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II. SUMILLA

Los Procesos Agroindustriales, que incluyen la fabricacién de azlcar y el procesamiento de frutas y
hortalizas, asi como el procesamiento de lacteos, la panificacion , el procesamiento de cereales, Ia
produccién de embutidos y conservas de carmne y pescado; consideran una serie de operaciones y
procesos unitarios que son relevantes en la formacion de los estudiantes. Para cada proceso productivo
debe considerarse la materia prima, las operaciones, las variables y parametros, los equipos y los
controles involucrados en todo el proceso de produccién.

El Estudiante de Quimica Industrial al desarrollar la Unidad Didéactica de Tecnologia Agroindustrial y de
los Pecuarios e Hidrobiologicos adquiere caracteristicas y competencias necesarias para
desempefiarse en pequefias y medianas empresas agropecuarias, agroindustriales, y pesqueras
gracias a los fundamentos y métodos practicos  adquiridos sobre Agro industrializacion
emprendimiento, desarrollo tecnolégico y proteccion del medio ambiente.

lll. COMPETENCIA GENERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y PRODUCTO

UNIDAD DE COMPETENCIA | CAPACIDAD TERMINALES DE LA | PRODUCTO DE LA

ASOCIADO AL MODULO UNIDAD DIDACTICA UNIDAD DIDACTICA
Planificar,  organizar, dirigir vy ¢ Diagrama de flujo de cada
controlar procesos quimicos | Ejecutar y desarrollar | Proceso tecnoldgico,
industriales organicos e inorganicos | experimentalmente procesos quimicos | sefialando variables
en forma integral, aplicando agroindustriales, pecuarios e | parametros de operacion.

hidrobiolégicos que se basan en la
de produccion limpia, cumpliendo transformacién de M.P provenientes del

o agro, hasta productos terminados;
con las buenas practicas de | gpjicando tecnologias adecuadas para
manufactura, normas de calidad, | determinar materia prima, operaciones,
seguridad y cuidado ambiental. procesos, equipos.

principios y fundamentos cientificos

Controlar y evaluar las experiencias | ¢ Obtencion  experimental.
presentando resultados. de productos.
agroindustriales, pecuarios e
hidrobioldgicos

Trabajar  guardando normas de | ¢ Construccion de equipos
seguridad e higiene en el [aboratorio. y modulos experimentales
para la  produccion de
PRODUCTOS




SEM./FECHA

6 SEMANAS | CAPACIDAD | INDICADORES | ACTIVIDADES | CONTENIDOS | HOR
INI: 12 AGOS 01 DE LOGRO
TER: 20 SEPT
Establece Los gllucidos def.
PRODUCTOS correctamente 1.- Los gltcidos Clasificacion 02
1. |14 AGROINDUSTRIALES | secuencia, de OOUU, | como MP(TP1) propiedades
AGOS | (Produccion de . P, variables, Fabricacion de
azucar parametros equipo — "
para cada proceso , 2. FabrlcaCIon azucar proceso-
mediante diagramas | Aztcar  (TP2)
Construccion de 04
; Diagramas
Procesamiento de . - — ——
2. Friftiae : Identifica y explica los | P1 Reconocimiento de | Materia prima.-
y Hortalizas) licidos -
Establece fundamentos de | 9 caracteristicas.-
21 diagramas y produccion de azlcar — Operaciones.- 02
AGOsS experimenta y de  productos. Pz'Pmd;CECICOJPd:RA Diagramas
procesos de | Azucarados § | el -
fabricaciéon de | conservacion de
|~ azucar, productos frutas y hortalizas
azucarados asi como | Describe, diferenciay | 3. Chocolateria Productos de
3 28 de procesamiento de | sefala correctamente Confiteria - 02
AGOS | frutas y hortalizas | las operaciones y LABORATORIO chocolateria. MP .-
describiendo e | procesos que se dan | P3 Chocolateria Formulaciones.-
identiﬂcando [aS enla produccién de 04
operaciones, Y | aztcary productos
equipos de dichos | gzycarados,
Procesos ademas | conservacion de
dprecis. l2 | frutas y hortalizas
4. ImRoHance de cada "Optiene 4. Las Frutas y Procesamiento de
04 tecnologia experimentalmente. Hortalizas como Frutas. Hortalizas.- 02
SEPT productos Materia Prima (TP2) Tecno]'ogl.as de Pre-
azucarados .
conservas de frutas v | 5. Métodos de pr?cesamlento.
hortalizas ~ siguiendo | Conservacion (TP3) Metodos de 04
exactamente la | P4 Secado de frutas y Conservacion Secado
técnica para cada | hortalizas
proceso
5. Responsabilidad. en 6.Procesamiento de Procesamiento
. el usoy Frutas y Hortalizas Néctares Jugos 02
11 manipulacion de 7. Secado en Frutas y Jaleas, Mermeladas,
SEPT letrumentosé y Hortalizas. Clomt;’)otasFFrutas en
ispositivos de almibar y Fruta
laboratorio LABORATOR|O PS Confitada. Salsasy 04
Proc. Jugos Néctares Encurtidos a partir de
P6 Jaleas Mermeladas | ponalizas.-
P7 Fruta en almibar Estmiulacai.
18 EVALUACION CONCEPTUAL 02
6. SEPT EVALUACION PROCEDIMENTAL 04




