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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

La demanda de los alimentos de origen Agricolas, Pecuarios e Hidrobiologicos es cada vez
mayor, sin embargo, la produccion de los mismos se ve afectado por diversos factores fisicos,
quimicos y biologicos los cuales generan pérdida por deterioro, que causan la degradacion,
afectando su aptitud para el consumo, asi como generando pérdidas econdmicas a los
productores.

La conservacidn de los alimentos es una practica que se remonta a los mismos origenes de la
humanidad, dado que desde siempre el hombre tuvo que conservarlos alimentos para asegurar
su supervivencia. Las técnicas de conservacion de los alimentos, cuyo objeto es suministrar
al consumidor alimientos cada vez mis nutritivos, apetecibles, saludables y baratos.
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Linea de carrera
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II.  SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

La demanda de los alimentos de origen Agricolas, Pecuarios e Hidrobiologicos es cada vez
mayor, sin embargo, la produccion de los mismos se ve afectado por diversos factores fisicos,
quimicos y bioldgicos los cuales generan pérdida por deterioro, que causan la degradacion,
afectando su aptitud para el consumo, asi como generando pérdidas econdémicas a los
productores.

La conservacion de los alimentos es una préctica que se remonta a los mismos origenes de la
humanidad, dado que desde siempre el hombre tuvo que conservarlos alimentos para asegurar
su supervivencia. Las técnicas de conservacién de los alimentos, cuyo objeto es suministrar
al consumidor alimentos cada vez més nutritivos, apetecibles, saludables y baratos.
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bioldgicos para preservar y conservar alimentos que permiten tomar decisiones y para
solucionar situaciones reales que conlleven a prolongar la vida Util de los alimentos. Un buen
desempefio en tecnologia de alimentos contribuye a la sociedad mediante la eficiencia y el
uso racional en el manejo de los alimentos, tanto para su evolucién cientifica, econémica y
politica, precisamente por ello los paises desarrollados prestan mayor atencion y
perfeccionamiento de esta area.

Las personas interesadas en conocer el por qué y cémo prevenir el deterioro y prolongar la
vida util de los alimentos, pueden encontrar en esta asignatura informaciones acerca de las
descripciones de las propiedades de los alimentos, la aplicacion de métodos que permitan la
preservacion y conservacion de los alimentos.

La asignatura de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I, esta pensado para que al finalizar el
desarrollo , el participante haya logrado competencias que le permitan: Evaluar el deterioro
y la calidad de los alimentos mediante indicadores fisicos, quimicos y biologicos, para
Formular la propuesta de aplicacion de los diferentes métodos de preservacion y
conservacion de los alimentos, con el propdsito de Conservar las caracteristicas nutritivas,
apetecibles, saludables y baratos, permitiendo la prolongacién de la vida atil de los alimentos.

La asignatura esta planteada para un total de 16 semanas, en las cuales se desarrollan 4
unidades didacticas, con 16 sesiones tedrico-practicas, comprendiendo los temas de deterioro
de productos bioldgicos, actividad de agua, operaciones de preparacién de materia prima,
conservacion de alimentos por calor, letalidad, curvas de penetracion, Método de Ball y
Bigelow, conservacion de alimentos por azlcares y acidos, almacenamiento de alimentos,
preservacion de alimentos a bajas temperaturas.

I11. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD NOMBRE DE LA
UNIDAD DIDACTICA UNIDAD DIDACTICA | SEMANAS

Analizar métodos preventivos de CONCEPTOS

I deterioro, empleando balances de GENERALES DE 1-4
materia/energia 'y preparacion de TECNOLOGIA DE
materia prima. ALIMENTOS

|y ites e conseracion e los | CONSERVACIONPOR |
gll_mentos medla_nt.e el uso azlcares, SALES Y ADITIVOS.
acidos, sales y aditivos quimicos.
Analiza y evalGa los diferentes métodos | CONSERVACION POR
y técnicas de conservacion de los TEMPERATURAS

il alimentos mediante el uso de BAJAS Y 9-12
temperaturas bajas y prediccion de vida PREDICCION DE
atil. VIDA UTIL
Diferenciar  tratamientos  térmicos, SECADO Y

v optimizar  letalidad e introducir | CONSERVACION POR 13-16
principios para procesos avanzados. TEMPERATURAS

ALTAS




V.

INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 | Utiliza conceptos actualizados de la realidad de Agroindustria, incluyendo sostenibilidad (ONU, ODS)

2 Identifica los factores del deterioro y utiliza los métodos de control

3 Identifica las técnicas basicas del calculo de balance de masa y energia

4 | Realiza el acondicionamiento y estabilizacion de materia prima.

5 | Hace uso de la teoria basica de concentracion de sélidos.

6 | Evalla los métodos de conservacion no térmica.

7 | Hace uso de métodos de evaluacion para determinar la estabilidad de alimentos azucarados y acidificados

8 | Determina el uso de la técnica de fermentacion para conservar los alimentos.

