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IIl. SUMILLA

Proporciona el estudio de los diversos métodos de conservacion de alimentos los cuales constituyen
elementos importantes en la alimentacién del hombre, asi como en la optimizacién de procesos
industriales.

Tiene como proposito analizar los cambios fisicoquimicos que ocurren en los alimentos cuando se aplican
métodos de conservacion. Definiciones. Deterioro de los alimentos. Importancia econdémica, Métodos
de almacenaje y sus efectos sobre la materia prima, Secado o deshidratacion, Procesamiento
y diagrama de flujo de la deshidratacion de productos vegetales. Conservacion de los productos
deshidratados. Preservacion de alimentos por aditivos quimicos. Aplicacion y efectos sobre la calidad del
producto final.
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CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

NOMBRE DE LA UNIDAD
DIDACTICA

SEMANAS

UNIDAD |

A partir de un analisis critico y reflexivo sobre la
problematica global de la seguridad alimentaria,
se establece el fundamento tedrico del concepto
de conservacion de alimentos, asi como de los
métodos empleados para la extension de su vida
atil. De igual manera, se aborda la relevancia
economica de dichas técnicas, el proceso de
deterioro y las condiciones adecuadas para el
almacenamiento de los alimentos, todo ello en
estricto cumplimiento de las normas sanitarias
dictadas por el Ministerio de Salud y demas
organismos e instituciones competentes en la
materia.

Conservacion de alimentos.

Examen

1-4

UNIDAD i

Considerando el factor econémico, asi como Ia
simplicidad y la necesidad de la poblacién de|
utilizar métodos de conservacion accesibles V|
eficientes, se recurre a la aplicacion del secado
la deshidratacién de alimentos, teniendo en
cuenta la naturaleza, las caracteristicas y las
propiedades especificas de cada productg
alimenticio.

Secado y deshidratacion

Examen

5-8

UNIDAD il

A partir de los aportes y conclusiones obtenidos
en diversas investigaciones cientificas, se
procede a la distincién de los distintos tipos de
fermentacién, asi como de los productos
derivados de los procesos de fermentacion
alcohdlica y lactica, considerando rigurosamente
los factores fisicoquimicos que inciden en e
desarrollo, control y eficiencia del proceso
fermentativo.

Microorganismos

fermentadores y fermentacion.

Examen

912

UNIDAD

v

En atencidn al progreso tecnolégico vinculado al
ambito alimentario, se procede a la
identificacion y fundamentacion rigurosa de los
principios que sustentan las nuevas tecnologias
aplicadas a la conservacion de los alimentos,
considerando de manera integral las ventajas y
desventajas inherentes a su implementacion.

Aditivos quimicos y nuevas
tecnologias en la
conservacion de alimentos.

Examen

13-16
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IV.  INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1

Explica el concepto de conservacion de alimentos, su historia y aplicacion en la
Bromatologia y Nutricion, considerando su finalidad e importancia.

Fundamenta los métodos de conservacion y los factores que influyen en la eleccién del
método y/o técnica.

Explica la importancia econdmica de la conservacion de alimentos, teniendo en cuenta
datos estadisticos y fundamenta el concepto deterioro de alimentos, considerando los
factores que influyen en el mismo.

Aplica diversos métodos de almacenaje de alimentos, tomando en cuenta las ventajas y
desventajas de los mismos y observando sus efectos sobre la materia prima.

Aplica el proceso basico de secado, respetando los periodos de secado y considerando los
factores que influyen en este método de conservacion.

Prepara productos para el secado, tomando en cuenta la naturaleza y caracteristicas de los
mismos.

Deshidrata productos vegetales, tomando en cuenta la naturaleza y caracteristicas de los
mismaos.

Conserva productos deshidratados, controlando los factores que influyen en este método
de conservacion.

Menciona acertadamente los diferentes microorganismos de importancia industrial para la
conservacion de alimentos, tomando en cuenta su clasificacion y caracteristicas.

10

Distingue acertadamente los diversos tipos de fermentacion, tomando en consideracion la
materia prima empleada y los productos obtenidos.

11

Menciona acertadamente los diversos procesos fermentativos empleados en la industria
agroalimentaria, considerando la importancia de los mismos.

