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Il. SUMILLA

La asignatura de Tecnologia de Alimentos es de caracter obligatorio y forma parte del séptimo
ciclo, estd programado para un total de 16 semanas. Proporcionar al participante los
conocimientos fundamentales sobre los procesos de conservacion de alimentos. Conservacion por
eliminacion de agua. Actividad del agua. Procesos de concentracion. Evaporacion. Congelacion.
Procesos de secado. Deshidratacion. Equipos y aplicaciones. Conservaciones por salado,
ahumado. Conservacién mediante aditivos quimicos. Uso de irradiaciones en la conservacion de
alimentos. Principios de fermentacion.

I11. COMPETENCIA DE LA ASIGNATURA

Conoce los fundamentos de procesos de conservacion y/o transformacion de la materia prima
agropecuaria para la obtencion de productos alimenticios

IV. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD}DE LA UNIDAD NOMBRE QE LA SEMANAS
DIDACTICA UNIDAD DIDACTICA
Qa Explica y analiza  los a_spectos Conservacion de alimentos
< fundamentales de la conservacion de <2
8 — | alimentos por evaporacion por evaporacion, 1-4
> .. ) = o Concentracion y
5 concentracion y deshidratacion osmaotica. deshidratacion osmatica.
Explica y analiza los aspectos
a o . .
< fundamentales de la conservacion de | Conservacion de alimentos
2 = | alimentos por deshidratacion por deshidratacion 5-8
)
a Explica los aspectos fundamentales de la B _
<D‘: _ | conservacion de alimentos por bajas Conserva}mon de Alimentos
= = | temperaturas. por bajas temperaturas 9-12
)
Explica los aspectos fundamentales de la _
2 | fermentacion y elaboracion de productos Fermentacion y productos
Q > | salados, secos salados y ahumado. | Quimicos utilizados en la 13-16
Z | Productos quimicos utilizados en la | conservacion de alimentos
conservacion de alimentos
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V. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO
1 | Conoce los fundamentos de deshidratacion de alimentos.
2 | Aplicay evalla procesos tecnolégicos de conservacion de alimentos por deshidratacion.
3 | Identifica, usa y aplica adecuadamente los diferentes métodos de trabajo de realizados en
un centro de produccion.
4 | Identifica, evalla y aplica correctamente las operaciones unitarias de evaporacion.
5 | Identifica, evalla y aplica correctamente las operaciones unitarias de deshidratacion
osmotica.
6 | Identifica, evalla y aplica correctamente la conservacion de alimentos por bajas
temperaturas.
7 | Identifica, evalia y aplica correctamente la conservacion de alimentos mediante la
utilizacién de productos quimicos.
8 | Conoce los fundamentos de la fermentacion.
9 | Identifica, evalta y aplica correctamente la fermentacion lactica.
10 | Identifica, evalla y aplica correctamente la fermentacion alcohodlica.
11 | Identifica, evalla y aplica correctamente las operaciones unitarias para la elaboracion de

