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Il.- SUMILLA

El curso corresponde al Area de Estudios de Formacion Profesional Especializada,
siendo de caracter tedrico — practico. Se propone desarrollar, en el alumno,
conocimientos de: los principios fisicos y métodos de generacion de frio artificial; los
fundamentos tedricos de la conservacion de alimentos con bajas temperaturas; los
diferentes tipos de tratamiento de alimentos con aplicacion del frio. Se desarrollaran,
en el estudiante, competencias que le permitiran sustentar las operaciones y
actividades destinadas al manejo de diferentes tipos de maquinas productoras de frio,
asi como la aplicacion de técnicas de refrigeracion, pre-congelamiento,
congelamiento y almacenamiento frigorifico de alimentos. Las competencias
descritas coadyuvaran al logro del Perfil Profesional formulado en la Carrera
Profesional de Ingeniero Pesquero.

Esté planteada para un total de dieciséis semanas, en las cuales se desarrollan cuatro
unidades didacticas con 32 sesiones de clases tedrico — practicas, que integraran al
estudiante a la Biotecnologia de alimentos, desde el punto de vista del tratamiento de

los mismos con bajas temperaturas.



I11.- CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO.

Capacidad de la Unidad Didéctica

Nombre de la
Unidad Didactica

Semanas

UNIDAD I

Explica la importancia del frio en la

Industria alimentaria, analiza su rol en la
Biotecnologia Marina y sefiala los principios de
la conservacion de los alimentos.

Describe el rol de los microorganismos en la
conservacion de alimentos, identifica los efectos
del frio sobre los mismos, explica el concepto de
anabiosis.

Describe los fundamentos de la termodinamica y
explica las leyes bésicas de la refrigeracion,
utiliza tablas y diagramas.

Identifica el ciclo basico de la refrigeracion,
analiza el desarrollo del mismo, sefala la
dindmica del mismo.

Importancia del
frio en la industria
alimentaria y
principios de la
conservacion de
alimentos.
Microorganismos y
su importancia en
la conservacion de
alimentos con frio.
Termodindmica 'y
leyes bésicas de la
refrigeracion.
Ciclo basico de la
refrigeracion.

1-4

UNIDAD Il

Estudia el efecto conservante del hielo, define la
refrigeracion y describe los cambios que la
misma provoca en el pescado.

Define la duracion de la refrigeracion, sefiala los
factores que la determinan, indica las formas de
optimizar la refrigeracion.

Explica los diferentes métodos de refrigeracion
de pescado, analiza las ventajas y desventajas de
cada uno de ellos, argumenta la eleccion del
método de refrigeracion.

Estudia la vida util del pescado refrigerado,
reconoce los defectos del mismo, sefiala los
procedimientos para evitarlos.

Efecto conservante
del hielo. Duracion
de la refrigeracion
y requerimiento de
frio. Métodos de
refrigeracion. Vida
atil y defectos del
pescado
refrigerado.

5-8




Define el precongelamiento de pescado;
establece sus diferencias con la refrigeracion y
congelamiento, argumenta la conveniencia de su
aplicacion.

Describe las técnicas de precongelamiento,

Precongelamiento

frigorifica y define las pautas para la eleccion del
disefio més adecuado.

Reconoce los defectos del pescado congelado,
identifica las causas de dichos defectos y sefiala
los procedimientos para evitarlos.

Defectos del
pescado congelado.

: . ' de pescado.
- analiza las ventajas y desventajas de cada una de - Pe
= : : . Tecnicas de
- ellas y determina su idoneidad en cada caso !
o) articular precongelamiento
< P ' de pescado. 9-12
= . . : Congelamiento de
=z Explica el congelamiento, describe los factores g .
) P . : pescado. Régimen
de su dindmicay analiza los cambios que produce 7
del congelamiento.
en el pescado.
Analiza el régimen de congelamiento, estudia
sus caracteristicas en casos particulares, indica
las condiciones para la optimizacion del mismo.
Explica los motivos del glaseado, describe las
técnicas de su formacién y sefiala los
procedimientos para optimizarlo.
Define el concepto de filete congelado depescado, | Glaseado de
explica sus ventajas y describe el diagrama de | pescado congelado.
> flujo de su elaboracidn. Produccion de
= filete congelado.
9,: Analiza el almacenamiento de pescado | Almacenamiento 13-16
a congelado, sefiala los pardmetros Optimos del | de pescado
% almacenamiento adecuado en la cémara | congelado.