12

Distingue acertadamente los productos derivados de la fermentacion alcohdlica y lactica, a
través del analisis sensorial, fisico y quimico.

13

Distingue acertadamente las sustancias antimicrobianas presentes en los alimentos,
tomando en cuenta las propiedades fisicoquimicas de las mismas.

14

Distingue acertadamente los diversos tipos de aditivos quimicos que se emplean para la
conservacion de alimentos, tomando en cuenta su clasificacién y finalidad de los mismos.

15

Distingue acertadamente los diversos tipos de radiacion que se emplean para la
conservacion de alimentos, tomando en consideracion su eficacia y la influencia que ejercen
sobre los alimentos.

16

Sustenta eficientemente el fundamento de las nuevas tecnologias para la conservacién de
los alimentos, tomando en cuenta su eficacia, ventajas y desventajas.
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V.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

UNIDAD DIDACTICA I: CONSERVACION DE ALIMENTOS.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Teniendo en cuenta el pensamiento analitico y reflexivo sobre la problematica de la seguridad alimentaria mundial, fundamenta
la conservacion, deterioro y almacenaje de los alimentos, tomando en consideracion las normas sanitarias del Ministerio de Salud y otras instituciones u organizaciones afines.

I\SII.E CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE | INDICADORES DE LOGRO DE LA
NA CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL LA ENSENANZA CAPACIDAD
Presentacion del Explica el fundamento de la | e Valora el aprendizaje de los fundamentos de la e Explica el concepto de conservacion de
Syllabus. conservacion de alimentos, historia conservaciéon de alimentos como parte alimentos, su historia y aplicacion en la
Introduccion y y las técnicas utilizadas en el importante dentro de su formacion profesional. Bromatologia y Nutricion, considerando
Fundamentos de tiempo su finalidad e importancia.
1 conservacion de Expositiva
alimentos. (Docente/Estudiante)
Métodos de Explica el fundamento de los Valora la importancia de los métodos de o Uso del Google e Fundamenta el concepto los métodos
conservacion de métodos de conservacion y los conservacion de alimentos y prolongar su Mee_t _D?bate de conservacion de los alimentos,
2 alimentos. factores que vida til, asi sea de beneficio para el dirigido considerando los
influyen en la eleccion del método. consumidor . (Discusiones) factores que influyen en el mismo.
Importancia Explica la importancia econémica Valora la importancia de la conservacion de | ® Foros, Chat e Explica los fundamentos de la
econdémica de la de la conservacioén de alimentos alimentos en el desarrollo econdmico de los | Lecturas conservacion de alimentos y su
3 conservacion de y su impacto en el tiempo y paises y valora la importancia del control | 4 Ugg de importancia econémica, teniendo
alimentos y el explica el fundamento, causas, sanitario de los alimentos para la prevencién repositorios en cuenta datos estadisticos y
deterioro de los factores que influyen en el de enfermedades digital fundamenta el concepto
alimentos. deterioro de alimentos y su Ig.l a es_ deterioro de alimentos,
prevencion Lluvia de ideas considerando los factores que
(Saberes previos) influyen
Métodos de Aplica diversos métodos de Valora la importancia de los métodos de * Foros, Chat e Aplica diversos métodos de almacenaje
almacenaje y sus almacenaje, los tipos de area de almacenaje de los alimentos para la de alimentos, tomando en cuenta las
4 efectos sobre Ia almacenaje de alimentos vy conservacion de los mismos. ventajes y desventajas de los mismos y
materia prima. observa sus observando sus efectos sobre la
efectos sobre la materia prima. materia prima.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién escrita y/o oral
Exposicion de los informes presentados