productos alimentarios.
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<

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

UNIDAD DIDACTICA I: Conservacion de alimentos por evaporacion,

Concentracién y deshidratacion osmotica.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Conoce, comprende, distingue y eval(a la conservacion de alimentos por evaporacion, concentracion y
deshidratacion osmotica. Explica y analiza los aspectos fundamentales de la conservacion de alimentos por evaporacion, concentracion y deshidratacion
osmotica.
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL VIRTUAL CAPACIDAD
La evaporacion de Aplicay analiza los principios Toma un interés en conocer los N Presenta un articulo cientifico
1 aIiEnen tos generales de evaporacion en la conceptos y metodologias de la | Expositiva en revision sobre la
industria de alimentos evaporacion en los alimentos | (Docente/Alumno) evaporacion en alimentos
o Clase magistral
) ) - - e Uso del Google Meet .
Tecnologia de la Conoce y aplica la tecnologia de la anceptuallza y distingue las Presenta un informe spbre la
2 concentracion concentracion: Leches evaporada y diferentes tecnologias de la Debate dirigid practica de evaporacion en
concentrada concentracion en los alimentos e_ a e. Irigido alimentos
- (Discusiones)
. . o Se interesa por conocer e ;
Cinética de la Conoce y aplica la cinética de la i - e Foros, Chat, Lecturas Presenta un informe sobre la
. ., - y s identificar la cinética de la ' ' o L
3 deshidratacion deshidratacién osmética en los deshid - Stica d o Uso de repositorios practica de concentracion en
osmética alimentos. eshidratacion osmdtica de 'SO _ _ alimentos
alimentos digitales, Lluvia de ideas
; Saberes previos
Variables del proceso | Conoce y aplicalas variables del | ., S.i.'meresa porconocere f;oros ChF;t ) Presenta un informe sobre la
4 de la deshidratacion | proceso de deshidratacion osmética | ! denél 'ﬁ%r '?5 \_/gnables,to_lel prO(I:eso : practica de deshidratado y
osmotica en los alimentos ¢ deshidratacion osmotica en fos secado en alimentos
alimentos
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e Estudios de Casos e Trabajos individuales y/o grupales e Comportamiento en clase virtual y chat
e Cuestionarios e Soluciones de casos propuestos
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UNIDAD DIDACTICA 11: Conservacion de alimentos por deshidratacion

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA 11: Conoce, comprende, distingue y evalua la conservacion de alimentos por deshidratacion: Conoce la
tecnologia de deshidratacion de alimentos.

ESTRATEGIAS DE LA

INDICADORES DE

CONTENIDOS =
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL VIRTUAL CAPACIDAD
Aplica y evalUa los procesos Participa y muestra interés en Presenta un informe sobre
5 Fundamentos de la tecnologicos de conservacion conocer los mecanismos de la practica de la
deshidratacion. por eliminacion de agua y procesos deshidfataci(’)n osmética
deshidratacion. basicos del deshidratado. Expositiva
Mecanismos de , . Partlup_a y ”?‘!es”a Interes en (Docente/ A'UT””O) Presenta un informe sobre
R Evalua los mecanismos de conocer e identificar correctamente | e  Clase magistral L.
eliminacion de agua. Y g . . la préctica de la
6 eliminacion de agua en los la importancia del contenido de agua | « Uso del Google Meet

Procesos basicos del
deshidratado.

alimentos.

para la deshidratacion de los
alimentos.

Equipos y
acondicionamiento para

Conoce y controla las variables

Participa y muestra interés en
conocer e identificar los principales

7 : i del proceso de deshidratacion de . - .
la deshidratacion de los ) equipos agroindustriales para la
: alimentos. ) . ;
alimentos. deshidratacion de los alimentos.
Identifica, conoce y diferencia Participa y muestra interés en
8 Liofilizado del proceso de liofilizacion de | conocer e identificar el proceso de

alimentos.

liofilizacion de alimentos.

Debate dirigido

(Discusiones)

e Foros, Chat, Lecturas

e Uso de repositorios
digitales, Lluvia de ideas
(Saberes previos)

e Foros, Chat

deshidratacion de
alimentos.

Presenta un articulo en
revision sobre los
diferentes equipos de
deshidratacion de
alimentos

Presenta un articulo en
revision sobre los
procesos de liofilizacion
de alimentos.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones de casos propuestos

