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II. SUMILLA

Estudios de métodos y técnicas del procesamiento de los alimentos para su transformacion,
conservacion, envasado, almacenamiento y distribucidn industrial y artesanal.

COMPETENCIAS: Aplica los principios de conservacion quimica, asi como de adicion de

solutos, altas y bajas temperaturas para incrementar la vida til de un producto agroindustrial

considerando los requerimientos y estandares internacionales.
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de alimentos.

III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
CAPACIDAD DE LA UNIDAD NOMBRE DE LA SEMANA
DIDACTICA UNIDAD S
DIDACTICA
- Dlstlpgue las causas y efectos del Fundamentos del
= deterioro de los alimentos, el modo de )
. ce ., procesamiento y
B = evitarlas y la utilizacion general de los ., 1-4
Z. . L . conservacion de
5 tratamientos tecnoldgicos aplicables a alimentos
los alimentos. '
a Explica los aspectos fundamentales de | procesos de
g | la  conservacion de  alimentos, | conservacién a bajas
== . ., 5-8
Z relacionado con la reduccion de la temperaturas.
- temperatura.
% Explica y analiza los fundamentos y | Procesos tecr.lc,)l(')gicos
2 =| procedimientos en la aplicaciéon del de | conservacion  pot 9-12
% tratamiento térmico en alimentos. accion del calor.
% Explica los aspectos fundamentales de Conservacic')’n Quimica
8 2| la conservacién quimica y no térmica | Y N0  térmica  de 13-16
% alimentos.
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IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

Ne INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

] | Analizay evalta los agentes y mecanismos de deterioro de los alimentos.

2 | Explica los tipos de procesamiento y conservacion de alimentos, tomando en

consideracion su aplicabilidad e idoneidad para determinados alimentos.

3 | Explica los agentes causantes de la alteracion de los alimentos.

4 | Explica el tiempo de vida 1til de los alimentos y cinética del deterioro.

5 | Explica los fundamentos de conservacion por refrigeracion.

6 | Explica los procesos tecnologicos de conservacion escaldado.

7 | Explica la psicrometria en las técnicas de secado.

8 | Explica la reduccion de la actividad de Agua en los alimentos.

9 Explica Cinética de la destruccion microbiana por el calor.

10 | Explica los procesos tecnologicos de conservacion escaldado.

11 | Explica Concepto y objetivos de pasterizacion.

12 | Explica la Esterilizacion de productos envasados: enlatado sistema UHT.

13 | Explica los principales métodos y técnicas de fermentacion.

14 | Explica los principales aditivos quimicos y su aplicacion en la industria alimentaria.

15 | Explica Tecnologia de proceso de cereales y derivados del trigo

Is Explica correctamente las operaciones unitarias del proceso de produccion
bebidas gasificadas
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V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:
o CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Distingue las causas y efectos del deterioro de los alimentos, el modo de evitarlas y la utilizaciéon
o eneral de los tratamientos tecnologicos aplicables a los alimentos.
= g g
Z ESTRATEGIA INDICADORES DE LOGRO
o | SEMAN CONTENIDOS DIDACTICA DE LA CAPACIDAD
| ]
A
% CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
72 Deterioro de Analiza y evalta los | Interviene en clase con seguridad y ¢ Analiza y evalua los agentes y
8 . productos Mecanismos de | atencion. mecanismos de deterioro de los
Q 8 Agroindustriales. deterioro de alimentos: | Entrega el informe con puntualidad y alimentos
ol ] ecanismos e esarrolla la practica de | buena presentacion. Asume actitudes
& M i d D lla la practicade | b ion. A itud
. E deterioro de Deterioro de alimentos | de orden, responsabilidad y veracidad
= alimentos. en clase. .
5) 3 Principios de la | Desarrolla la practica de Asume actitudes de orden, |’ X]p ositiva (docente 72 Explica los tipos de procesamiento
O <« conservacion de | Elaboracion de puntualidad, responsabilidad y umno? y conservacion de alimentos,
E g 2 alimentos por | mermeladas, jaleas 1y | veracidad compartidas en el | * Uso ‘_16 diagramas. tomando en consideracién su
= - concentracion de | compotas grupo de trabajo. Lluvia de aplicabilidad e idoneidad para
% Ne) azucar. ideas (Saberes determinados alimentos.
a0 previos).
% ;ﬂ Agentes Factores que intervienen | Participa de manera activa en clase. Oral y foros e Explica los agentes causantes de la
~ causales de la | en la alteracion de los - Aprendizaje basado alteracion de los alimentos.
=3 ?2 3 alteracion de los | alimentos. Asume  actitudes de  orden, en ejercicios.
Z. alimentos.. esarrolla la practica de | responsabilida y veracidad | ,
5 li t D lla 1 Actica d bilidad idad | . Uso de los
o Deshidratacion osmoética | compartid 1 ;