IV.- INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO.

N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 Explica, analiza y sefiala la importancia del frio en la Industria alimentaria, su rol en
la Biotecnologia Marina y los principios de la conservacién de los alimentos.

5 Describe, identifica y explica el rol de los microorganismos en la conservacion de
alimentos, los efectos del frio sobre los mismos y el concepto de anabiosis.

3 Describe, explica y utiliza los fundamentos de la termodindmica, las leyes basicas de
la refrigeracion, tablas y diagramas.

4 Identifica, analiza y sefiala el ciclo basico de la refrigeracion, su desarrollo y
dinamica.

5 Estudia, define y describe el efecto conservante del hielo, la refrigeracion y los
cambios que la misma provoca en el pescado.

5 Define, sefiala e indica la duracion de la refrigeracion, los factores que la determinan 'y
las formas de optimizarla.

7 Explica, analiza y argumenta los diferentes métodos de refrigeracion de pescado, las
ventajas y desventajas de cada uno de ellos y la eleccidon del método de refrigeracion.

8 Estudia, reconoce y sefiala la vida Gtil del pescado refrigerado, los defectos del mismo
y los procedimientos para evitarlos.

9 Define, establece y argumenta el precongelamiento de pescado, sus diferencias con
la refrigeracion y congelamiento, asi como la conveniencia de su aplicacion.

10 Describe_, analiza y determina Ias_ técn!cas de precongelami_ento, las ventajas y
desventajas de cada una de ellas y su idoneidad en cada caso particular.

11 Expli_ca, describe y analiza el congelamiento, los factores de su dindmica y los
cambios que produce en el pescado.

12 Anqliza, estudia e in(_JIig:a el régimen dg c_ong(_elamiento_, sus caracteristicas en casos
particulares y las condiciones para la optimizacion del mismo.

13 Explicg, c_iescribe y seﬁz_ila_ los motivos del glaseado, las técnicas de su formacion y los
procedimientos para optimizarlo.

14 Defﬁne, explicay _describe el concepto de filete congelado de pescado, sus ventajas y
el diagrama de flujo de su elaboracién.
Analiza, sefiala y define el almacenamiento de pescado congelado, los parametros

15 | 6ptimos del almacenamiento adecuado en la camara frigorifica y las pautas para la
eleccion del disefio més adecuado.

16 Reconoce, identifica y sefiala los defectos del pescado congelado, las causas de dichos

defectos y los procedimientos para evitarlos.




V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

UNIDAD DIDACTICA I: Importancia del frio en la industria alimentaria y
principios de la conservacion de alimentos. Microorganismos y su importancia en la

conservacion de alimentos con frio. Termodinamica y leyes basicas de la

UNIDAD DIDACTICA I: Explica, analiza y sefiala la importancia del frio en la Industria alimentaria, su rol en la Biotecnologia Marina y los principios
de la conservacion de los alimentos; Describe, identifica y explica el rol de los microorganismos en la conservacion de alimentos, los efectos del frio
sobre los mismos y el concepto de anabiosis; Describe, explica y utiliza los fundamentos de la termodindmica, las leyes basicas de la refrigeracion, tablas
y diagramas; Identifica, analiza y sefiala el ciclo basico de la refrigeracion, su desarrollo y dindmica.

SEMANA

CONTENIDOS

CONCEPTUAL

PROCEDIMENTAL

ACTITUDINAL

ESTRATEGIA
DIDACTICA

INDICADORES DE
LOGRO DE LA
CAPACIDAD

1. Importancia del frio en la
industria alimentaria y pesquera
en general y del Per( en
particular. Importancia del frio
para la Biotecnologia Azul.
Principios y métodos de la
conservacion de alimentos.

Practica Ne 1: Estudios de casos
sobre la importancia del frio en
la industria pesquera peruana.

2. Microorganismos y su
importancia en la conservacién
de alimentos con frio. Efectos del
frio sobre los m.o. y concepto de
anabiosis

Practica Ne 2: Estudio de casos
sobre los microorganismos y su

1. Comprende y
emplea los diferentes
aspectos bésicos de la
aplicacion del frio en
la industria
alimentaria en general
y pesquera en
particular.