9 | Determina las condiciones de almacenaje de alimentos a temperatura bajas.

10 | Evalua el efecto de frio de los alimentos vegetales y carnes.

11 | Aplicar la ecuacién de Plank con software para prediccion de tiempos.

12 Identifica y describe los diferentes tipos de transporte utilizados en la distribucion de productos refrigerados y congelados, evaluando su
eficacia en el mantenimiento de la calidad del producto.

13 | Describe los diferentes métodos de secado y parametros de secado.

14 | Describe los diferentes métodos de optimizacion y letalidad.

15 | Diferencia claramente los tratamientos térmicos. Escaldado, pasterizacion y esterilizacion

16 | Determina el sistema de formacion de vacio parcial y los tiempos de reduccién decimal.




V.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS (U.D.)

CONCEPTOS GENERALES DE
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA |

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD
1.1. Utiliza conceptos actualizados de la realidad de Agroindustria, incluyendo sostenibilidad (ONU, ODS)
1.2 Identifica los factores del deterioro y utiliza los métodos de control

1.3 Identifica las técnicas basicas del calculo de balance de masa y energia
1.4 Realiza el acondicionamiento y estabilizacion de materia prima.

de calor durante los procesos.

CONTENIDOS
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES ESTRATEGIA
Diagnostico. Socializacion del Silabo. Disponibilidad para hacer | Examen de entrada
Introduccion a la Tecnologia de Alimentos. | Identificacion de alimentos perecederos, | trabajos grupales. Clase dialogada
01 | Generalidades de la realidad agroindustria semiperecederos 'y no perecederos. | Valora la importancia de | Casuistica regional: pérdidas
Factores de deterioro y Aw Andlisis de casos reales de pérdidas | reducir pérdidas | postcosecha de mango y palta en
alimentarias en cadenas productivas alimentarias. Perd. Discusién guiada.
<ZE La materia prima, preparacion. Utiliza técnicas adecuadas para el | Reconoce la importancia de | practica 1: Acondicionamiento
< | 02 | Seleccion, clasificacion, lavado y pelado. acondicionamiento de las materias | los sistemas y técnicas. y medicion de calibre en
E primas. producto hortofruticola
n Flujo de proceso, principios de balance de masa | Resolucién de problemas basicos de | Muestra disponibilidad a la | Préactica 2: Jarabes
03 y energia balance de materia en procesos de | Participa activamente en | hortofruticolas
conservacion. Andlisis de flujo de | resolucion de problemas
proceso industrial
Principios de transferencia de calor, en cuerpos | Repaso de unidades fundamentales y | Muestra interés en el tema. | Seminario de ejercicios
04 | sélidos y liquidos. derivadas. Identifica tipo de transferencia

CONSERVACION POR AZUCARES,
ACIDOS, SALES Y ADITIVOS

UNIDAD DIDACTICA II

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

2.1 Hace uso de la teoria bésica de concentracion de sélidos.
2.2 Evalla los métodos de conservacion no térmica
2.3 Hace uso de métodos de evaluacién para determinar la estabilidad de alimentos azucarados y acidificados
2.4 Determina el uso de la técnica de fermentacién para conservar los alimentos.

CONTENIDOS

SEMAN

CONCEPTUALES

PROCEDIMENTALES

ACTITUDINALES

ESTRATEGIA

05

Bases cientificas y técnicas de la osmosis y
reduccién de agua, requerimientos para
conservar productos azucarados.

Demuestra
practicos para la realizacion y obtencion de
un proceso productivo.

los criterios cientificos y

Muestra  interés  por
aplicacion de las técnicas.

Préctica 3: Elaboracion de frutas en
almibar.




Conservacion no térmica, fermentacion y

Aplica las normas técnicas de evaluacion,

Demuestra interés por los

Practica 4: Elaboracion de

06 | proceso minimamente tratados, | fisica, quimica y microbioldgica. sistemas de evaluacion. encurtidos a partir de hortalizas.
conservadores quimicos.

07 Aplicacion de métodos quimicos y | Hace uso de metodos cientificos para su | Valora los conceptos | Practica 5: Elaboracién de yogur
fermentacion para conservar alimentos. determinacién de los tiempos estimados. tedricos. y/o licores a partir de frutas.
Nuevas tendencia en el uso de métodos | Investiga fuentes confiables y presenta un | Participa con | Exposicion (grupos aleatorios)

08 | quimicos y fermentacion para conservar | resumen - expositivo intervenciones
alimentos. voluntarias

UNIDAD DIDACTICA 111
CONSERVACION POR
TEMPERATURAS BAJAS Y
PREDICCION DE VIDA UTIL

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

3.1. Determina las condiciones de almacenaje de alimentos a temperatura bajas.

3.2. Evalla el efecto de frio de los alimentos vegetales y carnes

3.3. Aplicar la ecuacidn de Plank con software para prediccion de tiempos.

3.4. ldentifica y describe los diferentes tipos de transporte utilizados en la distribucion de productos refrigerados y
congelados, evaluando su eficacia en el mantenimiento de la calidad del producto.

