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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 basicos de los vegetales, que servirdn 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 tecnoldgico
durante su proceso.

Consta de 4 unidades didacticas

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

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

e Unidad lll: Procesamiento de Frutas y Hortalizas

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




V.

COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:

3.1 Competencias Generales
De acuerdo a las competencias transversales establecidas en el modelo de Ia
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 comunicacidn 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 demds 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:

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

2. 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 obtencién de productos que cumplan con los requisitos sanitarios.

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

CAPACIDADES
Competencias Capacidades Actitudes
Analiza la informacién Genera destrezas en el | Desarrolla la habilidad
manejo de informacidn para | necesaria para desarrollar
un proceso. procesos a estudiar.
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ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°1: FRUTAS Y HORTALIZAS: CONCEPTO, COMPOSICION,
CLASES Y PROPIEDADES

Inicio 22-08-2022 Termino 22-08-2022

Capacidad:

LOGRO DE APRENDIZAIJE

e Analiza, comprende y explica el concepto de frutas y hortalizas, sus caracteristicas,
valorando la importancia en actividades relacionadas con su carrera.

e Explica los criterios empleados para el concepto, clasificacién, composicidn, estructura
quimica, asi como la caracteristica fisico quimica y propiedad benéfica.
agricolas actualmente en el Perd.

Aspectos

Producto de aprendizaje:

N2 Sesion
Horas Lectivas

Temario/Actividad

Indicador (es) de
logro

Instrumento de
evaluacion

SESION 1

Introduccion a la
tecnologia de frutas
y hortalizas.
Concepto,
clasificacion,
caracteristicas,
importancia.
Aspectos agricolas

Explica el concepto
de aceite esencial,
valorando la
importancia en
actividades
relacionadas con su
carrera.

v Cuestionario
v’ Listas de cotejo




UNIDAD DE APRENDIZAJE N°2: OPERACIONES PRELIMINARES Y TECNOLOGICAS
PARA LA CONSERVA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Inicio 29-08-2022 Termino 05-09-2022

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:

* Explica las diferentes etapas unitarias en los procesos para los vegetales.

* Escribe, efectia y desarrolla los diferentes productos que se proponen en las
actividades priacticas de laboratorio.

* Investiga las diferentes frutas y hortalizas nativas de nuestra sierra y selva.

Producto de aprendizaje:

N2 Sesion
Horas Lectivas

Temario/Actividad

Indicador (es) de
logro

Instrumento de
evaluacion

Operaciones
preliminares de la
fruta para su
procesamiento:

Reconoce las
principales etapas
unitarias para la
preparacion de la

v" Cuestionario
v’ Listas de cotejo

SESION 2 Recepcion, materia prima.
seleccion,
clasificacion,
lavado, pelado,
cortado,
descarozado,
blanqueado.
Operaciones Define con precision v Cuestionario
tecnoldgicos de la la diferencia entre v’ Lista de cotejo
fruta para su una conservacion y
proceso: transformacion de
SESION 3 Llenado, envasado, | alimentos.

adicién de liquido
de gobierno, pre
esterilizacion,
sellado,
tratamiento
térmico,
enfriamiento y
almacenamiento.

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




UNIDAD DE APRENDIZAIJE N°3: PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Inicio 12-09-2022 Termino 07-11-2022

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:

*  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.

Producto de aprendizaje:

N2 Sesion Temario/Actividad Indicador (es) de Instrumento de
Horas Lectivas logro evaluacion
Procesamiento de Explica el tipo de Cuestionario

frutos denominados
pomos: Membrillo,

proceso que sufren
las frutas que se

Listas de cotejo

SESION 4 manzana, pera.- denominan pomos.
Elaboracién de purés
y pastas, néctar,
conservas, Obtencién
de pectina.
Procesamiento de Explica el tipo de Cuestionario
frutos denominados | proceso que sufren Listas de cotejo
bayas: Tomate, uva, las frutas que se
SESION 5 platano. Elaboracién | denominan pomos.
de pasta de tomate
con carne (Tuco),
Procesamiento de Explica el tipo de Cuestionario
drupas: Durazno, proceso que sufren Listas de cotejo
SESION 6 melocotdn, ciruela, las frutas que se
mango. Conservas, denominan drupas.
néctar, pulpa.
Procesamiento de | Explica el tipo de Cuestionario
SESION 7 pepé’nides: Papa\'/a, proceso que sufren Listas de cotejo
Sandia, Meldn. | las frutas que se
Proceso de fruta | denominan
confitada. pepodnides.