2. Emplea, identifica
y discute la
participacion de los
microorganismos en
la conservacion de
alimentos con frio.

1. Expresa y discute
los aspectos
desarrollados sobre
la aplicacion del frio
en la conservacion.

2. Acepta y discute
los diferentes
conceptos sobre la
participacion de los
microorganismos en
la conservacién de
los alimentos con
frio.

e Expositiva virtual:
Uso de google meet:
Exposicién
instruccional,
sintesis, comentarios
y preguntas.

e Debate
Foros, Chat

dirigido:

e Lecturas: Uso de
repositorios
digitales.  Informes
Virtuales de tareas
academicas
encomendadas
investigacion
bibliogréfica, virtual
y/lo de campo de

e Explica, analizay sefiala la
importancia del frio en la
Industria alimentaria, su rol
en la Biotecnologia Marina'y

los principios de la
conservacion de los
alimentos.

e Describe, identifica vy
explica el rol de los
microorganismos en la

conservacion de alimentos,
los efectos del frio sobre los
mismos y el concepto de
anabiosis.

e Describe, explica y utiliza
los fundamentos de la
termodinamica, las leyes
basicas de la refrigeracion,
tablas y diagramas.

Identifica, analiza y sefiala el

ciclo béasico de larefrigeracion,

su desarrollo y dindmica.




importancia en la conservacion
de alimentos con frio.

3. Dinamica de la produccion de
frio. Definiciones
termodindmicas y leyes basicas

3. Entiende y aplica
conceptos basicos dela
refrigeracion.

3. Acepta, establece
y comenta aspectos
de las leyes basicas

temas de actualidad
nacional y mundial.

e Prepara y expone casos de
particulares de la aplicacion
de frio en la industria
pesquera.

e Prepara y expone casos de
particulares que demuestran

de la refrigeracion. de refrigeracion e Lluvia de ideas| el rol de los microbios en la

(Saberes previos). conservacion de alimentos
Préctica Ne 3: Leyes bésicas de la Foros. Chat. con frio.
refrigeracion. » Describe y explica las leyes

béasicas de la refrigeracion.
e Entiende y aplica las tablas
] ] _ ] de refrigeracion.
4. Ciclo bésico de la 4. Analiza y describe | 4. Acepta y comenta
refrigeracion, diagrama de correctamente el | aspectos particulares
presion- entalpia. fundamento del ciclo | del ciclo de
ideal de refrigeracion | refrigeracion
Préctica N° 4: Problemas de
aplicacion. Practica en el empleo
de tablas.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL
PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Estudios de Casos: encomendados como tareas

en clases.

Cuestionarios: Por desarrollar con evidencia
de aportes de criterio e investigacion.

Trabajos

individuales ylo

grupales: Presentacion oportuna
Soluciones
propuestos.

a ejercicios

Comportamiento en clase virtual y Chat: Participa

debate, propone vy

resuelve ante situaciones e

interrogantes planteadas en esas instancias.




UNIDAD DIDACTICA II: Efecto conservante del hielo. Duracién de la
refrigeracion y requerimiento de frio. Métodos de refrigeracion. Vida atil y

defectos del pescado refrigerado.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I1.- Estudia, define y describe el efecto conservante del hielo, la refrigeracion y los cambios que la
misma provoca en el pescado; Define, sefiala e indica la duracion de la refrigeracion, los factores que la determinan y las formas de optimizarla; Explica,
analiza y argumenta los diferentes métodos de refrigeracion de pescado, las ventajas y desventajas de cada uno de ellos y la eleccion del método de
refrigeracion; Estudia, reconoce y sefiala la vida Util del pescado refrigerado, los defectos del mismo y los procedimientos para evitarlos.

CONTENIDOS
SEMANA ESTRATEGIA INE&%@%ODREEE E E
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA CAPACIDAD
1. Principios del efecto | 1. Comprende, 1.Acepta, comenta Yy | e Expositiva virtual: e Estudia, define vy
conservante del hielo. | desarrollay explicael | aplica el concepto del | Uso de google meet: | describe el efecto
Equilibrio de la reaccion | efecto conservante del | efecto conservante del | Exposicion conservante del hielo, la
quimica. Velocidad de la| hielo. hielo. instruccional, sintesis, | refrigeracion 'y  los
reaccion quimica. Efectos de comentarios y | cambios que la misma
las temperaturas de preguntas. provoca en el pescado.
1 refrigeracion sobre la Define, sefiala e indica
microflora  del pescado. la duracion de la
Definicion de refrigeracion vy refrigeracion, los
cambios que la misma provoca factores que la
en el pescado. determinan y las formas
Practica Ne 5: Exposiciones de e Debate dirigido: | de optimizarla.
trabajos sobre el efecto Foros, Chat Explica, analiza vy
conservante del hielo. argumenta los
diferentes métodos de
2. Definicion de duracion de la | 2. Identificay 2. Discute y opina refrigeracion de
refrigeracion.  Factores que | diferenciay discute sobre la duracion de la pescado, las ventajas y
2 influyen en la duracion de la | los factores de la duracion de la desventajas de cada uno

refrigeracion.

