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IT.

SUMILLA

Asignatura perteneciente al Area ce Formacién Profesional
Basica,se presenta como Teorico-Practica,para que de esta
manera el Estudiante visualice los Métodos de Conservacion
de los Alimentos.

Para tal fin se desarrollaran las Unidades : (I) Alimentos y
Nutrientes, Agentes Fisicos, Quimicos ,Bioldgicos y Para-
Bioldgicos (II) Métodos de Conservacion de los Alimentos I
(IIT) Métodos de Conservacion de los Alimentos II (IV)

Métodos de Conservacion de los Alimentos III

COMPETENCIA

TRATAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Asignatura fundamentada estudia y utiliza instrumentos y
métodos para preservar los Alimentos y sus Nutrientes. En
la prdctica, el Andlisis de los Métodos para determinar el

adecuado de acuerdo a la Caracteristica del Alimento.




III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NOMBRE DE LA UNIDAD

Antioxidantes,Emulsionantes,Espesantes, Gelificante,Estabilizadores, Edu
Icorantes en los Alimentos.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA . SEMANAS
DIDACTICA

P En el contexto actual de la modernizacion el futuro Ingeniero Quimico, Alimentos y Nutrientes,
g debe manejar aspectos basicos Alimentos y Nutrientes ,la Digestion, los Digestién, Agentes Fisicos
= H L. L. ’ 1-4
zZ Agentes Fisicos, Quimicos, Biologicos y Para-Bioldgicos que alteran a los | Quimicos, Bioldgicos,Para-
2 Alimentos. Biologicos.
o En el contexto actual de la modernizacién el futuro Ingeniero, debe
3 H manejar aspectos bdsicos y orientados a los métodos de conservacién de | Métodos de Conservacién de 5.8
E los alimentos a Bajas y Altas Temperaturas, con Cantidad de Agua e | los Alimentos I
2 Irradiacion.
Py En el contexto actual de la modernizacion el futuro Ingeniero, debe
g [ manejar aspectos bdsicos y orientados a los métodos de conservacion de | Métodos de Conservacion de 9-12
E t" los alimentos a Alta Presidn, con Alteraciones Quimicas en Medio Seco | los Alimentos IT
2 y en Medio Liquido, con Aditivos.

En el contexto actual de la modernizacién el futuro Ingeniero, debe
o manejar aspectos bdsicos y orientados a los métodos de conservacién de
g S los Alimentos con Control de la Atmosfera Colorantes,uso de Me'rod.os de Conservacion de
=H H los Alimentos ITI 13-16
Z Conservantes y
D




IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO
1 Explica la Importancia de los Alimentos y Nutrientes
2 Explica la Base Anatomica y Fisioldgica de la Digestion
3 Explica los Agentes Fisicos y los Agentes Quimicos
4 Explica los Agentes Bioldgicos y Para-Biolégicos
5 Explica los Métodos de Bajas Temperaturas
6 Explica los Métodos de Altas Temperaturas
7 Explica los Métodos de Cantidad de Agua
8 Explica los Métodos de Irradiacion
9 Explica los Métodos de Alta Presion
10 Explica los Métodos de Alteraciones Quimicas en Medio Seco
11 Explica los Métodos de Alteraciones Quimicas en Medio Liquido
12 Explica los Métodos con Aditivos
13 Explica los Métodos con Control de Atmosfera
14 Explica el uso de los Colorantes, Conservantes y Antioxidantes en los Alimentos
15 Explica el uso de los Emulsionantes,Espesantes,Gelificantes en los Alimentos
16 Explica el uso de los Estabilizadores, Edulcorantes en los Alimentos.




V.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA En el contexto actual de la modernizacion el futuro Ingeniero Quimico, debe manejar aspectos basicos Alimentos y
Nutrientes, la Digestion y los Agentes Fisicos,Quimicos, Biolégicos,Para-Biologicos.que alteran a los Alimentos.

UNIDAD
I

Alimentos y
Nutrientes,
Digestion, Agentes
Fisicos ,Quimicos,
Biolégicos,Para-
Biologicos.

