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II. SUMILLA

El curso de secado y vida util de los alimentos tiene como finalidad consolidar en el
estudiante conocimientos del proceso de secado (deshidratacion) de alimentos, evaluando
la optimizacién de cada etapa, seleccién de equipos y factores que afectan el proceso, se
incidird en la investigacion de deshidratacién osmética y liofilizacién como operaciones
precedentes para la conservacion de alimentos. Asi mismo se abarcard los factores que
causen deterioro en los alimentos deshidratados y en general, efecto del empacado y su
estabilidad, estudio de vida 1til (vida en anaquel). Su sumilla comprende:

Introduccion, métodos de secado (deshidratacion), seleccion de maquinarias, factores que
afectan o dificultan el secado de alimentos, calidad de los alimentos deshidratados,
empacado, conservacion y estabilidad.

Introducci6n a fa vida 1til (caducidad) de los alimentos, principales formas del deterioro,
metodologia para la determinacién de la vida Gtil, métodos orientados al producto (cinética
de deterioro), métodos orientados al consumidor (vida Gtil sensorial).




Competencia

El alumno que cursaréa la asignatura de curso de secado y vida util de los alimentos podra

analizar, identificar los factores de proceso y evaluara la deshidratacion como una

operacion de conservacion de alimentos. Estudiara, analizara y conocera los factores que

inciden en el deterioro de los alimentos, comprende la determinacién de la vida util de los

alimentos, entiende los métodos y modelos para estimar la vida til de los alimentos.
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V.

INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

Identifica y conoce las formas de expresar la vida Util de los alimentos.

Analiza y aplica los métodos de determinacién de la vida util en los alimentos.

Aplica todos los conceptos de vida Util para el analisis de trabajos de

investigacion en esta area.

Identifica los principales factores que inciden en las etapas y calidad del

deshidratado de alimentos.

Plantea y resuelve problemas de secado de alimentos.




alimentos.

Reconoce los principales aspectos de la deshidratacion osmotica de los

V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Conoce y comprende los procesos de deshidratacion,
factores que inciden en sus etapas y calidad de los alimentos deshidratados, uso de hojas de calculos poder
resolver los problemas
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II:
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IlI: Estudia y comprende la vida util de los alimentos, su

importancia y formas de interpretacion
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA VI: Estudia, comprende y evalGa los modelos y metodologias

para predecir la vida util en alimentos.
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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 Y PLATAFORMAS VIRTUALES
» Casos practicos
* Pizarra interactiva
* Google Meet
* Repositorios de datos
2, MEDIOS INFORMATICOS:
» Computadora
* Tablet
* Celulares

* Internet.

VII. EVALUACION

La Evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y serda continua y
permanente. Los criterios de evaluacidn son de conocimiento, de desempefio y de 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 afirmacién, 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 hipoétesis, 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 Desempefio.

Esta evidencia pone en accién 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 te6ricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a cobmo se actla en situaciones
impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evalGa 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 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 evaluacion

VARIABLES PONDERACIONES UNIDADES DIDACTICAS
DENOMINADAS MODULOS

Evaluacion de Conocimiento

30 %

» El ciclo académico comprende 4.
Evaluacién de Producto 35 %
Evaluacion de Desempefio 35%

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

__ PM1+PM2+PM3+PM4
o 4

PF
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