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OBJETIVOS Y ESTRUCTURA DEL PROGRAMA

OBJETIVO GENERAL

Reconocer los conceptos y la aplicacion de técnicas relativas a la produccion
de alimentos, relacionandolos con el uso de la tecnologia aplicada a su
procesamiento y en virtud de las leyes alimentarias.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Reconocer las etapas productivas en la elaboracion de un alimento.

e Identificar los diferentes métodos de conservacion de alimentos,
juzgando su impacto en la constitucion de los mismos

e Interpretar correctamente la informacion nutricional contenida en las
etiquetas de los alimentos y valorar su incidencia en la salud humana.

e Aplicar las leyes relativas a la produccién, conservacion, distribucion y
comercializacion de alimentos.

UNIDADES PROGRAMATICAS

UNIDAD N° | HORAS TITULO UNIDAD
1 12 PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS
> 24 METODOS DE CONSERVACION DE

ALIMENTOS

DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION.

4 12 ETIQUETADO NUTRICIONAL

5 12 LEGISLACION ALIMENTARIA
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1. PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS
1.1  Origen.
1.2  Procesos de Produccion.
1.3  Producto final.
1.4 Empacado.

2. METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS.

2.1  Conservacion por temperatura.
a) Calor
b) Frio

2.2  Meétodos quimicos.

2.3  Métodos fisicos..

2.4  Aditivos.

3. DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION.

4, ETIQUETADO NUTRICIONAL.
4.1 Informacién nutricional.
4.2  Productos light

5. LEGISLACION ALIMENTARIA.
5.1 Pasado, presente y futuro.
5.2 Politicas actuales de Chile.
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METODOLOGIAS A APLICAR
Exposicion del docente para introducir y sistematizar los contenidos de las
distintas unidades programaticas.

Salidas a terreno, con pautas de observacion y evaluacion.

Actividades de produccion y tecnologia de los alimentos en Laboratorio de
Técnica Culinaria.

Andlisis y estudio de los documentos de trabajo y de los diversos materiales
que se presenten en clase.

Desarrollo de ejercicios en el laboratorio de Técnica Culinaria.

Trabajo en grupo: programacion de una unidad didactica elegida por los
alumnos.

Utilizacion de documentos (minutas) vinculados a la practica laboral.

Lectura y analisis de selecciones de los textos de la bibliografia de la
asignatura.

SISTEMA Y MECANISMOS DE EVALUACION

Durante el semestre se aplicaran, a lo menos, tres evaluaciones parciales para
medir el logro de los objetivos de cada unidad tematica. Al término de cada
semestre se aplicara una prueba con caracter global para medir el grado de
logro del objetivo de la asignatura.

Las evaluaciones parciales se ponderaran en un 60% de la nota final; la prueba
global tendra una ponderacion del 40%.

El rendimiento minimo en cada evaluacion no podra ser inferior al 60%
Las evaluaciones parciales seran:

- Pruebas de aplicacion y de resolucion de situaciones problemas.
- Analisis de casos con exposicion de resultados.

- Trabajos practicos.

- Controles de Lectura.
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