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SUMILLA

El curso de secado y vida dtil de tiene como finalidad consolidar en el estudiante
conocimientos del proceso de secado(deshidratacion) de alimentos, evaluando la
optimizacion de cada etapa, seleccion de equipos y factores que afectan el proceso, se
incidira en la investigacion de deshidratacién osmotica, atomizacion y liofilizacion como
operaciones precedentes para la conservacion de alimentos. Asi mismo se abarcara los
factores que causen deterioro en los alimentos deshidratados y en general, efecto del
empacado Yy su estabilidad, estudio de vida util (vida en anaquel). Su sumilla comprende;

Introduccion, métodos de secado (deshidratacion), seleccion de maquinarias, factores
que afectan o dificultan el secado de alimentos, calidad de los alimentos deshidratados,
empacado, conservacion y estabilidad. Investigacion practica en atomizacion y
liofilizado para obtener ingredientes funcionales.

Introduccion a la vida Gtil (caducidad) de los alimentos, principales formas del deterioro,
metodologia para la determinacion de la vida uatil, métodos orientados al producto
(cinética de deterioro), métodos orientados al consumidor (vida util sensorial).


http://web.unjfsc.edu.pe/site/index.php/preagraria.html
mailto:emacavilca@unjfsc.edu.pe

I1l. METODOLOGIA DE ENSENANZA
3.1 Competencia General
El alumno que cursara la asignatura de curso de secado y vida util de los alimentos

podré analizar, identificar los factores de proceso y evaluara la deshidrataciéon como una
operacion de conservacion de alimentos. Estudiara, analizara y conocerd los factores que
inciden el deterioro de los alimentos, comprende la determinacion de la vida Gtil de los
alimentos, entiende los métodos y modelos para estimar la vida Gtil de los alimentos.

3.2 Estrategias Metodoldgicas
La metodologia de ensefianza implica el uso de las siguientes estrategias

metodoldgicas:

AREA TEORICA: Métodos didacticos; Exposicion interactiva de los temas, tendra
un caracter; Demostracion -Inductivo - Deductivo - Analisis - Sintesis e
Investigacion

AREA PRACTICA Y ACTIVIDADES: Desarrollo de viajes de practicas y visitas a
empresas agroindustriales.

AREA EXPERIMENTAL.: Actividades experimentales o practicas en Laboratorio y
aula en forma de simulacién con uso de hojas de célculo. Presentacion de trabajos en
forma personal y grupal, exposiciones e informes, préacticas calificadas.

3.3. Medios y Materiales de ensefianza
Para el desarrollo del presente curso sera necesario los siguientes materiales y
medios; Separatas, Guias de préacticas, e-libros, pizarra, Microcomputadora,
Retroproyector multimedia. Equipos de Laboratorio. Materiales: Plumones, USB,
CDs. Programas de simulacion, Hoja de Calculo MS EXCEL.

[1l. CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA
(La programacion por contenidos sera por semana/sesion)
Contenido tematico por unidades de aprendizaje
UNIDAD DE APRENDIZAJE N°01
UNIDAD DE APRENDIZAJE N°01
TITULO: INTRODUCCION A LA DESHIDRATACION, FACTORES DEL PROCESO
DURACION: 16 horas (04 semanas)
COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Conocer y comprender los procesos de deshidratacion,
factores que inciden en sus etapas y calidad de los alimentos deshidratados, uso de hojas de
calculos poder resolver los problemas.

Topico 1.1: La deshidratacién; definicion secado-deshidratado, importancia, equipos,
métodos de calculo para evaluar la cinética de secado.

Topico 1.2: Factores que afectan al secado; optimizacion de los factores del proceso de
secado, efecto a los alimentos durante el secado, pérdida de calidad, conservacion de la
calidad, métodos de conservacion, efecto del empacado.

Topico 1.3: Deshidratacion Osmdtica; definicidn, ventajas y desventajas, parametro del
proceso, equipamiento. Calculos para la cinética de la etapa de osmosis.

Topico 1.4: Atomizacion y Liofilizado de alimentos, definiciones, ventajas y desventajas,
parametros del proceso, equipamiento.



UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02

TITULO: INVESTIGACION EN DESHIDRATADO DE ALIMENTOS
DURACION: 12 horas (03 semanas)
COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Estudiar, comprender y evaluar las operaciones de
deshidratacion osmética y liofilizacidn, investigar la extraccion de un ingrediente liofilizado.

Topico 2.1: Optimizacion del deshidratado osmotico, estudios de la solucion osmética,
tiempo-temperatura, uso de la metodologia superficie de respuesta.

Topico 2.2: Parametros de la Liofilizacion: evaluacion de la preparacion de la muestra y
etapas del liofilizado, equipamiento para la extraccion y congelacion, factores para optimizar
tiempo y presion, conservacion del producto liofilizado.

Topico 2.3: Investigacion practica de liofilizacion: obtencion de un extracto liofilizado de
ingrediente rico en antocianina o betalainas.

EXAMEN PARCIAL

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°03

TITULO: VIDA UTIL (CADUCIDAD) DE LOS ALIMENTOS
DURACION: 16 horas (04 semanas)
COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Estudiar y comprender la vida Gtil de los alimentos, su
importancia, formas de interpretacién, métodos para la determinacion de la vida util.

Topico 3.1: Definicion; formas de expresar la vida dtil, vida Gtil frente a vida en anaquel.
Topico 3.2: Factores que afectan la calidad de los alimentos, principales formas y factores de
deterioro.

Topico 3.3: Metodologia para la determinacién de la vida util en los alimentos. Métodos de
vida util orientados al producto, Métodos de vida Util orientados al consumidor.

Topico 3.4: Pardmetros de vida util: prediccion microbioldgica, orden de la reaccion en un
factor de deterioro, efectos de la temperatura (ecuacion de Arrhenius y graficas de vida util).
Efecto del empaque sobre la vida util.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04

TITULO: INVESTIGACION EN ESTUDIOS DE VIDA UTIL DE ALIMENTOS
DURACION: 12 horas (03 semanas)
COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Estudiar, comprender y evaluar los modelos vy
metodologias para predecir la vida util en alimentos.
Topico 4.1: Determinacion experimental del orden de reaccidn, Dependencia de la constante
de velocidad con la temperatura, el concepto Q10 y factores cinéticos en las pruebas
aceleradas de vida util en alimentos PAVU.
Topico 4.2: Metodologia experimental para la determinacién de la vida util en alimentos
empacados sensibles a la humedad.
Topico 4.3: Metodologia experimental para la estimacion de la vida util sensorial
empleando modelos estadisticos de supervivencia, software especializados.
Topico 4.4: Ensayo experimental para la estimacion de la vida atil sensorial de una bebida
funcional en base a la aceptabilidad, empleando el anélisis de supervivencia, modelo de
Weibull.

SEGUNDO EXAMEN PARCIAL- EXAMEN FINAL
EXAMEN SUSTITUTORIO



V. METODOLOGIA DE EVALUACION

Estara orientado a medir el aprendizaje y avance del curso, ésta consistira en lo siguiente:
Criterios a evaluar: Conceptos, actitudes, capacidad creadora, participativa y de analisis,
procedimientos, criterios técnicos, puntualidad y aplicacion.
Procedimientos y Técnicas de Evaluacion: Pruebas escritas, Presentacion de informes de las
visitas académicas, sesidn de videos y de las practicas en laboratorio, trabajos de investigacién
y monografico, Exposiciones de temas selectos encargados.

Condiciones de Evaluacion:
Para los casos en que los alumnos no hayan cumplido con ninguna o varias evaluaciones
parciales se considerara la nota de cero(00).
Se tomara un solo examen final (sustitutorio) a quienes tengan un promedio no menor de 07. El
promedio final para dichos educandos no excedera a la nota doce (12).

Normas de Evaluacion:
= Dos exdmenes parciales (Teorico-Practico) siendo uno cancelatorio (EP1, EP2).
= Promedio del trabajo académico (PTA) =Trabajos e informes practicos (hoja de célculo y
otros), sustentacion de proyectos, practicas calificadas, etc.
= La aprobacion del curso por parte del alumno, es que debe cumplir una asistencia mas del
70% y obtener un promedio final mayor o igual a 10.5 en el sistema de evaluacion.
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