= partida en clasc. materiales de

Tiempo de vida eterminar la Vida util. | Interviene en clase con seguridad y ; e Explica el tiempo de vida util de
Q&.) > i d ida | d X i 1 d util i I ; idad laboratorio p p
Y util en alimentos. | Alimentos y Cinética del | atencion. Entrega el informe con los alimentos y cinética del
E 4 Post-cosecha  y | deterioro de los | puntualidad y buena presentacion. deterioro.
S post-beneficio de | alimentos. Asume  actitudes de  orden,
e,: materias  primas | Desarrolla la practica de | responsabilidad y veracidad en clase.
Q de origen vegetal | Determinacion de vida util
~
Z. y animal. de un alimento
= EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Cinco preguntas de prueba escrita objetiva de opcion
multiple en el aula virtual para evaluar el dominio conceptual
de tratamiento, procesamiento y conservacion de alimentos.

conservacion de alimentos.

e Presenta una monografia sobre métodos de procesamiento y

e Participacion activa y puntual en
la conferencia virtual, forum y
chat.
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Explica los aspectos fundamentales de la conservacion de alimentos, relacionado con la reduccién de la

temperatura y conservacion por reduccion de actividad de agua.
g CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE

SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
Z CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
9 S VIRTUAL CAPACIDAD
% o Fundamentos de la | Conoce e Identifica los Propicia actitudes de orden, Explica los fundamentos de
; 7 5 conservacion por principales métodos y puntualidad, responsabilidad y conservacion por refrigeracion.
= § refrigeracion. técnicas de veracidad compartidas en el Expositiva (docente /Alumno)
(2 : Refrigeraci(')n. grupo de trabajo. Uso de diagramas.
8 2 Proceso y fases de | Conoce e identifica los Debate y sustenta el informe .« Lluvia de Analiza Proceso y fases de la
2 =) 6 la congelacion. p,rin?ipales métodos y so.bre elaboracion de papas pre ideas (Saberes previos). congelacion.
~ < Curvas de técnicas de congelacion. | fritas y congeladas
| @ ., Oral y Lecturas
E o) congelacion. A dizaie basad
a E Concepto, objetivos | Define y clasifica los Propiciar con seguridad y 'pre‘n .1zaJ ¢ basadoen Explica la psicrometria en las
‘Qt! E 7 y fundamentos. principales métodos y atencion. Entrega el informe GJereiclos. ) técnicas de secado.
E =) Psicrometria. técnicas de secado. con puntualidad y buena Uso de 10_8 materiales de
Q j presentacion. laboratorio
E Reduccion de la Compara los métodos de | Asume actitudes de orden, Explica la reduccion de la
E 8 actividad de agua conservacion por responsabilidad y veracidad actividad de Agua en los
S de los alimentos. reduccion de la actividad | compartida en clase. alimentos.
de agua
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO -
DESEMPENO

e Cinco preguntas de prueba escrita objetiva de opcion multiple en el
aula virtual para evaluar el dominio conceptual del procesamiento
de carnes, productos marinos, leche y huevos.

e Presenta informes del procesamiento de carnes, productos marinos,
leche y huevos.

