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SUMILLA

La ingenieria de frio a lo largo de la formacion profesional ha contribuido influenciado en el
desarrollo de la ciencia, la ingenieria y la tecnologia en la conservacion de los alimentos. Como se
puede observar el enfoque actual se centra en el desarrollo de las capacidades del individuo que le
permita resolver problemas inherentes a la ingenieria de frio, en el disefio de cAmaras isotérmicas,
construir soluciones logicas validas y comunicar informacion mediante el uso de conceptos

cientificos y de ingenieria.

En la carrera de industrias alimentarias se utilizan contenidos de caracter ingenieril con mayor
frecuencia, para tomar decisiones y para dar solucién situaciones que involucran la conservacion y
el proceso de los alimentos. Resulta que todo ingeniero en industrias alimentarias debe poseer un
bagaje de conocimientos y procedimientos de la ingenieria de los alimentos que le permitan
comprender los procesos y dinamica de cambios, las situaciones cualitativas y cuantitativas de las
caracteristicas estructurales, fisico quimica de la materia alimenticia. Un buen desarrollo de las leyes
fisicas constituye al desarrollo de la industria, pues aporta tanto al desarrollo cientifico tecnolégico
como a su evolucién econémica y politica, es preciso indicar que el desarrollo cientifico, tecnologico

de los paises altamente desarrollados es que le prestan mayor atencion las areas de formacion.

La asignatura de ingenieria de frio de los alimentos enfoca de manera tal que al finalizar su
desarrollo, el participante haya logrado competencias que le permitan: clasificar, analizar la
informacién basica de las leyes fisicas, matematicas de ingenieria, estableciendo los modelos
mateméticos méas adecuados, que le permitan desarrollar problemas del contexto real referente al
disefio y calculo de camaras frigorificas y modelo de tiempo de enfriamiento y congelamiento de

alimentos.

El desarrollo de la asignatura esta planteado para un total de 16 semanas; en las cuales se
desarrollan 4 unidades didacticas con 16 sesiones teorico- practico, comprendiendo los temas de
Produccion de Frio. Elementos bésicos del sistema de refrigeracion. Refrigeracién por Compresion
de Vapor. Maquinaria de Refrigeracion por Compresion de Vapor. Refrigeracion por Absorcion.
Disefio de Camaras Frigorificas. Plantas de Frio y el logro de un control adecuado de la cadena de
frio durante todas las etapas de produccion de alimentos congelados y refrigerados, tomando en
cuenta el tipo de instalacion frigorifica en que se usara. Prediccién del tiempo de refrigeracién y

congelacion de alimentos.



CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

NOMBRE DE LA UNIDAD
DIDACTICA

SEMANAS

UNIDAD

Dada la necesidad de conocer la vida 0til de los
alimentos identifica, aplica y evalda la vida dtil y
refrigeracién de alimentos considerando los
métodos validados y los sistemas de
refrigeracion por compresion de vapor simple.

Vida 0til y sistemas de
refrigeracion por compresion
de vapor.

UNIDAD

Ante el requerimiento de la produccién de frio
conoce, aplica y evalia la congelacion de
alimentos tomando como base los sistemas de
refrigeracion por compresion mdltiple de vapor.

Sistemas de refrigeracién
por compresion mdltiple de
vapor y congelacién de
alimentos.

UNIDAD

A fin de establecer un valor referencial que permita
los céalculos de disefio identifica, evalia y aplica
la determinacién de las propiedades termofisicas y
tiempo de descongelacion de  alimentos
considerando  los  modelos  validados
especificamente para cada producto y
propiedad.

Propiedades termofisicas y
descongelacion de
alimentos.

9-12

UNIDAD

v

Dada la necesidad de la determinacién de la carga
frigorifica disefia y calcula la potencia de una
camara frigorifica tomando como base los
elementos de transmision de calor que generan
y pierden energia.

Disefio de camaras

frigorificas.

13-16

INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
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INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

Resuelve ejercicios de determinacién de vida util en alimentos.

Resuelve ejercicios de determinacion de vida util en alimentos.

Realiza un informe ampliado de la produccidn de frio basado en medios quimicos.

Resuelve una evaluacién del consolidado de los temas tratados en la unidad I.

vapor.

Realiza un informe ampliado de los elementos del sistema de refrigeracion por compresion de

compresién de vapor.

Construye los diagramas presidon-entalpia y temperatura-entropia para un refrigerante en ciclo de

Resuelve un problema de refrigeracién por compresion de vapor asistido por ordenador.

Resuelve una evaluacién del consolidado de los temas tratados en la unidad II.

OO N OO | &1 | AW I~

Realiza un informe ampliado de la curva de congelacion de alimentos.