Practica Ne 6. Exposiciones de
trabajos sobre los factores de la
duracion de la refrigeracion.

duracion de la
refrigeracion e
pescado.

refrigeracion de
pescado refrigerado.

de ellos y la eleccion del
método de
refrigeracion.




3. Métodos de refrigeracion de
pescado. Refrigeracion con
hielo. Refrigeracion en medios
homogeéneos. Refrigeracion con
aire frio. Refrigeracién en
liquidos por inmersiéon y por
rociamiento.

Practica Ne 7: Exposiciones de
trabajos de métodos de
refrigeracion.

refrigeracion.

4. Almacenamiento y vida util
el pescado refrigerado.
Defectos el pescado
refrigerado y procedimientos
para evitarlos.

Practica Ne 8: Calculo de la
vida util del pescado
refrigerado.

refrigerfado.

3. Analiza y compara
diferentes métodos de

4. ldentifica los
defectos del pescado

3. Entiende y utiliza los
diferentes métodos de
refrigeracion.

4. Se interesa por
calcular la vida util del
pescado refrigerado,
discute los
procedimientos para
prolongarla.

e Lecturas: Uso de
repositorios digitales.
Informes Virtuales de
tareas académicas
encomendadas.
investigacion
bibliogréafica, virtual
ylo de campo de
temas de actualidad
nacional y mundial.

e Lluvia de ideas
(Saberes previos)
Foros Chat.

e Estudia, reconoce y
sefiala la vida util del
pescado refrigerado,
los defectos del mismo
y los procedimientos
para evitarlos.

¢ Reconoce el efecto
conservante del hielo.

e Evalla la duracion de
la refrigeracion del
pescado.

e Calcula la vida atil del
pescado refrigerado.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL
PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Estudios de Casos: encomendados como tareas en
clases.

Cuestionarios: Por desarrollar con evidencia de
aportes de criterio e investigacion.

Trabajos  individuales  y/o
grupales: Presentacion oportuna
Soluciones a ejercicios
propuestos: Desarrollo eficiente.

Comportamiento en clase virtual y Chat: Participa
debate, propone y resuelve ante situaciones e
interrogantes planteadas en esas instancias.




UNIDAD DIDACTICA I11: Precongelamiento de pescado. Técnicas de

precongelamiento de pescado. Congelamiento de pescado. Régimen del

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA 111. Define, establece y argumenta el precongelamiento de pescado, sus diferencias con la refrigeracion
y congelamiento, asi como la conveniencia de su aplicacion; Describe, analiza y determina las técnicas de precongelamiento, las ventajas y desventajas
de cada una de ellas y su idoneidad en cada caso particular; Explica, describe y analiza el congelamiento, los factores de su dinamica y los cambios que
produce en el pescado; Analiza, estudia e indica el régimen de congelamiento, sus caracteristicas en casos particulares y las condiciones para la

optimizacion del mismo.

CONTENIDOS

SEMANA CONCEPTUAL

PROCEDIMENTAL

ACTITUDINAL

ESTRATEGIA
DIDACTICA

INDICADORES DE
LOGRO DE LA
CAPACIDAD

1. Precongelamiento o
congelamiento ligero de
pescado. Procesos en los
musculos del pescado durante el
pre congelamiento a

1 temperaturas cercanas a la
crioscopica. Técnicas de pre
congelamiento a escala
industrial.

Practica Ne 9: Exposiciones de
trabajos sobre fundamentos del

precongelamiento.

2. Técnicas de precongelamiento
a escala industrial.

2 Préctica Ne 10: Exposiciones de
trabajos sobre técnicas de
pecongelamiento industrial de
pescado.

1. Comprende y
desarrolla los diferentes
aspectos del
precongelamiento.

2. Explicay diferencia
los tipos de
precongelamiento de
pescado.

1. Acepta y establece
los diferentes criterios
para diferenciar el
congelamiento del
precongealmiento y la
refrigeracion.

