UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE
ALIMENTOS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE
ALIMENTOS

40

%) &
oy O
Wi
o
d =
Sk

w

SILABO

ASIGNATURA: CONSERVACION DE ALIMENTOS
SEMESTRE ACADEMICO: 2022-B

DOCENTE: Dr. JOSE RAMON CACERES PAREDES

CALLAO, PERU

2022



SILABO

DATOS GENERALES

1.1 Asignatura : Conservacién de Alimentos
1.2 Cddigo 1A 701

1.3 Caracter : Obligatorio

1.4 Requisito (nombre y céd.) : Microbiologia de Alimentos (IA 606)
1.5 Ciclo VI

1.6 Semestre Académico : 2022 B

1.7 N° Horas de Clase : 06 horas semanales

1.8 N° de Créditos 4

1.9 Duracion : 17 semanas

1.10 Docente : José Ramon Caceres Paredes
1.10 Modalidad : Presencial y/o semipresencial
SUMILLA

La asignatura Conservacion de Alimentos pertenece al area de especialidad es de
naturaleza tedrico-practico y de caracter obligatoria. Tiene como propésito que los
estudiantes logren las competencias para comprender el fundamento de las
tecnologias de conservacion de los alimentos mediante el trabajo de dinamica grupal,
actuar con pensamiento analitico-critico que les permita interiorizarlas y aplicarlas en
su desempefio profesional.

El contenido se organiza por cuatro (04) unidades: Las propiedades fisicoquimico y
bioldgicos y su relacion con tecnologias de conservacion; Conservacion de alimentos
a temperaturas bajas; Conservacion de alimentos a temperaturas altas; y
Conservacion de alimentos por reduccién de su contenido de agua.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CGL1. Comunicacion.

El estudiante elabora informacion de su campo profesional y la transmite o difunde
mediante la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el
derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabajo en equipo

Los estudiantes se agrupan y trabajan en equipo con la finalidad de definir metas y el
camino para el logro de dichos objetivos planificados de manera colaborativa,
respetando las ideas de los demas y buscando acuerdos de consenso.



CG3. Pensamiento critico

Los estudiantes estudian los casos, los analizan buscando soluciones y plantean
alternativas y toman decisiones orientadas al logro de los objetivos y metas
propuestas, mediante un analisis reflexivo con sentido critico y autocritico, asumiendo
con responsabilidad las decisiones y acciones que adoptan.

3.2 Competencias especificas

CEL1l. Orientacién ala investigacion

Los estudiantes desarrollan indagaciones bibliograficas del fundamento de los
diferentes procesos de conservacion y procesamiento de alimentos, las sistematizan,
analizan y obtienen sus propias conclusiones. Para ello aplican protocolos y la
metodologia de investigacion.

CE2. Mentalidad innovadora y emprendedora

Los estudiantes presentan alternativas de conservacion y de procesamiento de
alimentos nuevos o modificados a partir de los productos y procesos existentes,
buscando utilizar materias primas e insumos nativos, maximizando su utilizacion y sin
contaminar el medio ambiente.

CES. Capacidad de gestién y liderazgo

Los estudiantes planifican sus actividades utilizando los recursos tangibles e
intangibles que dispone de manera que aprenda a gestionar y liderar los procesos que
debe de implementar durante su actividad laboral

CE4. Compromiso de responsabilidad social

Los estudiantes conocen y comprenden la necesidad de alimentos saludables de la
poblacién de su entorno y orientan el disefio de sus productos y procesos a solucionar
sus problemas alimenticios y nutricionales.

CAPACIDADES

C1. Analiza y sintetiza los fundamentos de la conservacion de alimentos aplicando los
conocimientos de la fisica, quimica y biologia del alimento con la finalidad de conocer
el porqué de su aplicacién

C2. Actua independiente y responsablemente en los campos de la tecnologia de
conservacion de alimentos conociendo el efecto de las temperaturas, bajas y altas, y
la reduccion del contenido de agua en el alimento para tomar la decision de su
aplicabilidad.

C3. Desempefiarse éticamente y cumpliendo las normas de respeto, tolerancia y
conducta moral durante la actividad académica que posteriormente se proyecto en su
vida laboral, que fortalezca la confianza interpersonal en beneficio personal e
institucional.

C4. Participa en las actividades de investigacion formativa mediante la indagacién y
ejecucion de mini proyectos en el campo de la conservacion y procesamiento de los
alimentos.