-
S

Obtiene resultados para su proyecto de investigacion.

-
-~

Obtiene resultados para su proyecto de investigacion.

-
N

Resuelve una evaluacién del consolidado de los temas tratados en la unidad IIl.

-
w

Obtiene resultados para su proyecto de investigacion.

-
N

Obtiene resultados para su proyecto de investigacion.

-
()]

Resuelve un problema de disefio de plantas de frio.

-
D

Resuelve una evaluacién del consolidado de los temas tratados en la unidad IV.




DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

UNIDAD DIDACTICA I: VIDA UTIL Y SISTEMAS DE REFRIGERACION POR

COMPRESION DE VAPOR

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Dada la necesidad de conocer la vida (til de los alimentos identifica, aplica y evalua la vida util y refrigeracion de alimentos
considerando los métodos validados y los sistemas de refrigeraciéon por compresién de vapor simple.
INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
. . e Realiza los calculos de | Toma conciencia del deterioro Resuelve  ejercicios de
Reconoce el deterioro y vida util de L, s L R L . L
1 alimentos determinacion de vida util en | y determinacidn de vida util de determinacién de vida util
' alimentos. los alimentos. en alimentos.
Expositiva
o , Realiza los calculos de | Se esfuerza en el desarrollo de (Docente/Alumno) Resuelve  ejercicios de
Conoce los principales métodos de L, s . L L . L
2 L s determinacion de vida util en | los calculos de determinacion determinacion de vida util
determinacidn de vida util. . s . .
alimentos. de vida util. Debate dirigido en alimentos.
(Discusiones)
Reconoce los métodos de Produccién de | Realiza el proceso de | Valora la importancia de los Realiza un informe ampliado
3 frio (fisicos y quimicos) para la | produccion de frio basado en | sistemas de produccién de | Lecturas de la produccién de frio
preservacion de alimentos. medios quimicos. frio. basado en medios quimicos.
Lluvia de ideas (Saberes
N _ 5 - previos)
Identifica la refrigeracion por cqmpre5|on Expone su articulo cientifico | Se interesa por los sistemas de Resuelve una evaluacién del
4 de vapor y sus elementos (refrigerantes, . . ., ., .
(Hito 1 del proyecto de |refrigeraciéon por compresion consolidado de los temas
compresores, evaporadores, .
. ., semestre). de vapor. tratados en la unidad I.
condensadores y valvulas de expansion).
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 y practicas de
o Cuestionarios e Soluciones a Ejercicios propuestos laboratorio.
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UNIDAD DIDACTICA II: SISTEMAS DE REFRIGERACION POR COMPRESION

MULTIPLE DE VAPOR'Y CONGELACION DE ALIMENTOS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Ante el requerimiento de la produccion de frio conoce, aplica y evaliia la congelacion de alimentos tomando como base los
sistemas de refrigeracion por compresion simple y multiple de vapor.

CONTENIDOS ESTRATEGIASDELA | Cie/DORES DE
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Identifica los elementos del Se esfuerza en el desarrollo de Realiza un informe ampliado
Distingue la refrigeracién por compresion | . . . los calculos de los sistemas de de los elementos del sistema
5 . sistema de refrigeracion por . . L - -,
de vapor simple. . refrigeracion por compresidn de refrigeracion por
compresién de vapor. . .
de vapor simple. compresién de vapor.
Toma conciencia de la Exposmva Construye los diagramas
. . L ., | Realiza los calculos de los|. . . ., (DocentelAIumno) presion-entalpia y
Distingue la refrigeracion por compresion | . . - importancia de la refrigeracion ,
6 e sistemas de refrigeracién por - o temperatura-entropia para
de vapor mdltiple. compresion de vapor multiple por compresion miltiple de un refrigerante en ciclo de
P P PIe | vapor. Debate dirigido ge
(Discusiones) compresién de vapor.
Conoce el desarrollo de problemas de Resuelve problemas de | Valora la importancia de los | Lecturas Resuelve un problema de
7 refrigeracién por compresion de vapor refrigeracion por compresion | ordenadores para el desarrollo refrigeracion por
istid denad de vapor asistido por | de problemas de refrigeracion Lluvia de id Sab compresion de vapor
asistido por ordenador. ordenador. por compresién de vapor. uw.a el eas( aberes asistido por ordenador.
previos)
Identifica los fundamentos de Ia . o y
congelacién de Alimentos, la estructura Expone su articulo cientifico | Se interesa por los Resuelve una evaluacion del
8 del agua. el hielo v el fe'nc')meno de la (Hito 2 del proyecto de|fundamentos de la consolidado de los temas
gua, ¥ semestre). congelacién de alimentos. tratados en la unidad II.

cristalizacién.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

o Estudios de Casos
e Cuestionarios

o Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

laboratorio.

e Comportamiento en clase y practicas de
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UNIDAD DIDACTICA lil: PROPIEDADES TERMOFISICAS Y DESCONGELACION

DE ALIMENTOS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Ill: Afin de establecer un valor referencial que permita los calculos de disefio identifica, evalua y aplica la determinacion de las
propiedades termofisicas y tiempo de descongelacion de alimentos considerando los modelos validados especificamente para cada producto y propiedad.