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA | INDICADORES DEL LOGRO
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES | DIDACTICA DE LA CAPACIDAD
1. Alimentos y Nutrientes, .Distingue Alimentos y Nutrientes, | . Reconoce la . Explica la Importancia de
Alimentacion y Nutricién. Alimentacion y Nutricién. Importancia de los Alimentos y Nutrientes.
los Alimentos y
1 2.Dieta: Tipos. . Experimenta la Actividad de Nutrientes,
Laboratorio # 1. Alimentos y ademds de la
Nutrientes. Alimentacion 'y . Expositiva
Nutricién.
1.Digestion : Base Anatémica y .Distingue la Base Anatémica y . Reconoce la . Explica la Base Anatémica
Fisiologica, Tipos. Fisiolégica de la Digestién. Importancia de la | . Lluvia de y Fisiolégica de la
base Anatémica y | Ideas Digestion.
2 Fisiolégica de la
. Experimenta la Actividad de Digestién.
Laboratorio # 2. Digestién Fisica, . Debate
Quimica y Bioquimica.
1.Agentes Fisicos : .Distingue los Agentes Fisicos y . Reconoce la . Explica los Agentes
Mecanicos, Temperatura,Humedad, | Agentes Quimicos. Importancia de . Fisicos y los Agentes
3 Aire,Luz. Agentes Fisicos y | Exposiciones | Quimicos.
. Experimenta la Actividad de de los Agentes
2 Agentes Quimicos : Laboratorio # 3. Agentes Fisicos | Quimicos.
Pardeamiento, Enranciamiento. y Quimicos. . Actividades
1.Agentes Biolégicos : Distingue los Agentes Para- . Reconoce la de . Explica los Agentes
Enzimas,Bacterias, Hongos,Parasit | Bioldgicos y Agentes Bioldgicos. Importancia de Laboratorio Bioldgicos y Para-Bioldgicos.
4 os. los Agentes
. Experimenta la Actividad de Bioldgicos y de
2. Agentes Para-Bioldgicos Laboratorio # 4. Agentes los Agentes

:Virus.

Biolégicos y Para-Biolégicos.

Para-Bioldgicos.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Interviniendo oralmente en clases ,Resuelve
Acertadamente una Evaluacion Escrita.

Presenta Un Informe de las Actividades de Laboratorio

y ademds la Evaluacion Escrita.

Define con exactitud los fundamentos de la
Alimentacién y Nutricién ,Dieta, Agentes
Fisicos,Quimicos, Biologicos y Para-

Bioldgicos




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA. En el contexto actual de la modernizacién el futuro Ingeniero, debe manejar aspectos bdsicos y orientados a los métodos de
conservacion de los alimentos a Bajas y Altas Temperaturas, con Cantidad de Agua e Irradiacién.

UNIDAD
II

Métodos de
Conservacion
de los
Alimentos

I.

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA | INDICADORES DEL LOGRO
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES | DIDACTICA DE LA CAPACIDAD
1. Métodos de Bajas Temperaturas : . Distingue los Métodos de Bajas . Reconoce la . Explica los Métodos de
Refrigeracion, Congelacion, Ultracongelacion. Temperaturas. Importancia de Bajas Temperaturas.
5 los Métodos de
. Experimenta la Actividad de Bajas
Laboratorio # 5. Métodos de Bajas Temperaturas.
Temperaturas.
1. Métodos de Altas Temperaturas : . Distingue los Métodos de Altas . Reconoce la . Expositiva . Explica los Métodos de
Escaldado,Esterilizacion,Pasteurizacion. Temperaturas. Importancia los Altas Temperaturas.
6 Métodos de Altas
. Experimenta la Actividad de Temperaturas. . Lluvia de
Laboratorio # 6. Métodos de Altas Ideas
Temperaturas.
1. Métodos de Modificacién de la Cantidad de Agua | . Distingue los Métodos de . Reconoce la . Explica los Métodos de
: Modificacién de la Cantidad de Agua. Importancia de . Debate Modificacién de la Cantidad
7 Deshidratacion, Desecado, Liofilizacion, Concentracion. los Métodos de de Agua.
. Experimenta la Actividad de Modificacién de
Laboratorio # 7. Métodos de la Cantidad de .
Modificacién de la Cantidad de Agua Agua. Exposiciones
1. Métodos de Irradiacién. . Distingue los Métodos de Irradiacion. | . Reconoce la . Explica los Métodos de
Importancia de Irradiacion.
8 . Experimenta la Actividad de los Métodos de . Actividades
Laboratorio # 8. Métodos de Irradiacion. de
Irradiacion. Laboratorio
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DEL PRODUCTO EVIDENCIA DEL DESEMPENO
Interviniendo oralmente en clases ,Resuelve Acertadamente una | Presenta Un Informe de las Actividades de Laboratorio y Define con exactitud los Métodos de Bajas y
Evaluacion Escrita. ademds la Evaluacion Escrita. Altas Temperaturas, de la Modificacién de
la Cantidad de Agua y de la Irradiacion.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA En el contexto actual de la modernizacién el futuro Ingeniero, debe manejar aspectos bdsicos y orientados
alimentos a Alta Presion, Alteraciones Quimicas en Medio Seco y en Medio Liquido, con Aditivos.

