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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura obligatoria, de formacion profesional, y de caracter tedrico y practico. Tiene por
finalidad aplicar procesos tecnoldgicos a los cuales se exponen los alimentos durante su
procesamiento, considerando los factores nutricionales, sanitarios, habitos y preferencias de
los consumidores. Aporta a la competencia 4.1. “Administra servicios de alimentacion
considerando las politicas de seguridad alimentaria y nutricional para el correcto ejercicio
de la profesion”. En el nivel intermedio 4.1.2. “Aplica técnicas de conservacion y culinarias
de los alimentos para la planificacion alimentaria nutricional”

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

4.1.2.1. Aplica técnicas de conservacion para obtener alimentos inocuos.

4.1.2.5. Aplica técnicas de transformacion para obtener alimentos inocuos.

UNIDADES DE APRENDIZAJE




1. Caracteristicas de los alimentos
2. Técnicas de transformacion de alimentos

3. Técnicas de conservacion de alimentos

METODOLOGIA Y EVALUACION

Enfoque didactico. Se declara que las estrategias didacticas son centradas en el estudiante y con
orientacién al desarrollo de competencias.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE *ESTRATEGIA DIDACTICA / TECNICA DIDACTICA PROCEDIMIENTOS DE
EVALUACION: INSTRUMENTOS

4.1.2.1. Aplica técnicas de - Clase expositiva - Prueba,

conservacion para obtener - Trabajo de investigacion - Exposicion

alimentos inocuos. - Trabajo en equipo - Informes

4.1.2.5. Aplica técnicas de - Clase expositiva - Prueba,

transformacién para obtener - Trabajo de investigacion - Exposicion

alimentos inocuos. Trabajo en equipo - Informes

* Se proponen de manera general. Se detalla en Guia de Aprendizaje.
Se asume como condicién que debe existir consistencia entre la estrategia didactica y los
procedimientos de evaluacién.
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