V.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 01: Las propiedades fisicas, quimicas y biolégicas del
alimento, su deterioro y relacion con las operaciones y tecnologias de conservacion.

Inicio: lera. semana

Termina: 4ta. Semana.

conservacion.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Indaga sobre las propiedades fisicas, quimicas y biolégicas de los alimentos, las
analiza y relaciona con su potencial deterioro y propone forma de evitarlo.
2. Explica la relacion de las propiedades del alimento y su conservacion.
CAPACIDAD: Indaga sobre las propiedades del alimento, analiza su fundamento de su

Producto de aprendizaje: Conoce las propiedades del alimento y las relaciona con las
operaciones de proceso de conservacion de alimentos

de alimentos y su relacion
con las propiedades
fisicas.

ACVTIVIDAD: Identifica y
explica las operaciones de
un proceso de
conservacion de los

alimentos.

conservacion.
Relaciona la operacién
de conservaciéon con
su propiedad fisica.

N°Sesion
Horas Temario/Actividad | Indicador (es) de Instrumento
lectivas logro de

evaluaci6
n

SESION 1. |Las propiedades fisicas [a. Explica propiedades [a. Exposicion de
05 horas |del alimento y su relacion fisicas de alimentos. casos orales.
lectivas. |con las operaciones de  |b. Describe casos de la |y Desarrollo de

procesos de conservacion relacion de una casos
ACTIVIDAD: Investiga y propiedad fisica con la

explica las propiedades conservacion aplicada

fisicas de los alimentos.

SESION 2. |Las propiedades quimicas a. Explica propiedades ja. Exposicién de
05 horas |del alimento y su relacion guimicas de alimentos | casos orales.
lectivas  |con sus principales formas|b. Describe casos de la |y Desarrollo de

de deterioro. relacion de propiedad casos
ACTIVIDAD: Investiga y guimica del alimento

explica las propiedades con su deterioro y

quimicas de los alimentos. como evitarlo.

SESION 3. |Los diferentes tipos de  a. Reconoce las formas [a. Exposicion de
05 horas |deterioro del alimento, de deterioro de los casos orales.
lectivas  |agente(s) que ocasionany| alimentos. b. Desarrollo de

como evitarlo. b. Valora los efectos del casos
ACTIVIDAD: Identifica las deterioro del alimento

formas de deterioro de los e identifica la forma de
alimentos y como evitar. evitarlo.

SESION 4. [Clasificacion de las 1. Identifica las a. Exposiciones
05 horas  |operaciones de un operaciones de un orales de casos
lectivas proceso de conservacion proceso de practicos.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02: Las tecnologias de conservacion de los alimentos
aplicando temperaturas bajas.

Inicio: 5ta. semana

Termina: 8ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. ldentifica las diferentes tecnologias que se aplican para conservar un alimento
aplicando temperaturas bajas y selecciona la mas apropiada a utilizar.
2. Comprende y analiza el fundamento y el efecto de las temperaturas bajas cuando
se aplican a los alimentos. Construye curva de congelacion.
CAPACIDAD: Obtiene datos practicos de procesos de congelacién de alimentos,
construye curvas de congelacion las analiza y obtiene resultados que son interpretados.

Producto de aprendizaje: Conoce y aplica el fundamento de conservacion de alimentos a
temperaturas bajas.

N° Sesion
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de TS
; de
lectivas logro .,
evaluacion
SESION 5. |Los efectos de la a. Comprende el efecto a. Exposicion de
05 horas [refrigeracion en los de las temperaturas casos orales.
lectivas. jalimentos. Los métodos de| bajas en un alimento. p. Desarrollo de casos
La refrigeracion y las b. Explica los procesos |c. Rubrica.
técnicas de complemento. de refrigeracion, los
ACTIVIDAD: Investiga y analiza de manera
explica el efecto de la comparativa y define
refrigeracion en los cual(es) es(son) el(los)
alimentos y comprende los| que mas conviene
diferentes métodos de aplicar.
refrigerar a un alimento.
SESION 6. [El efecto de la congelaciénja. Comprende el efecto [a. Exposicion de
05 horas |en la conservacion de un de la congelacion en la] casos orales.
lectivas  jalimento y su fundamento. conservacién de un . Desarrollo de casos
Las curvas de congelacion| alimento. c. Practica de curvas
ACTIVIDAD: Investigay |b. Construye y analiza de congelacion.
explica el efecto de la curvas de congelacion
congelacion, construye y de alimentos y
analiza las curvas de presenta sus reportes.
congelacion.
SESION 7. |Los sistemas de a. Indaga e identifica los [a. Exposicién de
05 horas [congelacion aplicados a diferentes sistemas de | casos orales.
lectivas los alimentos. Diferencias, congelacion de b. Presentacion y
ventajas y limitaciones de alimentos. exposicion de
cada uno de ellos. b. Clasifica los sistemas informes escritos.
ACTIVIDAD: Indaga de congelado y
informacion de métodos determina el mas
de congelacion, sintetiza apropiado de aplicar.
informacién y explica.
SESION 8.
05 horas EVALUACION DE MEDIO CURSO