a los métodos de conservacion de los

UNIDAD
III

Métodos de
Conservacion
de los
Alimentos
II

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA | INDICADORES DEL LOGRO DE LA
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES | DIDACTICA CAPACIDAD
.Define los Métodos de Alta . Reconoce la . . Explica los Métodos de Alta
Presién. Importancia de Presiéon.
1.Métodos de Alta Presion : los Métodos de . Expositiva
9 Pascalizacion. . Experimenta la Actividad de Alta Presién.
Laboratorio . Experimenta la
Actividad de Laboratorio #9. . Lluvia de
Métodos de Alta Presidon Ideas
.Define los Métodos de . Reconoce la . Explica los Métodos de
Alteraciones Quimicas en Medio | importancia los Alteraciones Quimicas en Medio
Seco. Métodos de . Debate Seco.
1. Métodos de Alteraciones Quimicas Alteraciones
10 en Medio Seco: Ahumado,Salazan. . Experimenta la Actividad de Quimicas en
Laboratorio . Experimenta la Medio Seco. . Exposiciones
Actividad de Laboratorio # 10.
Métodos de Alteraciones
Quimicas en Medio Seco. . Actividades
.Define los Métodos de . Reconoce la de . . Explica los Métodos de
Alteraciones Quimicas en Medio | importancia los Laboratorio Alteraciones Quimicas en Medio
1. Métodos de Alteraciones Quimicas en Medio Liquido. Métodos de Liquido.
11 Liquido: Adobo,Escabechado, Marinado,Encurtido. Alteraciones
. Experimenta la Actividad de Quimicas en
Laboratorio . Experimenta la Medio Himedo.
Actividad de Laboratorio # 11.
Métodos de Alteraciones
Quimicas en Medio Liquido.
Define los Métodos con . Reconoce la . Explica los Métodos con Aditivos.
Aditivos. Importancia de
1 _Métodos con Aditivos : Antioxidantes, . los Métodos con
12 Conservantes. . Experimenta la Actividad de Aditivos.

Laboratorio . Experimenta la
Actividad de Laboratorio # 12.
Métodos con Aditivos.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA En el contexto actual de la modernizacion el futuro Ingeniero, debe manejar aspectos bdsicos y orientados a los métodos de
conservacion de los alimentos con Control de la Atmosfera y el uso de Aditivos especificos.

UNIDAD
Iv

Métodos de
Conservacid
n de los
Alimentos
III.

