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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO:

El curso Tecnologia de Frutas y Hortalizas, pertenece al grupo de Estudios de Especialidad. Es de
naturaleza tedrico-practico y de caracter obligatorio. Tiene como objetivo proporcionar los
fundamentos bdsicos de los vegetales, que serviran posteriormente a complementar los cursos
de tecnologia de alimentos. Los contenidos desarrollados le permitiran al estudiante, interpretar
los diferentes procesos para las frutas y hortalizas de manera que le permita comprender y
juzgar la calidad del producto y resolver problemas de orden tecnolégico durante su proceso..

Consta de 4 unidades didacticas

e Unidad I: Frutas y Hortalizas: Concepto, composicidn, clases y propiedades.

e Unidad Il: Operaciones Preliminares y Tecnoldgicas para la Conserva de Frutas vy
Hortalizas.

e Unidad lll: Procesamiento de Frutas y Hortalizas

e Unidad IV: Alimentos Vegetales Organicos, Funcionales y Transgénicos.

COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:



3.1 Competencias Generales

De acuerdo a las competencias transversales establecidas en el modelo de la Universidad
Nacional del Callao, el curso de Tecnologia de Frutas y Hortalizas aporta las siguientes
competencias generales:

*

CG1. Comunicacion.

Transmite informacién para difundir conocimientos de su campo profesional, a través
de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho
de libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabaja en equipo.
Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

CG3. Pensamiento critico.

Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los
objetivos propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con
sentido critico y autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

3.2 Competencias Especificas:

El curso de Tecnologia de Frutas y Hortalizas aporta al logro de las siguientes
competencias especificas de la carrera profesional de Ingenieria de Alimentos:

Realiza investigacidn y desarrollo de los procesos de los vegetales (frutas y hortalizas)
y procesamiento de aceites a partir semillas oleaginosas con eficiencia.

Evaluar la aplicacidn de los procesos y parametros de produccién para la obtencién de
productos a base vegetales de buena calidad y de acuerdo a las normas vigentes para
asegurar la obtencion de productos que cumplan con los requisitos sanitarios.

Administra los recursos materiales, materias primas y procesos de elaboracién a
través de la organizacidn, planeacion, ejecucion y evaluacidn de las actividades que se
le encarga.

COMPETENCIAS DEL CURSO

4.1. Competencia general: Analiza la naturaleza y propiedades de la materia prima y explica los

4.2.

4.3.

4.4.

cambios que esta pueda sufrir, a fin de justificar y valorar el comportamiento del vegetal
aplicado a la Ingenieria de Alimentos.

Comprende el concepto de Frutas y hortalizas los sistemas de elaboracién. Entiende la
composicion y las propiedades de los vegetales.

Realiza la diferencia entre vegetales orgdnicos, funcionales y transgénicos y su respectiva
elaboracion

Estudia los parametros para escoger el flujo 6ptimo de procesamiento. Efectia mediante
andlisis el desarrollo del modelo en estudio.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE




UNIDAD 1

FRUTAS Y HORTALIZAS: CONCEPTO, COMPOSICION, CLASES Y PROPIEDADES

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
*  Analiza, comprende y explica el concepto de frutas y hortalizas, sus caracteristicas, valorando la importancia en actividades relacionadas con su
carrera.

*  Explica los criterios empleados para el concepto, clasificacidon, composicidn, estructura quimica, asi como la caracteristica fisico quimica y propiedad

benéfica. Aspectos agricolas actualmente en el Perd.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
Introduccion a la
Lecnoll_ogla ge frutas y e Exposicién tedrica * Explica el concepto de aceite
cg;?ilcz:;;jn oncepto, e Desarrollo de guia de practicas esencial, valorando la importancia v' Cuestionario
1 caracteristiclals, e Resolucién de problemas en actividades relacionadas consu | v Listas de cotejo
importancia. Aspectos planteados carrera.
agricolas
UNIDAD 2 OPERACIONES PRELIMINARES Y TECNOLOGICAS PARA LA CONSERVA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad el estudiante:
*  Explica las diferentes etapas unitarias en los procesos para los vegetales.
*  Escribe, efectla y desarrolla los diferentes productos que se proponen en las actividades practicas de laboratorio.
* |nvestiga las diferentes frutas y hortalizas nativas de nuestra sierra y selva.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
Operaciones e Exposicion tedrica
preliminares de la fruta P - o
para su procesamiento: . 'Empleo 'de paginas web * Re.conpce las principales ejtlapas v Cuestionario en linea

) Recepcion, seleccion, interactivas unitarias para la preparacién de la v Listas de cotejo

clasificacion,  lavado, | e Desarrollo de guia de practicas materia prima.
pelado, cortado,
descarozado,

blanqueado.