SEM./FECHA

CAPACIDAD

6 SEMANAS INDICADORES | ACTIVIDADES | CONTENIDOS | HOR
INI: 23 SEPT 02 DE LOGRO
TER: 01 NOV
Construye diagramas Leche.-
25 de flujo de cada | 8.LalechecomoMP. | composicion.- 02
SEPT proceso tecnoldgico, Propiedades fisicas
7. PRODUCTOS sefialando d y quimicas.-Valor
LACTEOS- gg;ﬁ;‘jﬁﬁs ® 79, Métodos de Nutricional.-
PROCESAMIENTO Conservacién (TP4) Conservacion de la | 04
CEREALES Leche.
Establece Establece la M.P. | 10-A Procesamiento | Productos
8. 02 OCT | diagramas Y | operaciones, equipos | de Productos lacteos | Lacteos.-  Leches
experimenta y controles de cada Agrias y | 02
procesos de | proceso de Fermentadas:
elaboracioén ' de | fabricacion P8-9 Elab: Yogurt Yog_urt, Kumvs,
productos lacteos y mantequilla Manjar Kefir.- M_qntequllla.
. procesamiento de blanco Formulacién.- 04
cereales etc.; Manjar Blanco.-
describiendo e
identificando las | Obtiene 10-B Productos
operaciones, experimentalmente Procesamiento de Lacteos.- Leches
9. 09 OCT | controles, y equipos | Productos segln la | ppoy ct0s |acteos Agrias y 02
de dichos procesos; tecmlotg'a de” estudio, Fermentadas:
_ademés aprecia la f;:ﬁﬁgdag; R de las | P10-11 Elab. Queso Kumis, Qy‘esos.—
importancia  de las experiencias. Helados Formulacion.-.-
técnicas de Helados.- 04
gz?os f ;\I'?n?g)nnt o <N Practica y | 11. Los Cereales Procesamiento de
desarrolla sus | como MP (TP4) Cereales Meétodos
16 OCT tareas con limpieza de Conservacion 02
10. orden y Cereales
responsabilidad. 12.- Procesamiento | Convencionales.
de Cereales. Procesamiento de
P12 Cereales Nativos.- | 04
13. Panificacion Proceso de
P13 Panificacion M.P 02
o 23 0CT Variables y
14. Productos parametros de
11. Horneados operacion.-
Formulacion.-
P14 Controles 04
30 OCT EVALUACION CONCEPTUAL 04
12. EVALUACION PROCEDIMENTAL