SESION 8

EXAMEN PARCIAL




Procesamiento de
tubérculos y raices

Explica la diferencia
entre tubérculo y raiz

Cuestionario

SESION 9 : / ‘ Lista de cotejo
andinos. Raices: andina.
Arracacha, maca, Explica el tipo de
yacén, ahipay proceso que sufren
mauka. Tubérculos: | las hortalizas que se
Papa, olluco, ocay denominan raices y
mashua. tubérculos andinos.
Procesamiento de Explica el tipo de Cuestionario
hortalizas proceso que sufren Lista de cotejo
fermentadas: las hortalizas por
SESION 10 Sauerkraut, pickles, | fermentacion lactica
aceituna. y acética.
Encurtidos y
marinados.
Procesamiento de Explica la Cuestionario
legumbres: Frijol, importancia del tipo Lista de cotejo
garbanzo, arvejas. de proceso que
SESION 11 La soya: concepto, sufren las legumbres
valor nutricional, por su valor proteico.
Bebida base, carne,
siyau y conserva.
Procesamiento de Define con claridad la Cuestionario
esparragos, importancia que Lista de cotejo
Importancia, tiene los alimentos
SESION 12 variedades. funcionales en la
Operaciones para industria alimentaria.
Su proceso:
Conserva,
congeladoy
cremas.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°4: ALIMENTOS VEGETALES ORGANICOS, FUNCIONALES

Y TRANSGENICOS.

Inicio 14-11-2022 Término 12-12-2022

LOGRO DE APRENDIZAIJE

Capacidad:

Reconoce como se realiza el control de calidad para los aceites comestibles, su importancia

y aplicacion en su respectiva carrera profesional.

Producto de aprendizaje:




N2 Sesion Temario/Actividad Indicador (es) de Instrumento de
Horas Lectivas logro evaluacion
Define con claridad la Cuestionario
Alimentos importancia que Lista de cotejo
funcionales. tiene los alimentos
SESION 13 Concepto, objetivo, | funcionalesen la
importancia, industria alimentaria.
caracteristicas.
Define con claridad la Cuestionario
. Alimentos importancia que i i
SESION 14 er . p . q Lista de cotejo
organicos. tiene los alimentos
Concepto, objetivo, | orgdnicos enla
importancia, industria alimentaria.
caracteristicas
SESION 15 Alimentos Define con claridad la Cuestionario
transgénicos. importancia que Lista de cotejo
Concepto, objetivo, | tiene los alimentos
importancia, transgénicos en la
caracteristicas. Los industria alimentaria.
transgénicos en el
Peru.
SESION 16 EXAMEN FINAL
SESION 17 EXAMEN SUSTITUTORIO

VI. METODOLOGIA

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin supremo la formacion
integral del estudiante, quien es el eje central del proceso educativo de formacién profesional; es
asi como el Modelo Educativo de la UNAC implementa las teorias educativas constructivista y
conectivista, y las articula con los componentes transversales del proceso de ensefanza -
aprendizaje, orientando las competencias genéricas y especificas. Este modelo tiene como
propdsito fundamental la formacidén holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en
la accidn y para la accién. Ademds, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la

construcciéon o reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los saberes previos



de los participantes con la finalidad que los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y formas de
aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno cambiante de permanente innovacion,
acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacién y comunicacion.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, en cumplimiento con lo dispuesto
en la Resolucién Viceministerial N2085-2020-MINEDU del 01 de abril de 2020, de manera
excepcional y mientras duren las medidas adoptadas por el Gobierno con relacidn al estado de
emergencia sanitario, se impartird educacion remota no presencial haciendo uso de una
plataforma virtual educativa: espacio en donde se imparte el servicio educativo de los cursos,
basados en tecnologias de la informacién y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestidon Académico (SGA-UNAC) basado en Moodle, en
donde los estudiantes, tendrdn a su disposicion informacién detallada de la asignatura: el silabo,
recursos digitales, guia de entregables calificados, y los contenidos de la clase estructurados para
cada sesidon educativa. El SGA serd complementado con las diferentes soluciones que brinda
Google Suite for Education y otras herramientas tecnolégicas multiplataforma.

Las estrategias metodoldgicas didactica para el desarrollo de las sesiones tedricas y practicas
permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

6.1 Herramientas metodologicas de comunicacion sincrona (videoconferencia)

La modalidad asincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que
permiten la comunicacién no presencial y en tiempo real entre el docente y los estudiantes.
Dentro de la modalidad sincrdnica, se hard uso de:

Clases dinamicas e interactivas (virtuales): el docente genera permanentemente expectativa por
el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes previos con el nuevo
conocimiento, promoviendo la interaccién mediante el didlogo y debate sobre los contenidos.
Talleres de aplicacion (virtuales): el docente genera situaciones de aprendizaje para la
transferencia de los aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes que serdn
retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracién, presentacion y correccién de los avances del
informe final de investigacién.

(Si la asignatura desarrolla laboratorios presenciales, el docente precisara las estrategias a

emplear).



6.2 Herramientas metodologicas de modalidad asincrona

Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el intercambio de
mensajes e informacion entre los estudiantes y el docente en tiempo diferido y sin interaccidon
instantanea.