2. Se interesa y aplica
los diversos tipos de
precongelamiento.

e Expositiva virtual:
Uso de google meet:
Exposicién
instruccional,
sintesis,
comentarios y
preguntas.

e Debate
Foros, Chat

dirigido:

e Lecturas: Uso de
repositorios
digitales. Informes
Virtuales de tareas
académicas
encomendadas.
investigacion
bibliografica,

¢ Define, establece y
argumenta el
precongelamiento de
pescado, sus diferencias
con la refrigeracion y
congelamiento, asi como
la conveniencia de su
aplicacion.

e Describe, analizay
determina las técnicas de
precongelamiento, las
ventajas y desventajas de
cada unade ellasy su
idoneidad en cada caso
particular.

e Explica, describe y
analiza el congelamiento,
los factores de su dinamica
y los cambios que produce
en el pescado.

10




3. Congelamiento de pescado.
Fundamentos. Cambios fisicos
en el pescado durante el
congelamiento. Gréficas de la
temperatura de congelamiento.
Variaciones histoldgicas de los
peces durante su congelamiento.
Merma del pescado durante su
congelamiento. Alteraciones
quimicas y bioquimicas en el
pescado durante su
congelamiento.

Préctica N°11: Procesamiento de
pescado congelado (trucha).

4. Régimen de congelamiento de
pescado. Factores de la duracién
del congelamiento. Diagrama de
flujo del congelamiento.
Métodos de congelamiento de
pescado y su analisis
comparativo.

Practica Ne 12: Procesamiento
de moluscos congelados
(conchas de abanico)

3. Describe y fundamenta
los cambios que ocurren
en el pescado por efecto
del congelamiento.

4. Capta 'y emplea los
criterios para establecer
un régimen adecuado de
congelamiento de
pescado.

3. Se interesa, analiza
y compara los
diversos tipos de
congelamiento.

4. Apreciay establece
los diferentes
aspectos del analisis
del régimen de
congelamiento de
hidrobiontes.

virtual y/o de campo
de temas de
actualidad nacional
y mundial.

e Lluvia de ideas
(Saberes previos).
Foros. Chat.

e Analiza, estudia e indica
el régimen de
congelamiento, sus
caracteristicas en casos
particulares y las
condiciones para la
optimizacion del mismo.

¢ Reconoce las ventajas del
precongelamiento respecto
de la refrigeracion
tradicional.

¢ Reconoce el método de
precongelamiento
industrial idéneo para
casos particulares.

e Explica, describe y
analiza el proceso de
congelamiento de la
trucha.

Explica, describe y analiza

el proceso de congelamiento

de moluscos congelados

(conchas de abanico)

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL

PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Estudios de Casos: encomendados como tareas en

Trabajos individuales y/o
grupales: Presentacion oportuna
de soluciones a ejercicios
propuestos.

Comportamiento en clase virtual y Chat: Participa
debate, propone y resuelve ante situaciones e
interrogantes planteadas en esas instancias.

clases.
Cuestionarios: Por desarrollar con evidencia de
aportes de criterio e investigacion.

11




UNIDAD DIDACTICA 1V: Glaseado de pescado congelado. Produccion de filete

congelado. Almacenamiento de pescado congelado.

Defectos del pescado congelado.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV. Explica, describe y sefiala los motivos del glaseado, las técnicas de su formacion y los
procedimientos para optimizarlo; Define, explica y describe el concepto de filete congelado de pescado, sus ventajas y el diagrama de flujo de su
elaboracion; Analiza, sefiala y define el almacenamiento de pescado congelado, los parametros 6ptimos del almacenamiento adecuado en la cAmara
frigorifica y las pautas para la eleccion del disefio més adecuado; Reconoce, identifica y sefiala los defectos del pescado congelado, las causas de
dichos defectos y los procedimientos para evitarlos.

CONTENIDOS

SEMANA ESTRATEGIA | INDICADORES DE LOGRO DE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL | ACTITUDINAL | DIDACTICA LA CAPACIDAD
1. Glaseado del pescado 1. Describe y explica | 1. Reconoce y e Expositiva e Explica, describe y sefiala los
congelado. Fundamentos del el proceso del fundamenta la virtual: motivos del glaseado, las técnicas

glaseado. Técnicas el glaseado.