e Presenta trabajos individuales y/o grupales

o Participacion en clases.
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UNIDAD DIDACTICA Il: SECADO Y DESHIDRATACION.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Tomando en cuenta el factor econdmico, la simplicidad y necesidad de la poblacién por emplear métodos de conservacion
practicos, aplica el secado y deshidratacion de alimentos, tomando en consideracién la naturaleza, caracteristicas y propiedades de los mismos.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA DE LA CAPACIDAD
e Proceso basico | e Aplica el proceso basico de | e Valora la importancia del e Aplica el proceso basico de
1 de secado. secado, historia, los periodos de secado como método de secado, respetando los
e Periodos secado, su clasificacion, asi como conservacion de periodos de secado y
secado. los factores que influyen en el alimentos. considerando los factores que
proceso del secado. influyen en este método de
conservacion.
o Preparacion de | e Aplica el procedimiento de | ¢ Respeta las pautas | Expositiva e Prepara productos para el
productos para| preparacion de productos para el | impartidas en la | (Docente/Estudiante) secado, tomando en cuenta la
2 el secado. secado, asi como los tratamientos preparacion de productos | ® Uso del Google Meet naturaleza y caracteristicas de
implicados en este para el secado. Debate dirigido (Discusiones) los mismos.
proceso. e Foros, Chat
e Procesamiento y | » Aplica el fundamento del | o Valora la importancia de | Lecturas e Deshidrata productos
diagrama de flujo |  deshidratado y el procedimiento | la deshidratacion como | ® Uso de repositorios digitales vegetales, tomando en
3 de la| para la deshidratacién de | método de conservacion | Lluvia de ideas (Saberes previos) cuenta la naturaleza y
deshidratacion de productos vegetales. de alimentos. o Foros, Chat caracteristicas de los
productos mismos.
vegetales.
e Conservacionde | e Aplica el procedimiento parala | e Valora la importancia de e Conserva productos
4 productos conservacion de productos la conservacion de deshidratados, controlando los
deshidratados. deshidratados, las condiciones a productos deshidratados factores que influyen en este
las que se somete los como parte importante de método de conservacion.
productos y sus cuidados la dieta.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion escrita y/o oral
Exposicion de los informes presentados

o Presenta trabajos individuales y/o grupales

o Participacion en clases.
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UNIDAD DIDACTICA [ll: MICROORGANISMOS FERMENTADORES Y

-

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Ill: Tomando como referencia los aportes y conclusiones de diversas investigaciones, distingue los tipos de fermentacion y los
productos derivados de la fermentacion alcoholica y lactica, tomando en cuenta los factores fisicoquimicos que afectan el proceso fermentativo.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE INDICADORES DE LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL LA ENSENANZA CAPACIDAD
e Microorganismos | ¢ Menciona los diferentes | e Valora la importancia de los o Menciona acertadamente los diferentes
1 de importancia microorganismos de microorganismos en la microorganismos de importancia
industrial para la importancia industrial y las |  conservacién de alimentos. industrial para la conservacion de
] conservacion de aplicaciones biotecnolégicas Expositiva alimentos, tomando en cuenta su
Z alimentos. para la conservacion de p . clasificacion y caracteristicas.
o alimentos. (Docente/Estudiante)
2 e Fermentacion y | e Distingue la definicion de | e Valora la importancia de la Belés:tsel Gofﬁﬁ '\?git ¢ Distingue acertadamente los diversos
= 2 tipos de| fermentacion, los diversos tipos fermentaciéon como método (Discusiones) 9 tipos de fermentacion, tomando en
E fermentacion. de fermentacidn, los usos y de conservacion de « Foros. Chat consideracion la materia prima empleada
= aplicaciones en este proceso alimentos. oros, Lha y los productos obtenidos.
14 : . . , Lecturas , -
w ¢ Procesos e Menciona los diversos| e Valora la importancia de los e Uso de repositorios | * Menciona acertadamente los diversos
L. 3 fermentativos en la procesos fermentativos diversos procesos digitales P procesos fermentativos empleados en la
industria empleados en la industria fermentativos empleados en la Lluvia de ideas industria agroalimentaria, considerando la
agroalimentaria. agroalimentaria. industria agroalimentaria. (Saberes previos) importancia de los mismos.
e Productos o Distingue los fundamentos asi | « Valora la importancia | e Foros, Chat o Distingue acertadamente los productos
4 derivados de la como los productos derivados industrial y econdmica de los derivados de la fermentacion alcohdlica y
fermentacion de la fermentacion alcohélica y productos derivados de la lactica, a través del analisis sensorial,
alcoholica y lactica. lactica. fermentacion alcohdlica y fisico y quimico.
lactica.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién escrita y/o oral
Exposicion de los informes presentados

o Presenta trabajos individuales y/o grupales

¢ Participacion en clases.
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UNIDAD DIDACTICA IV: ADITIVOS QUIMICOS Y NUEVAS TECNOLOGIAS EN

