. (1998).Procesos Industriales de La Cafia de Azdcar Instituto de
Ciencia y Tecnologia — San José de las Lajas La Habana. Nueva Cuba. Cuba
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REQUISITOS PARA CERTIFICACION Y TiTULOS

Certificacion:

El Participante para la obtencion del certificado como Planificador (a) de
Buenas Practicas de Fabricacion, debera cumplir con la aprobacion de todas
las Unidades Curriculares del Trayecto I.

Titulo de Técnico Superior Universitario:

El Participante para optar al Titulo de Técnico (a) Superior Universitario en
Procesamiento y Distribucion de Alimentos, debera cumplir con la aprobacién
de todas las Unidades Curriculares correspondientes al | y Il Trayecto
(equivalente a 90 Unidades Crédito).

Titulo de Ingeniero:

El Participante para optar al Titulo de Ingeniero (a) en Procesamiento y
Distribucién de Alimentos, deberd cumplir con la aprobacion de todas las
Unidades Curriculares correspondientes a los Trayectos I, I, Ill y IV
(equivalente a 180 Unidades Crédito).
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LINEAS DE INVESTIGACION
Lineas de Investigaciéon Departamento Tecnologia de Alimentos del
IUT "Jacinto Navarro Vallenilla™

En base a lo establecido en la Constitucion Nacional (1999) art. 305
sobre Seguridad y Soberania Alimentaria, Plan Nacional “Simoén Bolivar”
(2007-2013), Ley Organica de Ciencia y Tecnologia e Innovacion (LOCTI
2005). Ley Organica de Seguridad y Soberania Alimentaria (LOSSA), Plan
Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion 2005-2030 (PNCTI 2005-
2030). Asi como de las potencialidades regionales y rubros agricolas
estratégicos establecidos por el Sub-Comité Territorial de Educacion
Universitaria del Estado Sucre (28/02/2012), infraestructura, recursos
humanos y materiales del Dpto. Tecnologia de Alimentos del IUT “Jacinto
Navarro Vallenilla”, se proponen las siguientes lineas de investigacion:

v' Procesamiento de Materias Primas Tradicionales y No Tradicionales
de Produccion Nacional y Regional: Esta linea parte de la concepcion
del desarrollo endégeno y sustentable que permitira la incorporaciéon a la
dieta del venezolano, de sus rubros alimentarios autdctonos,
normalmente infrautilizados, segun lo establecido en la LOSSA relativo a
la generacion de cambios de habitos y patrones de consumo alimentario
en la poblacién que impulse una cultura alimentaria propia y acorde con la
produccion primaria de la region. Asi mismo, deben conocerse las
potencialidades de rubros autdctonos para su consumo Yy posible
procesamiento y distribucién a pequefia, mediana y gran escala; para lo
cual deberan evaluarse las propiedades fisicas y funcionales de éstos, lo
gue permitira determinar la factibilidad de su uso en alimentacion humana
y animal, asi como la elaboracion de sub-productos. Igualmente tiene
esta linea de investigacién un basamento en lo sefialado por el PNSB
2007-2013 en el aspecto “Superar la pobreza y atender integralmente a la
poblacion en situacidn de extrema pobreza y maxima inclusion social”
especificamente en lo atinente a incorporacibn de componentes
nacionales en productos artesanales, semi-industriales e industrializados.
Entre los rubros importantes para esta linea de investigacion estan raices
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y tubérculos autéctonos (ocumo chino, flame, yuca y ocumo blanco);
frutas y hortalizas (cacao, coco, mango, guayaba, cambur, parchita,
tamarindo, platano, aguacate entre otros); materias primas pesqueras;
fauna acompafiamiento del camardn, pequefios y grandes pelagicos,
otras especies (cazon y raya) y especies de aguas continentales tales
como cachama, tilapia, morocoto, bagre de rio; cereales y leguminosas
(maiz blanco y amarillo, frijol criollo, caraotas negras, judias,
guinchoncho, etc.)