e Comportamiento en clase virtual y chat
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA 111: Conoce, comprende, distingue, evalta y explica los aspectos fundamentales la conservacion de
“ alimentos por bajas temperaturas.
§ CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA | INDICADORES DE
g SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
g— CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL VIRTUAL CAPACIDAD
D
ﬁ Fundamento de la Conoce e identifica los Participa y muestra interés en Prefeec;t:igr? sagtblrceu:s en
S 9 refrigeracion. principios basicos de los saber los fundamentos basicos de refriceracion en los
5 fundamentos de la la refrigeracion. Expositiva %Iimentos
;‘; refrigeracion. (Docente/Alumno)
% o Clase magistral Presenta un informe sobre
GE’ 10 Conservacion de hortalizas | Define, identifica y conoce la Explica el fendmeno de la e Uso del Google Meet la practica de blanqueado
= blanqueadas en conservacion de hortalizas conservacion de una hortaliza de hortalizas por
g refrigeracion blanqueadas en refrigeracidn. blanqueada por refrigeracion. Debate dirigido refrigeracion.
;5 Fundamento del Conoce e identifica los Participa y muestra interés en (Discusiones) Pref:cit;gr? sggfeué? en
§ 11 congelamiento. principios basicos de los conocer e identificar los * Foros, Chat, Lecturas congelamiento de
c fundamentos de la fundamentos basicos de la * Uso de repositorios glimentos
g congelacién. congelacién. digitales, Lluvia de ideas '
o (Saberes previos) ;
I Problemas y dafios por Conoce e identifica los Participa y muestra interés en e Foros. Chat Preserjtg,un articulo en
= 12 congelacion. Equipos de problemas, dafios y equipos conocer e identificar los ' revision sobr~e los
< congelacion utilizados en la | de congelacién de alimentos. problemas, dafios y equipos de problemgs y daqos por
|L:) industria alimentaria. congelacién de alimentos. congelacion en alimentos.
(@)
‘g EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
=)
(m) -
< EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPERIO
:z) e Estudios de Casos . 'Sl'rzitba!os mt(jjlwduales ylo grl:pales e Comportamiento en clase virtual y chat

e Cuestionarios e Soluciones de casos propuestos
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UNIDAD DIDACTICA VI: Fermentacién y productos quimicos utilizados en la

conservacion de alimentos

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA 1V: Conoce, comprende, distingue, evalta y usa la fermentacion y los productos quimicos utilizados en la

conservacion de alimentos.

CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA | INDICADORES DE
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL VIRTUAL CAPACIDAD
Fundamentos de la Identifica, distingue y usa los Se interesa por aprender el Presenta un informe de la
13 fermentacion. principales fundamentos de la uso adecuado de los préctica de fermentacion
fermentacion. principales fundamentos de en los alimentos.
la fermentacion.
Expositiva
Método de salazén en los Conoce y distingue el uso de la | Participa y muestra interés | (Docente/Alumno) Presenta un informe de la
14 alimentos. técnica de salazon en los alimentos. | en conocer e identificar la |® Clase magistral practica de salazon en los

técnica de salazon en los
alimentos.

Productos quimicos con
propiedades antimicrobianas.

Conoce y distingue el uso de los

Participa y muestra interés

productos quimicos con en conocer e identificar el

15 propiedades antimicrobianas. uso de los productos
quimicos con propiedades
antimicrobianas.
Presentacién y exposicion de
16 Su Investigacion Presenta y justifica su Se esfuerza en presentar y

investigacién justificar investigacién

e Uso del Google Meet

Debate dirigido

(Discusiones)

e Foros, Chat, Lecturas

e Uso de repositorios
digitales, Lluvia de ideas
(Saberes previos)

e Foros, Chat

alimentos.

Presenta un articulo en
revision sobre los
principales productos
quimicos con propiedades
antimicrobianas.

Presenta y justifica su
investigacién

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones de casos propuestos

e Comportamiento en clase virtual y chat
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VIlI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los
temas programados. Bésicamente seréan:

MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES

Casos practicos
Pizarra interactiva
Google Meet
Repositorios de datos

MEDIOS INFORMATICOS:

Computadora
Tablet
Celulares
Internet

VIIl. EVALUACION:
La Evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y serd continua y
permanente. Los criterios de evaluacién son de conocimiento, de desempefio y de producto.

1.

Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion serd 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 afirmacién, 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, formulacion de
hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y
fortalezas para corregir o0 mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas
abiertas para su argumentacion.

Evidencia de Desempefio.

Esta evidencia pone en accidén 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 practica y
evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observacién en torno a como se
actUa 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.

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 accién y los
requerimientos del contexto de aplicacion.
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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.

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

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

_ PM1+ PM2+ PM3 + PM4
B 4
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