lectivas




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03: Las tecnologias de conservacion de los alimentos
aplicando temperaturas altas.

Inicio; 9na. semana

Termina: 12ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. ldentifica las diferentes tecnologias que se aplican para conservar un alimento
aplicando temperaturas altas y selecciona la mas apropiada a utilizar.
2. Comprende y analiza el fundamento y el efecto de las temperaturas altas cuando
se aplican a los alimentos. Construye curvas TDT.
CAPACIDAD: Desarrolla procesos de esterilizacion de alimentos, obtiene data,
construye curvas de letalidad (TDT) obtiene data y resultados que son interpretados.

Producto de aprendizaje: Conoce y aplica el fundamento de conservacion de alimentos
a temperaturas altas.

I sy . .. . Instrumento
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de d
lectivas logro - L
evaluacio
n

SESION 9. |Los efectos de la a. Explica los procesos a. Exposicion oral de
05 horas |aplicacion de de coccion, casos practicos.
lectivas.  temperaturas altas en los pasteurizaciéon y de b. Presentacion y

alimentos. Efecto del esterilizacion de un | exposicion de
vapor hulmedtl? y detl Vapor | alimento. informes.
seco en los alimentos. ,
ACTIVIDAD: Investigay |P- Describe la
explica el efecto de la aplicacion de
temperatura alta en los blanqueadoy
alimentos y comprende los| ~ tratamiento termico
métodos de aplicacion. con vapor humedo y
vapor seco.

SESION 10 |Compara el proceso de  |a. Explica el proceso de@a. Exposicién oral de
05 horas  [coccion, pasteurizacion y pasteurizacion y de casos.
lectivas lesterilizacion de un esterilizacion de los |b. Desarrollo de

alimento. . _ alimentos. casos practicos y
Q)i)-:-ilc\ggoAr%ngb?Zﬂ?qigar, b. Presenta casos sustentacion oral.
pasteurizar y esterilizar a apllcadqs d?,
un alimento. pastgl_Jrlza_(Elon y

esterilizacion de

alimentos.

SESION 11 |Las curvas de letalidad a. Construye curvas  ja. Presentacion de
05 horas  (TDT). El valor F/Fo, y el TDT en los alimentos| graficas TDT.
lectivas  tiempo de tratamiento. y las analiza. b. Calculos de

ACTIVIDAD: Analizalas |, calcula el valor F/Fo| proceso térmico.
curvas TDT y comprende | o tiempo de c. Practica de curvas
Su importancia. Droceso. TDT.

SESION 12 |Los procesos HTST, UHT, |a. Explica los procesos |a. Exposiciones
05 horas  [casos aplicativos: HTST y UHT. orales de casos
lectivas Extrusion de alimentos.

ACTIVIDAD: Indaga en
papers, revistas y textos
sobre la importancia y
aplicacion de tratamientos
HTST en alimentos.

. Comprende y explica

el proceso de
extrusion de un
alimento y sus
aplicaciones.

practicos de
HTST y extrusion
de alimentos.




VI.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04: Las tecnologias de conservacion de un alimento por
eliminacion o reduccion de su contenido de agua.

Inicio; 13ava. semana Termina: 17ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante

1. Indaga sobre las tecnologias de la deshidratacion y de concentracion de alimentos
y presenta casos aplicativos de productos elaborados con ellas.
2. Comprende el fundamento de la deshidratacién y concentracion, las diferencia y
construye curvas de deshidratado.
CAPACIDAD: Desarrolla procesos de deshidratacion de alimentos, obtiene data,
construye curvas de secado las analiza y obtiene resultados que son interpretados.