v' Desarrollo de Nuevos Productos por Aplicacion Nuevas Tecnologias
en la Elaboracion de Alimentos y Optimizacién de Tecnologias
Alimentarias Artesanales: Esta linea de investigacion esta dirigida al
disefio, desarrollo y optimizacion de tecnologias de preservacion de
rubros alimenticios, tanto de origen vegetal como de origen animal,
estudiando sus relaciones de agua, con fines de preservacion de calidad
global y microbiologica. Orientandose al desarrollo de alimentos
funcionales, nutraceuticos, probidticos y prebidticos; los cuales ademas
de suministrar energia, restaurar tejidos, regularizar los procesos
metabdlicos en el cuerpo humano, aportan componentes que mejoran la
salud del consumidor. A tal efecto, el articulo 72 de la LOSSA, establece
que “El estado fomentara la investigacion agroalimentaria y promovera e
implementara el uso de nuevas tecnologias para la produccién y
conservacion de alimentos, a fin de contribuir al mejoramiento y desarrollo
de la produccion nacional”. Se propicia también mediante el desarrollo de
esta linea, el uso de métodos combinados como tecnologias de
obstaculos, basados en el uso alternativo de varios parametros y métodos
de conservacion, tanto ancestrales como modernos, que causen poco
dafio al alimento con el minimo proceso, disminuyendo las perdidas
nutricionales postcoccion, incluyendo el modelado de la cinética de
crecimiento e inactivacion microbiana. Ademas esta linea, permitira el
mejoramiento y optimizacién de las tecnologias alimentarias artesanales
regionales, preservando el legado histérico-cultural generacional, propio
de cada entidad federal del territorio nacional, pudiéndose desarrollar
ciencia y tecnologia con pertinencia social; lo que mejoraria el estado
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nutricional de las comunidades y un Optimo aprovechamiento de sus
recursos naturales.

v’ Evaluacion de la Composicion, Estabilidad y Tiempo de Vida Util de
Materias Primas y Alimentos Terminados. Esta linea permitira el
cumplimiento de la LOSSA, en su articulo 68 que senala “El Ejecutivo
Nacional, a través de los 6rganos competentes en materia de inocuidad y
calidad de los alimentos, dictara las normas y reglamentos técnicos que
establezcan los parametros de inocuidad y calidad, con el fin de mejorar
los procesos productivos y adecuarlos a las nuevas tecnologias”,
generandose informacion atil en lo referente a parametros de calidad
composicional, inocuidad y vida util que puedan incorporarse en las
normas y reglamentos técnicos, y que es importante que provengan de
nuestra realidad , antes de ser extrapolados de normas de otros paises.
Esto facilitara el cumplimiento de la Seguridad Alimentaria; ya que se
proveera a la poblaciébn de alimentos sanos y nutritivos, ademas de
predecir su tiempo de vida util y sus mejores métodos de preservacion y
conservacion en condiciones aptas para el consumo humano y animal.

v' Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos: Al implementar
esta linea, se pretende dar cumplimiento al art. 305 de la Constitucion
Nacional. Ademas de garantizar el acceso poblacional a un alimento
seguro, sano e inocuo (Seguridad Alimentaria) como Derecho Universal,
consagrado en el Plan Nacional Simon Bolivar y el articulo 73 de la
LOSSA, donde se establece la obligatoriedad de las factorias e industrias
de alimentos, de implementar sistemas de gestion de la calidad, que
permitan garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos en todas las
fases de la cadena agroalimentaria. Igualmente, este mismo articulo,
sefala que los productores de alimentos deben asegurarse, durante todas
las fases de la produccién, del control de los factores que representan un
riesgo para la inocuidad de los alimentos, por lo que esta linea de
investigacion estar4 orientada, por una parte al diagnéstico de la
aplicacion de las buenas practicas de fabricacién (BPF) por parte de las
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factorias e industrias productoras y distribuidores de alimentos, asi como
también en la implementacion del Sistema “Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos”. Por otra parte implica también el estudio de la
implementacion de sistemas de calidad ISO, en cualquiera de sus
ambitos de accion: ISO 9000 (Sistemas de Calidad), ISO 22.000 (Gestion
de la Inocuidad en Alimentos) e ISO 14.000 (Gestibn Ambiental) en las
industrias procesadoras y distribuidoras de alimentos, asi como la
busqueda mancomunada de parametros nacionales de seguridad e
inocuidad de los alimentos, tomando en consideracion las condiciones
agroclimaticas de las zonas y las caracteristicas fisioldgicas del gentilicio
venezolano.