e Participacion activa y puntual en la
conferencia virtual, forum y chat.
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA III: Explica y analiza los fundamentos y procedimientos en la aplicacion del tratamiento térmico en
piicay Y
alimentos.
Y
Q CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
o) - INDICADORES DE LOGRO DE
ENSENANZA

S . | PFMAN | CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL| — ACTITUDINAL VIRTUAL LA CAPACIDAD
g § Cinética de la | Desarrolla la practica | Participa de manera activa e Explica Cinética de la destruccion
é .’:@ destruccion microbiana | de Método General, | en clase y Asume actitudes microbiana por el calor.
% © 9 por el calor. Grafica de | Ball y Stumbo en el | de orden, responsabilidad y
E ﬁ supervivencia.  Valor | tratamiento térmico de | veracidad compartida en
) Q D. alimentos. clase
a % Procesos tecnologicos |Analiza y evala los | Interviene en clase con . E tiva (d ‘ e Explica los procesos tecnologicos de
8 3 de conservacion. fundamentos y | seguridad y  atencion. /IZIPOSI iva (docente conservacion escaldado.
SO Escaldado. caracteristicas del | Entrega el informe con umno)

< g .
& 10 Generalidades escaldado untualidad buena | * Uso de diagramas.
N X p y )
&: E Evaluacion del presentacion + Lluvia de
~N| = escaldado en frutas y ideas (Saberes previos).
=S hortalizas Oraly L
ol N : ral y Lecturas i _
N Concepto y objetivos. | Analiza y evalua los | Interviene en clase con |, A Explica Concepto y objetivos de
N = pto y objet [ § Aprendizaje basado en 4 L
RS : Tipos de pasterizacion. | fundamentos y | seguridad y  atencion. ejercicios. pasterizacion.
g L&Jj 11 Aplicagion@s en la caracter'istic'z’is de 1la Entrega' el informe con Uso de los materiales de
E % industria alimentaria. | pasteurizacion . puntualidad y  buena laboratorio
Sl presentacion
= Esterilizacion de Caracteristicas de la | Elabora y sustenta el e Explica la  Esterilizacion  de
E productos envasados: esterilizacion en los | informe sobre la de productos  envasados:  enlatado
% 12 enlatado. Esterilizacion enlatados. elaboracion de jugos y sistema UHT.

de  productos  sin néctares de frutas
envasar: sistemas UHT
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Cinco preguntas de prueba escrita objetiva de opcion
multiple en el aula virtual para evaluar el dominio conceptual
del procesamiento de frutas, hortalizas, aceites vegetales y

azucar.

e Presenta informes del procesamiento de frutas, hortalizas,
aceites vegetales y azlicar.

e Participacion
conferencia virtual, forum y chat.

activa y puntual en la
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Ante la exigencia de la comunidad cientifica internacional por mejorar los métodos de produccion y
conservacion de alimentos, aplica métodos de conservacion de alimentos, tomando en cuenta su naturaleza, caracteristicas y conservacion de sus propiedades

fermentacion/maduraciéon en
las industrias alimentarias..

buena presentacion

UNIDAD DIDACTICA IV: CONSERVACION QUIMICA Y

wn
o
—
Z
=
:
< Los aditivos quimicos y los | Define y clasifica los | Interviene en clase con
g 14 auxiliares tecnoldgicos. | principales aditivos | seguridad y atencion. Entrega
< Funciones que cumplen en | quimicos y su aplicacion en | el informe con puntualidad y
&) las industrias alimentarias. la industria alimentaria. buena presentacion.
] ’ . /. . . ./ .1
Tecnologia de proceso de | Identifica, evaliia y aplica | Exposicion utilizando recursos
§ cereales y derivados del trigo. | correctamente las | metodologicos variados
E 15 Industria de la panificacion. | operaciones unitarias del
o Industria de pasta proceso de produccion
Z cereales y derivados.
Proceso de elaboracion de | Identifica, evaliia y aplica | Compartir experiencias
Bebidas gasificadas. | correctamente las | sobre la Tecnologia y bebidas
16 Materias primas ¢ insumos a | operaciones unitarias del | gasificadas.
utilizar en la industria de | proceso de produccion
bebidas gasificadas bebidas gasificadas

+ Expositiva (docente
/Alumno)

+ Uso de diagramas.