Producto de aprendizaje: : Conoce y aplica el fundamento de conservacion de
alimentos por reduccién de su contenido de agua.

N S Instrumento
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de de
lectivas logro .,
evaluacion
SESION 13 |La conservacion de a. Presenta casos . Presenta casos de
05 horas [alimentos por practicos de secado de| secado,
lectivas. |deshidrataciény alimentos. . Exposicion de
concentracion. Métodos y |b. Realiza proceso de casos orales.
construccién de curvas. deshidratado de . Practica de
ACTIVIDAD: Investiga alimentos, obtiene deshidratado y
sobre procesos de secado data, construye curvas| presenta curvas.
y explica el fundamento y y las analisa.
casos practicos. ..
SESION 14 |Aplicaciones de la a. Explica la diferencia . Exposicion de
05 horas [concentracion de entre secado y casos orales.
lectivas  [alimentos. Caso concentrado de un . Desarrollo de casos
mermeladas y pasta de alimento.
tomate. b. Conoce a que alimento
ACTIVIDAD: Investiga se deshidrata y a que
sobre los procesos de se concentra.
concentracion de un
alimento, presenta reporte.
SESION 15
05 horas PRESENTACION DE CASOS Y REPORTES GRUPALES ASIGNADOS
lectivas
SESION 16
05 horas EVALUACION DE FIN DE CURSO
lectivas.
Sesién 17
05 horas |[EVALUACION COMPLEMENTARIA DE SUSTITUCION Y FIN DE CURSO
lectivas

METODOLOGIA.
a. Exposicidn introductoria. El docente realiza una explicacion del contenido

tematico en cada sesion y concluye con un reforzamiento del tema tratado y
expuesto por estudiantes.
b. Trabajo con dinamica grupal. Los estudiantes en grupos de trabajo

realizan indagacion bibliografica, la analizan y exponen el tema asignado por

el docente,

reforzamiento por el docente.

intercambian material

y opiniones con participantes y




c. Solucion de casos practicos. Los estudiantes presentan alternativas de

solucién a casos practicos asignados por el docente, haciendo uso de la
informacion obtenida en revision bibliogréfica, criterio y del sentido comun.
Investigacion _bibliografica. Los estudiantes realizan permanente
indagacion de material bibliografico: textos, revistas, publicaciones y otras.
Sintetizan la informacion y presentan el andlisis respectivo. Se discute
informacion y concluye con apoyo del docente.

Uso de Tecnologias de Informacion (TIC's). En el desarrollo de la
asignatura se utiliza el Sistema de Gestion Académico (SGA) de la UNAC, y
las herramientas disponibles con la finalidad de objetivizar el proceso
ensefianza-aprendizaje.

Inculcar cultura ética y cuidado el medio ambiente. EI comportamiento
responsable, de respeto, tolerancia y defensa del ambiente del docente
permite que los estudiantes lo interioricen y hagan de ello un habito diario.

6.1Herramientas metodoldgicas de comunicacion para la ensefianza.

El desarrollo de la asignatura se realiza de manera virtual y/o presencial, en
funcion a las condiciones que la emergencia sanitaria lo permita y decida la
autoridad. La modalidad presencial se desarrollara en aula y laboratorios
cuando sea necesario y la modalidad no presencial sera sincrénica y
asincronica.

En ambos casos el desarrollo sera tedrico, practico, expositivo y de discusion
con desarrollo de informacién formativa por parte del estudiante con la
orientacion y tutela del docente, quién sera un facilitador del proceso y utiliza
técnicas flexibles de exposicién participativa, desarrollo de casos con data
experimental y comparativa.

Las técnicas didacticas son:

Clases interactivas,

Lecturas y casos encargados, de manera permanente

Tutorias complementarias virtuales

Dinamica grupal y personalizada en casos especiales

Aprendizaje Orientado a Proyectos (AOP) para el caso de fin de curso
Proceso de retroalimentacion.

~®P o0 T

6.2Investigaciéon formativa.

Se promueve la indagaciéon bibliografica, redaccion de informes ejecutivos,
informes finales de acuerdo con la normatividad de estilo ISO o APA -segun
corresponda- respeto a los derechos de autoria, uso de herramientas
matematicas o estadisticas.

