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II.

SUMILLA

La asignatura de Todpicos selectos de tecnologia de alimentos pretende dotar al alumno de

competencias para que sea capaz de estudiar y garantizar la calidad microbiolédgica, fisica y

quimica de los productos alimenticios en todas las partes del proceso de elaboracion (proceso,

empaque y embarque), asi como durante la fase de coccion. Se encarga del desarrollo de nuevos

productos a través de la aplicacion de novedosas tecnologias y la utilizacion de materias primas

tradicionales y no tradicionales. Integrara y aplicarda los conocimientos adquiridos en

termodinamica y balance de materia y energia, fisiologia, bioquimica, en el disefio, medicion y

control de procesos en lineas de produccion para el procesamiento de productos alimenticios.

III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
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IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

saludable.

1 | Reconoce e identifica a los alimentos que contribuyen a una alimentacion

alimentos.

Reconoce la importancia de Ia aplicacion de nuevas tecnologias en la industria de

enfermedades.

Identifica los compuestos protectores de origen natural en la prevencion de

Identifica tecnologias emergentes como futuro desarrollo en la industria

Reconoce nuevos procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria

Aplica los conocimientos adquiridos en termodinamica y balance de materia
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Reconoce la importancia del empaque en la cadena alimentaria

V.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

UNIDAD I
CALIDAD ALIMENTARIA

CAPACIDAD: Analiza e identifica los desperdicios y subproductos alimentarios como sistema alimentario
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UNIDAD I
DESARROLLO E INNOVACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

CAPACIDAD: Integrar y aplicar conocimientos cientificos y tecnologicos para el disefio, control y mejora de procesos y productos

alimenticios.
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EVIDENCIA DEL PRODUCTO
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teorica se evaluard a algunos
estudiantes

Entrega de casos practicos resueltos

Interpretar, analiza y emite juicios que
incluyan una reflexiéon sobre los
importancia de la nutricion molecular y
su relacion con los alimentos
funcionales.




] UNIDAD III
TENDENCIAS TECNOLOGICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CAPACIDAD: Identifica avances en tecnologia de alimentos para el futuro del sector alimentario
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Reconoce ¢ investiga sobre las nuevas
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UNIDAD IV
TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CAPACIDAD: Identifica tecnologias emergentes en la industria alimentaria.
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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 Separatas con contenidos tematicos,
¢ Guias Académicas
e Casos Practicos

e Practicas dirigidas

e Visitas a Planta

e Libros seleccionados segun Bibliografia

e Revistas Empresariales

e Herramientas web: > Sitios Web, > Correos Electronicos, > Foros, Videos, etc.
2. MEDIOS VISUALES Y ELECTRONICOS:

Pizarra Interactiva

Pizarra y Plumones

Proyector Multimedia

3.  MEDIOS INFORMATICOS:
e Computadoras
e Wi-Fi

e Internet

VII. EVALUACION:

La Evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y

permanente. Los criterios de evaluacion son de conocimiento, de desempefio yde producto.

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, formulacion de hipotesis, respuesta a situaciones, etc. En
cuanto a la autoevaluacién 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 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 teéricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a como se actuia en situaciones
impredecibles. La evaluacion de desempenio se evaltia 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 tendrd en cuenta la asistencia como componente del desempeiio, el 30% de

inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacion.

VARIABLES PONDERACIONES UNIDADES DIDACTICAS
DENOMINADAS MODULOS

Evaluacién del Conocimiento 30 %

Evaluacion del Producto 35% El ciclo académico comprende 4
Modulos

Evaluacion del Desempefio 35%




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

PF = PMI + PM2+ PM3 + PM4

4
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