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III. INTRODUCCIÓN
 

El curso de Procesos Agroindustriales es de carácter teórico-práctico y busca capacitar al alumno de la carrera

de Administración y Agronegocios en los conocimientos básicos acerca de las diferentes técnicas de

conservación y transformación utilizados en el procesamiento de alimentos.
 

IV. LOGRO (S) DEL CURSO
 

Al finalizar el curso, el alumno distingue los diferentes procesos agroindustriales que se aplican a los alimentos

para optimizar su calidad, orientando la elección de los procedimientos a las demandas de los mercados,

valorando el perfil de los consumidores.

UNIDAD Nº: 1 PROCESOS AGROINDUSTRIALES

LOGRO

El alumno identifica los principales procesos agroindustriales para conservar o transformar los alimentos de acuerdo a

la naturaleza del producto.

TEMARIO

- Procesos, ingeniería de los procesos alimentarios.

- Ventajas y desventajas.

- Transformación.

- Procesos fermentativos.

- Fermentación alcohólica, fermentación láctica.

- Aplicaciones en la agroindustria.

I. INFORMACIÓN GENERAL

CURSO : Procesos agroindustriales

CÓDIGO : AG15

CICLO : 201201

CUERPO ACADÉMICO : Fernandez Caceres, Diego Alvaro

CRÉDITOS : 3

SEMANAS : 15

HORAS : 2 H (Práctica) Semanal /2 H (Teoría) Semanal

ÁREA O CARRERA : Administracion y Agronegocios

II. MISIÓN Y VISIÓN DE LA UPC

Misión: Formar líderes íntegros e innovadores con visión global para que transformen el Perú.

Visión: Ser líder en la educación superior por su excelencia académica y su capacidad de innovación.

V. UNIDADES DE APRENDIZAJE
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HORA(S) / SEMANA(S)

8 horas / 2 semanas

 

UNIDAD Nº: 2 MÉTODOS DE CONSERVACIÓN

LOGRO

El alumno diferencia los principales métodos de conservación para prevenir el deterioro de los alimentos siguiendo los

estándares de calidad requeridos por los mercados.

TEMARIO

- Conservación por altas temperaturas.

- Pasteurización, esterilización.

- Efecto sobre los alimentos.

- Conservación por bajas temperaturas.

- Refrigeración, congelación.

- Efecto sobre los alimentos.

- Conservación por reducción de agua.

- Deshidratación, ahumado.

- Efecto sobre los alimentos.

- Conservación por productos químicos.

- Aditivos.

- Efecto sobre los alimentos.

- Otros métodos de conservación

- Irradiación, liofilización, altas presiones, pulsos eléctricos y luminosos.

- Efecto sobre los alimentos.

HORA(S) / SEMANA(S)

20 horas / 5 semanas

 

UNIDAD Nº: 3 INDUSTRIALIZACIÓN DE PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL

LOGRO

El alumno distingue los principales procesos agroindustriales para el procesamiento de productos de origen vegetal

privilegiando las cualidades organolépticas de cada uno.

TEMARIO

- Industrialización de frutas y hortalizas.

- Procesos.

- Aplicaciones.

- Zumos y néctares.

- Procesos.

- Aplicaciones.

- Aceites vegetales.

- Procesos.

- Aplicaciones.

- Bebidas alcohólicas.

- Procesos.

- Aplicaciones.

HORA(S) / SEMANA(S)
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16 horas / 4 semanas

 

UNIDAD Nº: 4 INDUSTRIALIZACIÓN DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL

LOGRO

El alumno diferencia los principales procesos agroindustriales para el procesamiento de productos de origen animal

privilegiando las cualidades organolépticas de cada uno.

TEMARIO

- Industrialización de productos lácteos.

- Procesos.

- Aplicaciones.

- Industrialización de productos cárnicos y pesqueros.

- Procesos.

- Aplicaciones.

- Industrialización de ovoproductos y otros varios.

- Procesos.

- Aplicaciones.

HORA(S) / SEMANA(S)

12 horas / 3 semanas

 

VI. METODOLOGÍA
 

El curso es de naturaleza teórico-práctica. Las sesiones de clase buscan afianzar transversalmente las siguientes

capacidades: el manejo de información, el trabajo en equipo y la resolución de casos, en base a instrumentos de

evaluación diseñados para cada caso.

 

La información vertida en las sesiones teóricas será complementada con el desarrollo de conferencias y la

participación de invitados de clase mientras que en el caso de las sesiones prácticas con salidas de campo y la

resolución de casos problema.

 

En todas las actividades realizadas se fomentará la activa participación del estudiante a fin de facilitar la

adquisición de la competencia de Gestión Tecnológica señalada en el perfil profesional de la carrera de

Administración y Agronegocios.
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VII. EVALUACIÓN

FÓRMULA

8% (TA1) + 8% (PC1) + 20% (EA1) + 8% (TA2) + 8% (PC2) + 20% (TF1) + 8% (PA1) + 20%

(EB1)

TIPO DE NOTA PESO %

TA - TAREAS ACADÉMICAS 8

PC - PRÁCTICAS PC 8

EA - EVALUACIÓN PARCIAL 20

TA - TAREAS ACADÉMICAS 8

PC - PRÁCTICAS PC 8

TF - TRABAJO FINAL 20

PA - PARTICIPACIÓN 8

EB - EVALUACIÓN FINAL 20

VIII. CRONOGRAMA

TIPO DE
PRUEBA

DESCRIPCIÓN NOTA NÚM. DE
PRUEBA

FECHA OBSERVACIÓN RECUPERABLE

TA TAREAS ACADÉMICAS 1 semana 04 NO

PC PRÁCTICAS PC 1 semana 06 SÍ

EA EVALUACIÓN PARCIAL 1 semana 08 SÍ

TA TAREAS ACADÉMICAS 2 semana 12 NO

PC PRÁCTICAS PC 2 semana 14 SÍ

TF TRABAJO FINAL 1 semana 15 NO

PA PARTICIPACIÓN 1 semana 15 NO

EB EVALUACIÓN FINAL 1 semana 16 SÍ
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