6.3Responsabilidad social

En el desarrollo de la asignatura, informes ejecutivos y finales, se promueve
gue tengan orientacion a dar solucién a la problematica de la alimentacion
inocua, saludable y nutricional de la poblacion local, regional y nacional.



6.4Para el aprendizaje
Los estudiantes participan individual y grupalmente de manera permanente con
responsabilidad, orden, puntualidad, dedicacién y ética en el desarrollo de las
actividades programadas.
Los trabajos e informe encargados se realizaran con data experimental real
obtenida o proporcionada por el docente.

Las actividades que desarrollan los estudiantes son:
a. Lectura de trabajos de investigacion, papers
b. Desarrollo, presentacion y discusion de informes ejecutivos.
c. Desarrollo y presentacion de informes de practica
d. Desarrollo, presentacion y exposicion de trabajo de fin de curso.

VII. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)
MEDIOS, MATERIALES INFORMATICOS, DIGITALES y/o

FiSICOS.
Computadora Diapositivas de clase
Internet Textos: Fisicos y digitales
Correo electronico Videos
Plataforma virtual Tutoriales
Articulos cientificos Enlaces web

VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

8.1. Evaluacidén diagnostica:

Al inicio del ciclo de estudios se realizara una evaluacién escrita como prueba
de entrada con la finalidad de conocer el nivel de conocimiento que el
estudiante tiene y determinar cuales son sus fortalezas y debilidades en el area
de la asignatura y establecer estrategias de nivelacion.

La evaluacion no interviene en el promedio de la asignatura.

8.2._ Evaluacion formativa:
Durante la duracién del ciclo de estudios la evaluacién es permanente y se
realiza sistematicamente.
Consiste en la presentacién grupal de informes ejecutivos, informes de casos,
revisiones bibliograficas, informes de practicas con la finalidad de obtener
informacion y desarrollar procesos de retroalimentacion. Asi mismo, se realiza
un informe de fin de curso y evaluaciones formativas individuales formal.
La evaluacion formativa tedrica formal se realiza en dos periodos:

1. Primera evaluacién : La octava (8ava) semana.

2. Segunda evaluacion : La décima sexta (16ta) semana.
Adicional a las dos evaluaciones indicadas se realiza UNA EVALUACION
COMPLEMENTARIA DE SUSTITUCION la décima sétima (17) semana. Esta
evaluacion sélo se aplica a los estudiantes que rindieron las dos evaluaciones
anteriores indicadas y sustituye a la que tiene la calificacion mas baja de ellas.
La evaluacion complementaria de sustitucion no sustituye a la evaluacion
formativa tedrica formal que el estudiante no rindio.




8.3. Evaluacién sumativa:

Esta evaluacion se realiza en dos momentos determinados del ciclo
académico: a mitad y al finalizar el ciclo y permite medir el nivel del logro
alcanzado por el estudiante.

La evaluacion se realiza con cuestionarios, pruebas objetivas, desarrollo de
casos practicos y de aplicacién. Se privilegia el nivel de analisis y
razonamiento del estudiante.

En cumplimiento a la normatividad vigente en la universidad que establece la
resoluciéon N° 102-2021-CU, del 30 de junio de 2021, los criterios de
evaluacion son:

a) Evaluaciéon de conocimientos 45%

b) Evaluacion de procedimientos 30% (practica y actitudinal).

c) Evaluacién actitudinal 10%.

d) Evaluacion de investigacion formativa 15%

8.4 Criterios de evaluacion:

La ponderacion de la calificacion sera la siguiente:

SECCION EVALUACION TIPO SIGLA PESO
1,23456y7 Producto 1 Parcial GEC1 0.20
9,10,11,12,13,14 | Producto 2 Final GEC 2 0.25
Promedio Practica GEC3 0.30
Practica
Actitudinal | Participacion| GEC4 0.10
Investigacion Investlga_mon GEC5 0.15
Formativa

8.5 F6érmula para la obtencién de la nota final:

NF= (GEC*0.20) + (GEC*0.25) + (GEC3*0.30) + (GEC4*0.10) + (GEC5*0.15)

a. El promedio de practicas (GEC3), se obtiene con la siguiente formula:

GEC3= PIE* 0.30 + IFC*0.30 + PIP*0.40

Donde: PIE= Promedio de Informes Ejecutivos
IFC= Informe de Fin de Curso
PIP= Promedio de Informes de Practicas

8.6 Requisitos para aprobar la asignatura

De acuerdo con el reglamento de estudios de la Universidad Nacional del
Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

» Participacion en todas las tareas de aprendizaje.