Duracion del glaseado. Plazos
de almacenamiento del
pescado congelado glaseado y
procedimientos para
optimizarlo.

Préctica Ne 13: Procesamiento
de crustaceos congelados
(langostinos).

2. Produccion de filete
congelado de pescado.
diagrama de la elaboracion de
filete congelado de pescado.
Practica Ne 14: Presentaciones
de trabajos sobre elaboracién
de filetes congelados de
diversas especies de pescado.

glaseado.

2. Desarrolla y maneja
los criterios sobre la
elaboracion de filetes
congelados de
pescado.

conveniencia del
glaseado.

2. Valoray aplica
los detalles de la
elaboracion de
filetes congelados
de pescado.

Uso de google
meet:
Exposicion
instruccional,
sintesis,
comentarios y
preguntas.

e Debate
dirigido:
Foros, Chat

e | ecturas: Uso
de repositorios
digitales.
Informes
Virtuales
tareas
académicas

de

de su formacion y los
procedimientos para optimizarlo.

¢ Define, explica y describe el
concepto de filete congelado de
pescado, sus ventajas y el diagrama
de flujo de su elaboracion.

¢ Analiza, sefiala y define el
almacenamiento de pescado
congelado, los parametros éptimos
del almacenamiento adecuado en la
camara frigorifica y las pautas para
la eleccion del disefio méas
adecuado.

e Reconoce, identifica y sefala los
defectos del pescado congelado, las
causas de dichos defectos y los
procedimientos para evitarlos.

e Explica, describe y analiza el
proceso de congelamiento de
crustaceos congelados
(langostinos).
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3. Almacenamiento de 3.Determinay discute | 3. Reconocey encomendadas | e Reconoce las ventajas del filete
productos pesqueros los aspectos del analiza las . investigacion | congelado.
congelados. Variaciones fisicas | almacenamiento de condiciones del bibliogréafica, | e Disefia cdmaras de almacenamiento
y bioquimicas en el pescado pescado congelado. almacenamiento virtual y/o de de pescado congelado.
congelado durante su de alimentos campo de | e VValora y aplica los tratamientos
almacenamiento. Camaras para congelados. temas de | especiales para el control de
el almacenamiento de pescado actualidad defectos del pescado congelado.
congelado. Plazos de nacional y
almacenamiento del pescado mundial.
congelado (vida util).
Practica Ne 15: Calculo de
camaras de almacenamiento de e Lluviade ideas
pescado congelado. (Saberes

previos).
4. Defectos del pescado 4.1dentifica y utiliza 4.Comparte y Foros. Chat.
congelado, sus causas y los criterios de reflexiona sobre
procedimientos para evitarlos. | valoracion de los los aspectos del

defectos del pescado deterioro del
Practica Ne 16: Tratamientos congelado pescado
especiales para el control de almacenado. congelado
defectos del pescado congelado almacenado.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE
CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL
PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Estudios de Casos: encomendados como

tareas en clases.

Cuestionarios: Por
evidencia de
investigacion.

desarrollar
aportes de criterio e

Presentacion
con

Trabajos individuales y/ogrupales:

oportuna de

soluciones a ejercicios propuestos.

Comportamiento en clase virtual y Chat: Participa debate,
propone Yy resuelve ante situaciones e interrogantes
planteadas en esas instancias
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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, b&sicamente seran:

1.- Medios y Plataformas Virtuales.

Casos practicos sobre programas virtuales de tratamiento frio de alimentos.
Guias de Estudio virtuales sobre refrigeracion y congelamiento.
Guias de estudio virtuales sobre disefio de camaras frigorificas.

Métodos procedimentales virtuales de exposicion de trabajos de refrigeracion y congelacion
de alimentos.

Google meet.
Pizarra Interactiva.

Repositorio de datos.

2.- Medios Informaticos.

Computadora
laptop.
Tablet.
Celulares.

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 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 competenciaa 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 autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para
corregir o mejorar.
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Las evaluaciones de este nivel serdn de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su
argumentacion.

Evidencia de Desempefio.

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 tedricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la
observacion en tomo a cdmo se actlia 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 traves 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 accidn 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

Evaluacién de conocimiento

30 %
Evaluacién de desempefio 35 0% El ciclo académico comprende 4
maodulos
Evaluacion de producto 35 0%

Siendo el promedio Final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada
moédulo (PM1 + PM2 +PM3 + PMA4).

PM1 + PM2 + PM3 +PM4

PF =
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