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Tomando en cuenta el avance tecnoldgico relacionado con los alimentos, distingue y sustenta acertadamente el
fundamento de las nuevas tecnologias para la conservacion de los alimentos, tomando en consideracion las ventajas y desventajas de las mismas.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA CAPACIDAD
¢ Sustancias e Distingue las sustancias | e Valora la importancia de ¢ Distingue acertadamente las sustancias
17 1 antimicrobianas antimicrobianas presentes las sustancias antimicrobianas presentes en los alimentos,
'9 presentes en los alimentos y las antimicrobianas tomando en cuenta las propiedades
= naturalmente o diferentes especies de presentes en los fisicoquimicas de las mismas.
g formadas en los antimicrobianas alimentos.
=5 alimentos. Expositiva
: e Preservacion de | e Distingue el fundamento y | e Valora la importancia del | (Docente/Estudiante) « Distingue acertadamente los diversos tipos
(=) alimentos por| los diversos tipos de empleo de aditivos | ¢ Uso del Google Meet de aditivos quimicos que se emplean para la
= 2 aditivos quimicos y aditivos quimicos que se quimicos como método | Debate dirigido conservacién de alimentos, tomando en
8 sus efectos sobre la emplean para la de conservacién de | (Discusiones) cuenta su clasificacion y finalidad de los
b calidad del producto conservacion de alimentos. alimentos. ¢ Foros, Chat mismos.
Z final. Lecturas
h ¢ Irradiacion de | e Distingue los diversos tipos | e Valora la importancia de | ® Uso de repositorios | e Distingue acertadamente los diversos tipos
= 3 alimentos y la de radiacion que se la radiacién como método digitales de radiacién que se emplean para la
8 conservacion de emplean y las fuentes de de conservacion de | Lluvia de ideas (Saberes conservacion de alimentos, tomando en
< alimentos. iradiacion  para la alimentos. previos) consideracion su eficacia y la influencia que
— conservacién de alimentos. e Foros, Chat ejercen sobre los alimentos.
o Nuevas Tecnologias | e Sustenta el fundamento de | o Valora la importancia de o Sustenta eficientemente el fundamento de
4 en la conservacion de nuevas tecnologias, asi las nuevas tecnologias las nuevas tecnologias para la conservacion
alimentos:  Altas| como los tipos que existen para la conservacion de de los alimentos, tomando en cuenta su
presiones, campos para la conservacion de alimentos. eficacia, ventajas y desventajas.
eléctricos y alimentos.
magnéticos.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién escrita y/o oral
Exposicion de los informes presentados

e Presenta trabajos individuales y/o grupales

e Participacion en clases.
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VI.  MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas
programados. Basicamente seran:

1. MEDIOS ESCRITOS
e Libros
e (Guias de practicas

MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES:
Videos

Google Meet

Repositorios de datos

e o o N

MEDIOS INFORMATICOS:
Computadora

Tablet

Celulares

Internet

o o o o W

VI. EVALUACION:
La Evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y permanente. Los
criterios de evaluacion son de conocimiento, de desempefio y de producto.

1. Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el andlisis y autoevaluacion. En cuanto
al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello
debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en
que argumenta (plantea una afirmacion, describe las refutaciones en contra de dicha afirmacién,
expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a
través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulacién de hipotesis,
respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacidn permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para
corregir o mejorar.Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas
abiertas para su argumentacion.

2. Evidencia de Desempeiio.

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo
ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se
hace, fundamentar teéricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado enla
observacion en torno a cémo se actua en situaciones impredecibles. La evaluacion de
desempefio se evallua ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los
procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participacion
asertiva.

3. Evidencia de Producto.

Estan 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. Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30%
de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacion.
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VIl

UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30 %
Evaluacion de Producto 35% El cicio academl’co comprende 4
Modulos
Evaluacion de Desempefio 35 %

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada modulo
(PM1, PM2, PM3, PM4)

PF =

PM1+ PM2 + PM3 + PM4
4
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