» Asistencia minima del 70% de las clases tedricas y practicas.

» La escala de calificacion es de 0 a 20.

» El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.



IX.

FUENTES DE INFORMACION

9.1. Fuentes Basicas:

o ok W DE

10.

Braverman, J.; “Introduccion a la bioquimica de los alimentos”, Edit. Omega, Espafia, 1980.
Charley, Helen. Tecnologia de alimentos. Procesos quimicos y fisicos en la preparacion
de alimentos. México: Editorial Limusa S.A. de C.V. 11ma. Reimpresion. 2004.

Cheftel, Jean-Claude ; Cheftel, H. y Besancgon. (1983) Introduccion a la Bioguimica y
Tecnologia de los alimentos, Vol. 1'y Il. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia. 1983.
Desrosier, Norman W. (2007), “Conservacion de alimentos”, 1era. Ed. Editorial Patria.
Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. (2018), “Microbiologia de los Alimentos”, 4ts. Reimp.
Editorial Acribia.

Garcia Hurtado, M. (2012), “Higiene General en la Industria Alimentaria”.
lera. Ed. Editorial IC.

Morata Barrada, A. (2010), “Nuevas Tecnologias de Conservacion de
Alimentos”, 2da. Ed. Editorial A. Madrid Vicente.

McCabe, W.L.: Smith, J.C.; y Harriott, P. (2007). Operaciones Unitarias en
Ingenieria Quimica. 7ma. Edic. Edit. McGraw-Hill. México.

Potter Norman, N. y Hotchkiss, Joseph H. (2018), “Ciencia de los
Alimentos”, Ed. Reimp., Editorial Acribia.

Rodriguez Somolinos, F.; Aguado Alonso, J. et al. (2011), Ingenieria de la
Industria Alimentaria, Vol. lll: Operaciones de Conservacion de Alimentos”.
Ed. Reimp. Editorial Sintesis.

9.2. Fuentes Complementarias:

10.

Aguado Alonso, J.; Calles Martin, J. A.; Cafiizares, P.; Lopez Pérez, B.; Rodriguez
Somolinos, F.; Santos Lopez, A.; y Serrano Granados, D. P. (1999), Ingenieria de la
industria alimentaria, Volumen 1Conceptos Basicos, Madrid, Espafia: Editorial Sintesis
S.A.

Amaro Lépez, (2005). M. Higiene, Inspeccién y Control de Alimentos.
Historia, Presente y Futuro. Cérdova, Espafia: Universidad de Cérdova.
ARdn, M.C.; Calvelo, A. (1980) Freezing rate effects on the drip loss of
frozen beef. Meat Science, 4, pp. 1-14.

Astudillo Segovia, S. R., & Arévalo Moscoso, P. W. (2014). Utilizacién
de aceites esenciales naturales como conservantes en la elaboracion
de salchichas de pollo. [Tesis de posgrado, Universidad Politécnica
Salesiana). Repositorio Institucional de la Universidad Politécnica
Salesiana. https://dspace.ups.edu.ec/handle/123456789/7009.
Barboza-Canova, G.V. y Vega-Mercado, H. Deshidratacion de alimentos. Zaragoza,
Espaiia: Editorial Acribia, 2000.

Bevilacqua, A.E. y Zaritzky, N.E. Ice morphology in frozen beef. Journal
Food Technology, 1980, 15, pp. 589-597.

Blanco Blasco, T. y Alvarado-Ortiz Ureta, C. Alimentos-Bromatologia, Lima Peru:
Fundacion Ajino moto para el Desarrollo de la Comunidad, 1era edicion, 2003.

Board, R.G. Introduccién a la microbiologia moderna de los alimentos.
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NORMAS DEL CURSO

Durante el desarrollo del ciclo académico, se observan las siguientes normas

de convivencia:

1. Respeto a nosotros mismos, al profesor y compafieros de clase.

2. Asistencia a clases, de acuerdo con lo que establece el reglamento de
Estudios de la UNAC.

3. Puntualidad en el ingreso a clases.

4. Presentacion oportuna de las tareas, informes y otros entregables.
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