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Identifica las propiedades termofisicas de | Construye curvas de | Toma conciencia de las Realiza un informe ampliado
9 los alimentos. congelaciéon de alimentos y | propiedades termofisicas de de la curva de congelacion
observa su efecto. los alimentos. de alimentos.
Expositiva
Conoce los modelos de prediccion de Ejecut.a el disefio de | Se esffxerza en el desar.rollo de (DocenteIAIumno) Obtiene resultados para su
10 . .. . experimentos planteado en su | los cdlculos de propiedades . L,
propiedades termofisicas en alimentos. . L - proyecto de investigacion.
investigacion. termofisicas. .
Debate dirigido
(Discusiones)
Se esfuerza en el desarrollo de
Recuerda los conceptos de calor sensible, | Ejecuta el disefio de | los calculos de calor sensible, .
i ; Lecturas Obtiene resultados para su
11 calor latente, cargas de enfriamiento y | experimentos planteado en su | calor latente, cargas de . L
. ) ) S I . proyecto de investigacion.
tiempo de congelamiento. investigacion. enfriamiento y tiempo de
congelacion. Lluvia de ideas (Saberes
previos)
Conoce el proceso de descongelacién de | Expone su articulo cientifico Valora la |rr?portan.C|a de la Resuelve una evaluacién del
. . ., . descongelacion de alimentos y .
12 alimentos (velocidad de descongelacion y | (Hito 3 del proyecto de 9 ~ consolidado de los temas
~ . la prevencién del dafio por .
dafio por frio). semestre). tratados en la unidad IIl.

frio.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
o Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

laboratorio.

e Comportamiento en clase y practicas de




UNIDAD DIDACTICA VI: DISENO DE CAMARAS FRIGORIFICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Dada la necesidad de la determinacion de la carga frigorifica disefia y calcula la potencia de una camara frigorifica tomando como
base los elementos de transmision de calor que generan y pierden energia.

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Ejecuta y mejora el disefio de . — .
_— . L . Se interesa por el disefio de Obtiene resultados para su
13 Conoce el disefio de cdmaras frigorificas. | experimentos planteado en su | o . o
. L camaras frigorificas. proyecto de investigacion.
investigacion.
Expositiva
Eiecut ) | disefio de | se int | disefio d (Docente/Alumno)
Conoce el disefio de Transporte de jecu.a y mejora €l diseno de | 5e interesa por €l diseno de Obtiene resultados para su
14 roductos refrigerados y congelados experimentos planteado en su | transporte  de  productos P royecto de investigacion
P 3 ycong ’ investigacion. refrigerados y congelados. Debate dirigido proy g ’
(Discusiones)
Identifica las plantas de frio Expone su articulo cientifico Cumple con presentar el |Lecturas Presenta su articulo
15 L . o (Hito 4 del proyecto de . S
(Caracteristicas, tipos y aplicaciones). trabajo del semestre. cientifico.
semestre).
Lluvia de ideas (Saberes
previos)
Identifica el control en la cadena de frio | Expone su articulo cientifico Cumple  con resentar el Resuelve una evaluacién del
16 durante la produccion de alimentos | (Hito 4 del proyecto de p P consolidado de los temas
. trabajo del semestre. .
congelados y refrigerados. semestre). tratados en la unidad IV.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
o Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

laboratorio.

e Comportamiento en clase y practicas de




V. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizarén todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas
programados. Basicamente seran:

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS 2. MEDIOS INFORMATICOS:
VIRTUALES e Computadora
o Casos practicos o Tablet
e Repositorios de datos o Celulares

e |Internet.



VIL.

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 autoevaluacién.
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, formulacion de hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion 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.

Evidencia de Desempeio.

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 préctica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a como se actua en situaciones
impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evallia 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.

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 evaluacién.

UNIDADES DIDACTICAS

VARIABLES PONDERACIONES | -\ o 1INADAS MODULOS

Evaluacion de Conocimiento 30 %

Evaluacion de Producto 35%

El ciclo académico comprende
4

Evaluacién de Desempefio 35%

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

e PM1 + PM2 + PM3 + PM4
B 4
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