CONTENIDOS

SEMANA

CONCEPTUALES

PROCEDIMENTALES

ACTITUDINALES

ESTRATEGIA

ASISTENCIA A XVII
COINDISA CONGRESO NACIONAL DE

CONACYTA Y

ASISTENCIA A XVII CONACYTA'Y COINDISA CONGRESO
NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ASISTENCIA A XVII CONACYTA Y
COINDISA CONGRESO NACIONAL DE

09 | CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - | - 2026 CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
2026 ALIMENTOS - 2026
Clasificacion de los alimentos por su | Hace uso de los diferentes métodos de | Disposicion para | Practica 6. Elaboracion de frutas y
10 sensibilidad a temperaturas bajas. Refrigeracion | almacenaje. trabajar en grupo. hortalizas, pescados y mariscos pre cocidos
de Alimentos. Enfatiza la importancia de la higiene y congelados.
la refrigeracion durante el proceso.
Métodos de congelacion, curvas de | Recopila graficas de curvas de | Disposicion para | Practica 7. LIBRE (desarrolla una
11 congelamiento de los alimentos, Necesidad de | congelamiento de diferentes | trabajar en grupo. aplicacion préctica referente al médulo 111)
frio para congelar carnes. alimentos, analiza e interpreta las
gréficas
Distribucién de productos refrigerados y | Aprende sobre la carga y manejo de | Hace trabajo | Presentacion de la practica Libre

12

congelados. Tipos de transporte.

productos
transporte.

refrigerados en un

colaborativo

(Resultados)




SECADO Y CONSERVACION POR

UNIDAD DIDACTICA IV

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD
1.1 Describe los diferentes métodos de secado y parametros de secado
1.2 Describe los diferentes métodos de optimizacion y letalidad.

SEMANA

TEMPERATURAS ALTAS 1.3 Diferencia claramente los tratamientos térmicos. Escaldado, pasterizacion y esterilizacion
1.4 Determina el sistema de formacién de vacio parcial y los tiempos de reduccion decimal.
CONTENIDOS
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES ESTRATEGIA

Determinacion de parametros de secado:

Reconoce y aplica métodos matematicos, en
el secado.

Muestra interés por los temas

Préctica 8: Elaboracion de harina a

13 | humedad, tiempo y temperatura. Determinacion y trabaja en grupo. partir de frutas y hortalizas.
de granulometria.
Caracteristicas del sistema de pasteurizacion y | Reconoce y hace uso de los métodos | Muestra seguridad en el uso | Visita a planta de alimentos.
14 | esterilizado, proceso de enlatado. matematicos, en pasteurizacién y | de las determinaciones.
Vacio parcial, sellado y codificado. esterilizacion.
Métodos de matematicos de optimizacion de | Hace uso de diagramas para solucionar | Muestra seguridad en el uso | Préactica 9. Libre (desarrolla una
15 | letalidad y reduccién decimal. problemas de reduccion decimal vy | de las determinaciones. aplicacion practica referente al
letalidad. madulo 1V)
16 Presentacion y exposicion de trabajos finales. Usa estrategias para presentar y técnicas | Participacion en los procesos | Presentacion de la practica Libre

adecuadas para exponer sus trabajos finales.

de aula.

(Resultados)

EVALUACION DE LAS UNIDADES DIDACTICAS LILIIy IV

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos /
e Cuestionarios

Trabajos Individuales y/o grupales.

e Evaluacion y Asistencia
e Comportamiento en clase.




\ MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS
DIDACTICOS.

a. Para el docente:

- Equipo multimedia - Mota

- Diapositivas - Plumones para pizarra acrilica de diversos
- Guias de practica colores

- Sgparatas - Materiales y equipos de laboratorio

- Videos - Insumos y reactivos para el desarrollo de
- Pizarra acrilica précticas

b. Para el estudiante:
- Bibliografia selecta (sobre topicos de la asignatura).
- Paginas y articulos cientificos del internet

VII. EVALUACION

1. EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO
La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el analisis 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 afirmacion,
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
hip6tesis, respuesta a situaciones, etc.
En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para
corregir 0 mejorar.
Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su
argumentacion.

2. EVIDENCIAS DE DESEMPENO
Esta evidencia pone en accidn 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
en la observacion en tomo a como se actda en situaciones impredecibles.
La evaluacion de desempefio se evalla 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. EVIDENCIAS DEL 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. Ademads, se tendrd en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de inasistencia
inhabilita el derecho a la evaluacion.

UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30% El ciclo académico comprende
Evaluacién de Producto 35% 4
Evaluacion de Desempefio 35%

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

PF=PM1+PM2+PM3+PM4
4
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