+ Lluvia de
ideas (Saberes
previos).
Oral y Lecturas

+ Aprendizaje basado
en ejercicios.

Uso de los materiales de

laboratorio

nutricionales.
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE INDICADORES DE
SEMANA LA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL VIRTUAL CAPACIDAD
Tecnologia de la | Define y conoce los | Interviene en clase con e Explica los principales
fermentacion. Utilizacion de | principales métodos y | seguridad y atencion. Entrega métodos y  técnicas de
13 los procesos de | técnicas de fermentacion. el informe con puntualidad y fermentacion.

e Explica los principales aditivos
quimicos y su aplicacion en la
industria alimentaria.

e Explica Tecnologia de proceso
de cereales y derivados del
trigo.

e Explica correctamente las
operaciones  unitarias  del
proceso de produccion bebidas
gasificadas

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE
DESEMPENO

e Cinco preguntas de prueba escrita objetiva de opcién multiple en el aula
virtual para evaluar el dominio conceptual de la conservacion de
carnes, productos marinos, leche, huevos, frutas, hortalizas, aceites

vegetales y azucar.

e Presenta

informes de

la aplicacion de métodos de
conservacion de carnes, productos marinos, leche, huevos,
frutas, hortalizas, aceites vegetales y azlicar.

e Participacién activa y puntual en la
conferencia virtual, forum y chat.
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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:

6.1 Medios escritos.

Como medios escritos utilizados en el desarrollo del curso tenemos:

» Separatas de contenido tedrico por cada clase en diapositivas.

» Seminarios de ejercicios sobre el tema realizado para cada clase.

» Practica calificada sobre el tema de la semana anterior tomada como
cuestionario virtualmente.

» Guia virtual de laboratorio por semana, que se encuentra ordenada dentro de un
manual.

» Otras separatas de ejercicios resueltos que nutran los temas discernidos en clase.

» Uso de papelotes en la exposicion virtual de los alumnos.

6.2 Medios visuales y electrénicos:

Como medios y plataformas virtuales utilizados en el desarrollo del curso tenemos:

» Uso de casos virtuales para explicar las practicas

» Pizarra interactiva.

» Separatas virtuales en PDF o Word, para que refuercen los conceptos realizados
en clase

» Separatas virtuales en PDF o Word, para que resuelvan los ejercicios que
contienen

6.3 Medios informaticos

Como informaticos utilizados en el desarrollo del curso tenemos:

» Uso de laptops y CPU.
» Uso de Tablet

» Uso de Celulares

» Uso de internet.

VII. EVALUACION

La evaluacion es continua y se basa en el modelo por competencias, considerando
tres tipos de evidencias con los pesos oficiales establecidos por la universidad.

UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLE PONDERACIONES DEN QMIN ADAS
MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30%
. El ciclo académico
Evaluacion de Producto 35% comprende 4 médulos
Evaluacion de Desempeio 35%




El ciclo académico comprende 4 modulos. El promedio final (PF) se calcula de la siguiente
manera:

_PM1 + PM2 + PM3 + PM4
4

PF

Donde el promedio de cada mddulo (PM) se calcula con la formula:

Promedio de cada modulo (PM) = (EC*0.30)+ (EP*0.35)+ (ED*0.35)

7.1 Evidencias de Conocimiento (EC =30 %)

Evalua la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo. Se mide la
capacidad de identificar (describir, ejemplificar, relacionar, reconocer, explicar), argumentar
(plantear afirmaciones, describir refutaciones, exponer argumentos y llegar a conclusiones)
y proponer (establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formular hipdtesis y
responder a situaciones).

Instrumentos: Examenes escritos con preguntas de respuesta simple y abierta para
argumentacion, informes, y exposiciones orales para el analisis y autoevaluacion.