Operaciones

tecnologicos de la fruta

para su proceso:
Llenado, envasado,
adicion de liquido de
gobierno, pre
esterilizacion, sellado,
tratamiento térmico,
enfriamiento y
almacenamiento.

e Exposicidn teodrica
e Desarrollo de guia de practicas
e Resolucién de problemas

* Define con precision la diferencia
entre una conservacién y
transformacién de alimentos.

* La importancia de conocer las
etapas que cambia la forma del
alimento.

v" Cuestionario en linea
v’ Listas de cotejo

UNIDAD 3

PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
* Explica, comprende la importancia de las etapas unitarias, valorando la importancia en actividades relacionadas con su carrera.
*  Explica adecuadamente el proceso de frutas y hortalizas en la industria alimentaria.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
Procesamiento de frutos
denominados pomos: e Exposicié -
osicioén teodrica . . . . ,
Membrillo, manzana, . Er: leo de paginas web * Explica el tipo de proceso que v’ Cuestionario en linea
4 pera.- Elaboracion de P pag ) . sufren las frutas que se denominan | v Listas de cotejo
purés y pastas, néctar, e Desarrollo de guia de practicas pomos
conservas, Obtencion de ’
pectina.
g;?}%enf;gé%rg%g;azytos e Exposicion tedrica * Explica el tipo de proceso que v Cuestionario en linea
ey e Empleo de paginas web sufren las frutas que se denominan . .
5 Tomate, uva, platano. P pag q v’ Listas de cotejo

Elaboracion de pasta de

tomate con carne (Tuco),

e Desarrollo de guia de practicas

bayas.




Procesamiento de
drupas: Durazno,

Exposicion tedrica
Empleo de paginas web

* Explica el tipo de proceso que

Cuestionario en linea

6 —He interactivas sufren las frutas que se denominan Listas de cotejo
melocoton, ciruela, D lo ad ti drupas
mango. Conservas, esarrollo de guia de practicas pas.
néctar, pulpa.
Exposicion tedrica
Procies,gm[elgto de Empleo de paginas web * Explica el tipo de proceso que Cuestionario en linea
7 Peponides. Fapaya, interactivas sufren las frutas que se denominan Listas de cotejo
Sandia, Melén. Proceso i . L.
de fruta confitada. Desarrollo de guia de practicas pepodnides.
8 EXAMEN PARCIAL
Procesamiento de
tubdgrculogy ralcels * Explica el con claridad la diferencia
andinos. Principales L - 4 ‘ ; . . ,
raices: Arracacha, Exposmnm dteorlf:ad _ entr‘e tube.rculo y raiz andina. Cuestionario en linea
9 maca, yacon, ahipa y Desarrollo de guia de practicas | * Explica el tipo de proceso que Listas de cotejo
mauka. Tubérculos: sufren las hortalizas que se
Papa, olluco, oca y denominan raices y tubérculos
mashua. andinos.
Procesamiento de . o o
i . Xposicién tedrica . , : : ;
hortalizas fermentadas: P ) ' * Explica el tipo de proceso que Cuestionario en linea
10 Sauerkraut, pickles, Desarrollo de guia de practicas sufren las hortalizas por Listas de coteio
aceituna. Encurtidos y T P L. J
marinados. fermentacidn lactica y acética.
Procesamiento de
legumbres: Frijol, Exposicion tedrica Snar ‘
garbanzo, arvejas. La P ) . * Explica la importancia del tipo de Cuestionario en linea
i ’ Desarrollo de guia de practicas . .
11 soya: concepto, valor proceso que sufren las legumbres Listas de cotejo

nutricional, Bebida
base, carne, siyau y
conserva.

por su valor proteico.