SEMAN CONTENIDOS ESTRATEGI INDICADORES DEL
A CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES A LOGRO DE LA
DIDACTICA 2zzCAPACIDAD
1. Explica los Métodos con Control .Define los Métodos con Control de la | . Reconoce la Importancia de los . Explica la Importancia
de la Atmosfera: Atmosfera. Métodos con Control de la Atmosfera | . Expositiva de los Métodos con
13 Control de la Atmosfera.
. Experimenta la Actividad de
Laboratorio # 13. . Lluvia de
Métodos con Control de la Atmosfera. Ideas
1. Explica el uso de .Define Colorantes,Conservantes y . Reconoce la Importancia del uso de . Explica la Importancia
Colorantes, Conservantes y Antioxidantes en los Alimentos. los Colorantes, Conservantes y del uso de
14 Antioxidantes en los Alimentos. . Experimenta la Actividad de Antioxidantes en los Alimentos. . Debate Colorantes,Conservantes y
Laboratorio # 14. Antioxidantes en los
(Colorantes, Conservantes y Alimentos.
Antioxidantes en los Alimentos.. .
1. Explica el uso de . Define . Reconoce la Importancia del uso de Exposiciones . Explica la Importancia
Emulsionantes, Espesantes,Gelificantes | Emulsionantes,Espesantes,Gelificantes | los del uso de
15 en los Alimentos. Emulsionantes, Espesantes, Gelificantes Emulsionantes, Espesantes,
en los Alimentos. . Actividades | gelificantes en los
. Experimenta la Actividad de de Alimentos.
Laboratorio # 15. Laboratorio
Emulsionantes, Espesantes,Gelificantes
1. Explica el uso de Define de . Reconoce la Importancia del uso de . Reconoce la Importancia
16 Estabilizadores,Edulcorantes en los Estabilizadores,Edulcorantes. los Estabilizadores, Edulcorantes en de uso de
Alimentos. los Alimentos. Estabilizadores, Edulcorant
Experimenta la Actividad de es en los Alimentos.
Laboratorio # 16.
Estabilizadores,Edulcorantes.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Interviniendo oralmente en clases ,Resuelve
Acertadamente una Evaluacién Escrita.

Presenta Un Informe de las Actividades de Laboratorio y ademds la Evaluacion
Escrita.

Define con exactitud los fundamentos de
los Metodos de Control de la Atmosfera y
el uso de Aditivos especificos en los
Alimentos.




EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DEL PRODUCTO EVIDENCIA DEL DESEMPENO
Interviniendo oralmente en clases ,Resuelve Presenta Un Informe de las Actividades de Define con exactitud los fundamentos de los
Acertadamente una Evaluacién Escrita Laboratorio y ademds la Evaluacién Escrita Métodos de Alta Presion,Metodos de

Alteraciones Quimicas,en Medio Seco y en
Medio Liquido y de los Métodos con Aditivos.




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

Se utilizardn todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la
naturaleza de los temas programados. Bdsicamente serdn:

6.1  Medios Escritos
. Exposiciones
. Ejercicios de cada tema de Clase
. Guia de cada Actividad de Laboratorio
. Pizarra

6.2 Medios Digitales
Diapositivas
. Google Meet
. Repositorios diversos

6.2 Medios Informativos
. Lap Top
. Data
. Celulares
. Internet

VII.EVALUACION

Siendo la Evaluacién inherente al proceso de Ensefianza-Aprendizaje, serd
continua y permanente. Los criterios de evaluacién son de conocimiento, de
desempefio y de producto.

7.1 Evidencias de Conocimiento

Serd a través de Evaluaciones Escritas, Actividades de
Laboratorio Exposiciones, Informes, tomdndose en cuenta los niveles
interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como identifica
(describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.).; y la forma en que
argumenta (plantea una afirmacién, describe las refutaciones en contra de dicha
afirmacion, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones)



7.2 Evidencia de Desempeiio

Esta evidencia pone en accidn recursos cognitivos, recursos procedimentales y
recursos afectivos; todo ello en una integracién que evidencia un saber hacer
reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar tedricamente
la prdcticay evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observacién en torno
a cémo se actua en situaciones impredecibles.

7.3 Evidencia de Producto
Estdn implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente
la entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de accion y los
requerimientos del contexto de aplicacion.
La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos
parciales y el trabajo final.
Ademds, se tendrd en cuenta la asistencia como componente del desempeiio. El 30%
de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacion. El Sistema de Evaluacién serd
el Siguiente:

VARIABLES PONDERACIONES | IDENTIFICADAS COMO
MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30 %
Evaluacion de Producto 35 % 04

Evaluacion de Desempeiio 35 %

UNIDADES DIDACTICAS




Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los Promedios
Ponderados de cada Modulo

e PM1 + PM2 + PM3 + PM4
B 4
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