Aplicacion por Médulo: Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras
con preguntas abiertas para su argumentacion:

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO PORCENTAJE PONDERACION INSTRUMENTOS

1.1 Examen del Evaluacién escrita: de 4

Moédulo preguntas, 50 % 50 % 0,50 Cuestionario
Escrito para el manejo de saberes.

Trabajo Académico: Redaccion
en formato APA, estructura, | 16,67 % Informe
profundidad y calidad del

Calidad de la Exposicion

1.2 Exposicion | Qral:  Claridad, secuencia 16,67 % Ritbrica de
de un |, . . 50 % 0,50 observacion
. logica, dominio del tema, uso
Trabajo
Respuestas a  Preguntas:
Solvencia, argumentacion y 16.67 % Rubrica de
defensa de las ideas e observacion
presentadas.

7.2 Evidencia del Producto (EP - 35%)
Descripcion: Evalua las finalidades de la competencia, implicando no solo la entrega
sino la aplicabilidad en el campo de accidn y los requerimientos del contexto. Evidencia
la integracion de saberes en la resolucion de problemas y la generacion de productos
tangibles.
Instrumentos: Informes de laboratorio.
Aplicacion por Médulo: Promedio de los informes de laboratorio correspondientes al
modulo.



Evidencia Del Producto Porcentaje Ponderacion | Instrumentos

Participacion activa en las

practicas de Laboratorio 50 %

., Rubrica de
2.1 Practica de Presentamon. de Informes 30 % 100 % 0,10 observacién
Laboratorio | de Laboratorio continua
Absolucion de interrogantes
0,

de informes de 20 %

Evidencia de Desempeiio (ED - 35%)

Descripcion: Evalua el "saber hacer" reflexivo y el "saber ser", poniendo en accion recursos
cognitivos, procedimentales y afectivos. Se observa como el estudiante act@ia en situaciones
impredecibles, fundamenta tedricamente sus practicas, evidencia pensamiento estratégico y
demuestra compromiso social. Se pondera como se convierte en investigador aplicando
procedimientos y técnicas.

Instrumento: Rubrica de observacion continua.

Aplicacion por Moédulo: La calificacion de este item se compone de la suma de los siguientes
criterios:

encia De Desempeiio i Ponderacion Instrumento
Presentacion oportuna de Trabajos e
Informes de Laboratorio 20%
2.1 Criterios : ) - Rubrica de
Obligatorios Ails;enma yPuntualldad a las clases 200 | 80% 0.80 observacion
y laboratorios continua
Participacion Asertiva en Clase 40 %
22 gritte:‘.io Actividad de Proyeccion Social . Ribrica de
BoAIVO ™| (Actividad no obligatoria) 20% | 20% 0,20 observacién
onus continua

CRONOGRAMA ACADEMICO 2026-II

CRONOGRAMA DE REGISTRO DE DATOS EN EL SISTEMA

SEMESTRE ACADEMICO: 2026-2 ~|
Descripcién del Proceso Fecha de Inicio Fecha de Finalizacion
Registro de Evaluaciones del Primer Parcial 19-10-2026 25-10-2026
Registro de Evaluaciones del Segundo Parcial 17-12-2026 23-12-2026
Registro de Evaluacién Primer Médulo 18-09-2026 25-09-2026
Registro de Evaluacién Segundo Médulo 19-10-2026 25-10-2026
Registro de Evaluacién Tercer Médulo 16-11-2026 22-11-2026
Registro de Evaluacion Cuarto Médulo 17-12-2026 23-12-2026
Registro de Evaluacién Primer Moédulo Medicina Ciclo 11/12 20-07-2026 26-07-2026
Registro de Evaluacion Primer Modulo Medicina 18-09-2026 25-09-2026
Registro de Evaluacién Segundo Médulo Medicina 19-10-2026 25-10-2026
Registro de Evaluacién Tercer Médulo Medicina 16-11-2026 22-11-2026

Registro de Evaluacion Cuarto Médulo Medicina 17-12-2026 23-12-2026
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