Procesamiento de
esparragos, v . . ,
Importancia, e Exposicién tedrica * Explica la importancia y el tipo de Cuestionario en linea

12 variedades. e Desarrollo de guia de practicas proceso que sufren los esparragos v’ Listas de cotejo
Operaciones para su como producto de importacion.
proceso: Conserva,
congelado y cremas.

UNIDAD 4 ALIMENTOS VEGETALES ORGANICOS, FUNCIONALES Y TRANSGENICOS.

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

* Reconoce como se realiza el control de calidad para los aceites comestibles, su importancia y aplicacidon en su respectiva carrera profesional.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion
ég?f:t?s fgg_c;t(incgles. e Exposicion tedrica * Define con claridad la importancia v Cuestionario
13 importgnc'ia J ' e Desarrollo de guia de practicas que tiene los alimentos funcionales | , Listas de cotejo
caracteristicas. e Resolucién de problemas en la industria alimentaria.
Alimentos organicos. e Exposicion tedrico-practica * Define con claridad la importancia v Cuestionario
14 Concepto, objetivo, e Desarrollo de guia de practicas que tiene los alimentos organicos v Listas de cotejo
|mporttaq0|tg, e Resolucién de problemas en la industria alimentaria.
caracteristicas
Alimentos transgeénicos. .y L - * Define con claridad la importancia
Concepto, objetivo, e Exposicidon teorica- practico . . v Cuestionario
) anc , . que tiene los alimentos
15 importancia, e Desarrollo de guia de practicas transgénicos en la industria v Listas de cotejo
caracteristicas. Los e Resolucion de problemas ) .
transgénicos en el alimentaria.
Peru.
16 EXAMEN FINAL
17 EXAMEN SUSTITUTORIO




VL.

VIL.

METODOLOGIA:

En el desarrollo del curso, se haran uso de las siguientes metodologias

Exposicion dialogante: explicacion y demostracién de un contenido temadtico
l6gicamente estructurado a cargo del profesor o por un experto en el tema, con técnicas
de participacion activa de los estudiantes, ya sea a través de preguntas o presentaciones

de trabajos elaborados por los estudiantes.

Trabajo colaborativo: los estudiantes forman pequefios grupos y, de acuerdo con las
instrucciones proporcionadas por el docente, intercambian informacién y trabajan una
tarea hasta que todos los participantes han desarrollado una comprensiéon de la misma

(no necesariamente igual) y la han culminado.

Resolucion de ejercicios y problemas: se solicita a los estudiantes que resuelvan
ejercicios y /o problemas mediante el uso de fdérmulas o algoritmos, aplicando

procedimientos e interpretando los resultados.

Trabajo de investigacion: aplicacién de conceptos, teorias y métodos cientificos a efectos
de generar conocimientos nuevos sobre un aspecto particular de la realidad o, para
explorar un fendmeno no conocido a efectos de sugerir pautas tedricas o metodoldgicas

para su abordaje.

Tecnologia de Informacidn (TICs): Las TIC se usan como soporte transversal al proceso de
ensefianza - aprendizaje para conectar a los estudiantes con los contenidos, el propio
proceso, impulsar la interaccion, favorecer la reflexion y el andlisis, asi como desarrollar

habilidades tecnoldgicas.

MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS):

0O O O O O O O

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
Equipo multimedia: Laptop: caiion, parlantes
Guia de practicas de laboratorio,

Separatas

Sotftware de quimica

Paginas web de aceite interactiva

Pizarra, plumones, mota,



VIII.

IX.

SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacién diagnostica o de saberes previos: Se realizara una evaluacion escrita al inicio de
ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los que el
estudiante llega al curso, conocer las falencias y establecer estrategias de nivelacién.
Evaluacion formativa: Durante el proceso de ensefianza aprendizaje y para garantizar el
desarrollo de competencias, se hard uso de Guias de Practica, Exposiciones, Informe de
Practicas, y seminario de investigacion.

Evaluacién sumativa: Se establece en momentos especificos, sirve para determinar en un
instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para determinar el
nivel de conocimientos logrados. Para este tipo de evaluacién, se aplica mayormente
cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse en un porcentaje
minimo dado que solo permiten la medicién cuantitativa de los conocimientos.

El promedio final de la signatura es:

Examen parcial 30%
Examen final 30%
Promedio de practica 20%
Investigacion formativa 20%

Nota aprobatoria del curso 10.5 = 11 (Once)
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