Las lineas de investigacion propuestas por la seccion de Tecnologia de
Alimentos del IUT Cumana, serian:
1. Procesamiento y Distribucion de productos alimenticios de origen

animal(pescados y productos marinos)
2. Procesamiento y Distribucién de productos alimenticios de origen
vegetal
Microbiologia e Inocuidad de los Alimentos
Procesamiento de Raices y Tubérculos
5. Integracion de Saberes (permite globalizar y operacionalizar estos
proyectos)

ko

LINEAS DE INVESTIGACION DEL IUT YARACUY
DEFINICIONES

Las Lineas de Investigacion constituyen subsistemas estratégicos
organizativos donde se vinculan los intereses y las necesidades de los
investigadores bajo el contexto social donde se generan las necesidades de
conocimiento que contribuyan a la toma de decisiones y a la busqueda de
solucion de problemas.

Se considera de gran utilidad para los docentes y estudiantes, la elaboracion
del disefio de las lineas de investigacién que permitan solventar las serias
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dificultades que se presentan ante la ausencia de éstas, en la realizacion de
estudios, de manera de combatir los siguientes aspectos:

e Poca o nula interrelacion entre los trabajos realizados por los
estudiantes, la Universidad y la poblacién objeto de estudio.

« Desvinculacion entre la investigacion y la docencia

e Larealidad social y el estudio a realizar sin ninguna vinculacion

e Ausencia de equipos de Investigacion para acometer proyectos de
interés comun.

Por esta razon, se hace necesario que la Universidad ofrezca al estudiante,
las Lineas de Investigacibn que le permitan realizar estudios en total
correspondencia con los problemas especificos en los diferentes campos de
accion. La Universidad como fuente productora de conocimientos, debe
brindar al estudiante no solo la posibilidad de adquirir experiencias
incorporadas al saber cientifico contemporaneo, también la oportunidad de
adquirir conocimientos a través de las investigaciones, que realicen durante
el proceso de formacion.

Esto implica una revision de las areas prioritarias de investigacion, de
manera que lo investigado produzca resultados que contribuyan a la solucion
de problemas en la practica del derecho, de igual manera debe orientarse la
investigacion no solo como requisito académico sino como un activo
participante en la busqueda de soluciones de problemas emergentes de los
servicios y la comunidad.

La linea de investigacion es considerada como: el eje ordenador de la
actividad de investigacion que posee una base racional y que permite la
integracion y continuidad de los esfuerzos de una o0 mas personas, equipos 0
instituciones comprometidas en el desarrollo del conocimiento de un ambito
especifico (p. 5).

De los antes expuesto, se puede inferir que la linea constituye la conjuncion
de esfuerzos en forma ordenada y sistematica de caracter institucional y
académico en la que participen activamente: directivos, docentes y alumnos
con el propdsito de abordar en forma cooperativa e interdisciplinaria un area
de conocimiento, para contribuir a la solucion de un problema que afecte a un
grupo o region.

Bricefio y Chacin (1988) sefalan que:

Una linea de investigacion es una estrategia que permite diagnosticar una
problematica en el campo de la practica educativa. La misma genera la
conformacioén de grupos de investigadores y co-investigadores que apoyados
mutuamente desarrollan inquietudes y necesidades e intereses en la
bldsqueda de alternativas y soluciones efectivas en el campo educativo (p. 1).
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Por otra parte, Morles y otros (1991) consideran una Linea de Investigacion
como "un eje tematico comun y que demandan respuestas obtenidas
mediante la investigacion”. (p. 44)

Se considera oportuno resaltar que al observar las teorias previas, indican
claramente que las Lineas de Investigacion son subsistemas estratégicos
organizativos que sirven de guia para la accion.

Las Lineas de Investigacion y el Trabajo en Equipo

El trabajo Investigativo aislado e independiente ha influido en la poca
productividad de la investigacion en las Universidades Venezolanas, el
trabajo en equipo o colectivo y corporativo ha sido deficiente.