Dentro de la modalidad asincrénica se hara uso de metodologias colaborativas tales como:

e Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP (virtual): Permite que el estudiante adquiriera
conocimientos y competencias mediante la ejecucion de su proyecto de investigacion, para dar

respuesta a problemas del contexto.

¢ Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacién y presentacion de
evidencias de investigacidn y recopilacién de informacidn para poder observar, contrastar, sugerir,

incentivar, preguntar.

* Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo sobre el tema de la

sesion de aprendizaje.
e Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).

¢ Aula invertida Retroalimentacién

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela profesional de la
Universidad Nacional del Callao, en funcidn de los contenidos de las asignaturas que tengan
relacion directa con los objetivos de la investigacion formativa.

Redaccién de ejemplo: se promueve la busqueda de articulos de investigacion que sirven para
elaborar una monografia sobre la aplicacién de las herramientas matematicas en la investigacion
en Ingenieria de Alimentos. La exposicidon grupal de dicho trabajo permitira conocer el nivel de
desarrollo de las habilidades investigativas que ha logrado el estudiante. (Sélo si corresponde a la

asignatura).

RESPONSABILIDAD SOCIAL
La Universidad Nacional del Callao, dentro del ambito educativo, hace frente a su funcién social
respondiendo a las necesidades de transformacién de la sociedad a nivel regional y nacional

mediante el ejercicio de la docencia, la investigacidn y la extension.



Vil. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electrénico f)  Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web
k) Pizarra digital [)  Articulos cientificos

VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacion diagndstica: se debe realizar al inicio de ciclo para determinar los diferentes niveles de
conocimientos previos con los que el estudiante llega al curso. Se sugiere usar un cuestionario en
linea en base a bancos de preguntas. No es considerada en el promedio de la asignatura.
Evaluacion formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es permanente
y sistemdtico y su funcién principal es recoger informaciéon para retroalimentar y regular el
proceso de ensefianza aprendizaje. Para garantizar el desarrollo de competencias, se sugiere usar
recursos e instrumentos mixtos cuantitativos y cualitativos.

Se debe trabajar en base a productos, como proyectos, analisis de casos, portafolios, ensayos,
recursos audiovisuales, informes, guias, entre otros. Ademas, se sugiere usar como instrumentos
de evaluacién rubricas, listas de cotejo, fichas de indagacidn, fichas graficas, instrumentos de
evaluacidn entre pares, entre otros.

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 evaluacidn, se aplica mayormente cuestionarios y
pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse en un porcentaje minimo dado que solo
permiten la medicidn cuantitativa de los conocimientos.

La evaluacidn de los aprendizajes se realizara por unidades. Se obtiene mediante la evaluacién de
productos académicos por indicador de logro de aprendizaje, cada producto tendra un peso
respecto a la nota de la unidad. Habrd tantas notas parciales como unidades tenga la asignatura.
La nota final de la asignatura se obtiene promediando las notas de las unidades.

En cumplimiento del modelo educativo de la universidad, el sistema de evaluacidn curricular del

silabo, consta de cinco criterios (Segun Resolucién N2 102-2021-CU del 30 de junio del 2021).



a) Evaluacién de conocimientos 40% (Parcial, final y practicas calificadas)

b) Evaluacion de procedimientos 30% (laboratorios, trabajo de campo) de acuerdo con la
naturaleza de la asignatura.

c) Evaluacion actitudinal 10%.

d) Evaluacidn de investigacion formativa 15% (concretada en el producto acreditable)

e) Evaluacion de proyeccion y responsabilidad social universitaria 5%

(Las ponderaciones de estos cinco criterios de evaluacién se aplican solo a los silabos de las
asignaturas que contemplan Investigacion formativa y responsabilidad social universitaria.

En los casos de asignaturas que no incluyen Investigacién Formativa, la ponderacidn del criterio de
evaluacidn de conocimientos sera de 55%.

En los casos de asignaturas que no incluyen responsabilidad social universitaria, la ponderacién del

criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%.
En los casos de asignaturas que no incluyen investigacién formativa ni responsabilidad social

universitaria, la ponderacién del criterio de evaluacién de conocimientos sera de 60%).

CRITERIOS DE EVALUACION:
La ponderacion de la calificacion (de acuerdo a lo establecido en el sistema de evaluacién de la

asignatura) sera la siguiente:

El promedio final de la signatura es:

Examen parcial 30%
Examen final 30%
Promedio de practica 15%
Investigacion formativa 15%
Nota aprobatoria del curso 10.5 =11 (Once)

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Universidad Nacional del Callao, se tendrd a

consideracion lo siguiente:



e Participacidn activa en todas las tareas de aprendizaje.
¢ Asistencia minima del 70%.
¢ La escala de calificacion es de 0 a 20.

e El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 10.5

La evaluacién del aprendizaje se adecua a la modalidad no presencial, considerando las
capacidades y los productos de aprendizaje evaluados descritos para cada unidad. Se evalua antes,
durante y al finalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje, considerando la aplicacién de los

instrumentos de evaluacién pertinentes.
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