SEM.JFECHA

6 SEMANAS CAPACIDAD INDICADORES | ACTIVIDADES | CONTENIDOS | HOR
LIRLL L 03 DE LOGRO
TER: 06 DIC
15. La Carne
13 06 como Materia | Carnes.- 02
NOV : Prima. Valor | Composicion.-
Construye diagramas pos
PRODUCTOS de ﬂuj!t(n deg cada | Nutricional Valor Nutricional.
CARNICOS E proceso tecnolégico, : -
HIDROBIOLOGICOS | sefalando (TP5) Materias auxiliares | g2
Realiza parametros de | 16. Pescadosy
experimentalmente. | operacion. Mariscos como
Métodos de MP
conservacion en
carnes y productos 17. Métodos de Métodos de
hidrobiolégicos, Conservacion Conservacion en
13 aplicando técnicas | Selecciona M.P. vy (TPB) Carnes.- » 02
14 NOV de esterilizacion, | determina .- Elaboracion de
congelacion operaciones, equipos 18. Elaboracion Embut?dos.-
secado para | controles en cada Embutidos. Embut!dos Crudos.-
— proceso Embutidos 02
obtener conservas P15
y embutidos de
callsad, Trabaja Obtiene P 16 Elaboracién de | Escaldados.-
15 guardando . notmas experimentalmente Embutidos Embutidos
20 d_e , se_gurlda(':i € | Embutidos Y Cocidos.-.- 02
Nov | higiene industrial cgnseQJaS - 3§ Procesamiento de
boion o D999 'B47 Conservas de Hamburguesas
Carne y Pescado
02
5.Elaboracién Productos
16 27 Conservas de Hidrobiolégicos.-
NOV Pescado(TP7) Composicion.- 02
Elabora y presenta Valor Nutricional.-.
e bionidos | P17 Conservas de | Métodos de
en la practica. Carne y Pescado COHSGFVE.i’CIOﬂ.
Elaboracion de 02
Harina de
Pescado.- Aceite
— de Pescado.-
Conservas
17
02 DIC ] 04
EVALUACIQN CONCEPTUAL
EVALUACION PROCEDIMENTAL
18 09 DIC PROCESO DE RECUPERACION




Iv. METODOLOGIA

ESTRATEGIAS Y RECURSOS

ESTRATEGIAS RECURSOS ] RECURSOS ) Y/IO
METODOLOGICAS METODOLOGICOS(METODOS, MATERIALESDIDACTICOS
TECNICAS, PROCEDIMIENTOS

Procedimentales Procedimentales Procedimentales
En grupos de trabajo realizan|Dinamica Grupal (6,6) Diagramas.-Material y equipo de
practicas de laboratorio Demostraciones experimentales | Laboratorio.-Maquetas.-Hojas de Practica

Instrumentos de medicion de variables.
Conceptuales Conceptuales Conceptuales
En equipos de trabajo dialogan, | Exposicion- Dialogo Manuales .-Hojas de Informacion
discuten y presentan las | Exposicion Textos.-Gréficos de equipos, Separatas

conclusiones sobre el tema.

Actitudinales Actitudinales Actitudinales

L—

lora la importancia de extraer | Analisis y discusion grupal.- | Normas de Convivencia.-Reglamento de
colorantes naturales inocuos. Debates. Laboratorio.-Decalogo del desarrollo

V. MATRIZ DE EVALUACION

PRODUCTO DE ELEMENTO DE

ELEMENTOS DE CAPACIDAD CAPACIDAD INSTRUMENTOS

1.- PRODUCTOS

*Produce experimentalmente  azlcar Informe de Practicas de
AGROINDUSTRIALES : ; laboratorio

productos azucarados y elabora jugos
mermeladas , frutas en almibar

eElabora experimentalmente yogurt, queso, lifoiine d6 Prasticas i

2.- PRODUCTOS LACTEOS- mantequilla, manjar blanco y helados vy .

- . laboratorio
PROCESAMIENTO CEREALES productos horneados a base de harinas

3.- PRODUCTOS CARNICOS E s Elabora experimentalmente embutides y Inf 46 Practicasd
HIDROBIOLOGICOS conservas de carne y de pescado norme de Fracticas de

laboratorio
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