Por lo tanto, las Lineas de Investigacion deben resultar del trabajo en equipo,
productor de conocimientos en conjunto.

LINEAS DE INVESTIGACION E INTERESES ESPECIFICOS: CIEPE

e Evaluacién de proyectos agroindustriales en sus aspectos técnicos y
economicos.

e« Productos y procesos en las é&reas de cereales, oleaginosas,
fermentacion, frutas y hortalizas y productos de origen animal.

» Disefio de equipos.

e Estudios de ingenieria.

« Estudios de factibilidad tecnoeconémica.

e Determinacién de la vida util de productos empacados.

e Determinacion de la tecnologia de manejo postcosecha de frutas y
hortalizas, madurez de cosecha, almacenamiento y transporte,
atmésferas modificadas e induccién de maduracion.

e Impacto ambiental.

e Asistencia técnica en mejora de procesos.

e Identificacion, evaluacién y seleccion de tecnologias para su
adaptacién a condiciones especificas de la empresa.

e Evaluacién de sistemas de tratamientos de aguas.

e Montaje de laboratorios de control de calidad.

e Informacion especializada en tecnologia de alimentos.

« Estandarizacion de técnicas analiticas.
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LINEAS DE INVESTIGACION DEL IUT YARACUY

El Instituto Universitario de Tecnologia de Yaracuy, tiene fortalezas
para el desarrollo de las &reas de ambiente, salud, alimentos,
agroalimentacion, procesos quimicos, educacion, produccion,
administracion, fundamentalmente por su historial académico, tecnoldgico -
cientifico y las capacidades fisicas instaladas presentes.

Por ello, las lineas de investigacion tendran dentro de sus principios el
Fomento de la participacion de las comunidades para generar una verdadera
educacién emancipadora y con mecanismos alternativos de formacion del
nuevo (@) republicano o republicana, a través novedosas estrategias de
ensefianza y aprendizaje.

Asimismo, tendran dentro de sus principios el Fomento de la
participacion de las comunidades para generar una verdadera educacion
emancipadora y con mecanismos alternativos de formacion del nuevo (a)
republicano o republicana, a través novedosas estrategias de ensefianza y
aprendizaje.

Ilgualmente, se pretendera la promocion de redes sociales productivas
en actividades consonas con el ambiente; acciones que despierten el interés
para que disminuya la enmarcada brecha tecnolégica social; actividades
educativas para la salud; modelos de produccion y procesamiento de
alimentos en armonia con las comunidades existente, pero siempre guiadas
al respeto de los aspectos morales y legales que rigen la convivencia
humana.

Es importante agregar que a partir de la insercion de los nuevos
Programas Nacional de Formacion (PNF) en el instituto hasta la fecha, se
han venido incorporando, nuevas areas que serian desarrolladas a través de
los talentos de nuestros investigadores, en vinculacién con algunos Centros
de Investigaciones establecidos en diferentes ambitos geograficos, es decir a
nivel local, regional, nacional e internacional A continuacién una breve
descripcion de cada una de las areas de investigacion de la institucion.

Area Seguridad y Soberania Alimentaria: Comprende los eslabones
de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria, agricola-vegetal-
animal-conservacion-procesamiento-distribucion hasta el consumidor.

Area de la Salud Colectiva: Vinculada con las comunidades del
entorno municipal y estadal, en garantia del bienestar integral de toda la
poblacion.

Area Ambiente: Relacionada con los programas de formacion
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académica, que promueven la conservacion del ecosistema, socialmente
aceptable, ambientalmente apropiado y econémicamente viable.

Area Educativa: En el fortalecimiento de los procesos de ensefianzas
y aprendizajes, para el desarrollo de estrategias innovadoras, generando
ciudadanos criticos parta la transformacion social.

Area de Administracion: Formulacion, ejecucion, control y evaluacion
de los planes de desarrollo comunal, municipal, estadal y nacional, y el
impulso de empresas de produccién social y de nuevas formas de propiedad
colectiva asi como el funcionamiento de nuevas formas de generacion,
apropiacion y distribucion de los excedentes econémicos.

Area Energética: Promueve la vinculacién del desarrollo energético
como instrumento para el impulso del aparato socio productivo de la nacién,
a partir de sus recursos naturales, con el objeto de mejorar la calidad de vida
y en armonia con el ambiente.

Area de la Informética: En el propicio escenario generador de
respuestas innovadoras que contribuyan con la independencia tecnoldgica y
el desarrollo endégeno del pais.

Area de la Higiene y Seguridad Laboral: Relacionada con el area de
investigacion de la salud colectiva, orientado hacia el desarrollo de un nuevo
modelo socio productivo, con justicia digno y saludable que asegure las
capacidades laborales, el bienestar personal y colectivo, enmarcado en los
derechos humanos.

LINEAS DE INVESTIGACION PARA LA CREACION,
INNOVACION Y PRODUCCION INTELECTUAL DESDE EL
INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TECNOLOGIA DE YARACUY
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AREA SUB-AREA LINEA
- Produccion | e*Modelos de Producciéon sustentable.
Animal y
Vegetal e*Alternativas agroecologicas para el manejo de la
sustentable bajo | produccién de alimentos sanos, suficientes y sustentables
un enfoque | para la poblacién venezolana.
sistémico
Biotecnologia. ¢*Obtencion de alimentos de calidad a partir de los procesos
artesanales, semi-industriales e industriales.
Politica de | e*Garantiza oportunamente el producto alimenticio en
Distribucion  y | cantidad y calidad en las mesas de los venezolanos.
Comercializacio
n.
Agrobiodiversid | e*Normativas para la certificacion y comercializaciéon de
ad. insumos agroecoldgicos en los diferentes mercados locales
vinculados con Agropatria y misién agrovenezuela
¢ *Organizacion y formacion de redes Sociales.
e *Conjuncion de saberes ancestrales.
Procesamiento | e*Desarrollo de nuevas tecnologias para produccién y
de Materia | procesamiento de alimentos.
Prima. e*Desarrollo de alimentos fortificados, dirigidos a la
SEGURIDAD poblacion mas vulnerable (nifios, mujeres embarazadas y
Y adultos mayores).
SOBERANIA e *Desarrollo de alimentos para regimenes especiales.
ALIMENTARIA «*Verificacion y certificacién de alimentos (materia prima,
procesos, productos terminados y sistemas de calidad).
e*Instalacion de empresas de produccion social de
alimentos, enmarcadas en las normas establecidas.
PTMS ¢ Estudio de lugares y condiciones locales

e Evaluacion y diagnostico de estrategias,
técnicas agroecologicas

¢ Caracterizacion, preservacion y socializacion de la semilla criolla

¢ Estudio del manejo agroecoldgico del suelo

e Evaluacion de la fertilizacion organica y sus impacto en la
biodiversidad

¢ Evaluacion del sistema de riego en el desarrollo predial

e Estudio del impacto del manejo integrado de insectos vy
enfermedades

e Desarrollo de tecnologias socialmente apropiables a la
probleméatica del agua y la energia

e Estudio de la aplicacion del uso de la energia solar, edlica,
hidraulica y mecénica, en la agroecologia

eDisefio y fabricacion de maquinas y herramientas

procedimientos y
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\ \ | agroecoldgicas

LINEAS DE INVESTIGACION SEGUN MESA TECNICA

1. Aprovechamiento integral de los alimentos
Tomando en cuenta los rubros que se producen a nivel regional, se trata de
aprovechar de manera integral todas las partes de éste, el desarrollo de
productos alimenticios para la industria alimentaria y otras, evitdndose asi la
contaminacion ambiental si se desperdician.

2. Mejoramiento y Desarrollo de Nuevos Productos

Mejorar los productos alimenticios segun los saberes populares, cultura
alimentaria y sus potencialidades.

Mejoramiento de las tecnologias existentes

Desarrollo de productos con materias primas no tradicionales y Desarrollo de
productos para la poblacién vulnerable.

3. Aseguramiento de la Calidad y Certificacion de los Alimentos
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