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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de azucar y derivados pertenece al area de estudios de
especialidad, es de naturaleza tedrico-practico, y de caracter electivo. Tiene como
propésito proporcionar los fundamentos fisicos y quimicos de los azucares, que
servirdn posteriormente para la comprension del procesamiento industrial de los
productos a base de azUcar y derivados.  Descripcién del curso

El estudio del curso, se realizard mediante el desarrollo de 4 unidades didacticas.
e Unidad Didactica I: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL AZUCAR.

e Unidad Didactica Il: LA CANA DE AZUCAR. PROCESOS PARA LA OBTENCION
DE AZUCAR BLANCO Y REFINADO

e Unidad Didéactica Il BAGAZO. PROCESOS DE FERMENTACION.
RENDIMIENTO. FERMENTACION DEL JUGO DE CANA

e Unidad Didactica IV: DERIVADOS DEL AZUCAR Y CONFITERIA.




CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

NOMBRE DE LA UNIDAD

UNIDAD IV

Analiza los procesos de mezclado, inversion,
pulido en la confiteria y chocolateria.

CONFITERIA

DIDACTICA R

Debido a la importancia de conocer sobre las

propiedades quimica del azlcar, se analiza la
_ naturaleza y propiedades de los azucares y
a explica los cambios que esta puede sufrir en el .
g momento de obtener productos de interés a la PROPIEDADES FISICAS ¥ 1-4
> - . DR QUIMICAS DEL AZUCAR
S Ingenieria de alimentos. Analiza e identifica las

reacciones de Maillard y caramelizacién, asi

mismo y reconoce las propiedades fisicas de

polarimetria, higroscopicidad.

Ante la necesidad de adiestrar al estudiante . 3 5.8
= sobre los procesos, reconoce el momento de LA CANA DE AZUCAR.
9‘ zafra de la cafa de azlcar y los procesos de PROCES,OS PARA,LA
(=] . . . . ., OBTENCION DE AZUCAR
% molienda, refinado vy cristalizacién de |Ia BLANCO Y REFINADO.

sacarosa
— | Comprende el concepto de fermentacién BAGAZO. PROCESOS DE
a usando como sustrato azucares, realiza calculos FERMENTACION. 9-12
g de rendimiento y de balance de materia y RENDIMIENTO.
2 energia en un biorreactor. FERMENTACION DEL JUGO
) DE CANA

DERIVADOS DEL AZUCAR Y 13-16




Iv. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NUMERO INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 Analiza las propiedades fisicas del azucar (solubilidad, punto de fusidn, cristalizacidn)
mediante practicas de laboratorio.

5 Explica la estructura quimica de los azlcares y su relacién con sus propiedades
funcionales.

3 Diferencia los tipos de azucares (mono, di y polisacaridos) segin su comportamiento
quimico.

4 Interpreta reacciones quimicas del azucar (caramelizacion, hidrélisis) en contextos
industriales.

5 Describe la composicidn y caracteristicas de la cafia de aziicar como materia prima.

6 Explica las etapas del proceso de obtencién de azucar blanco y refinado.

7 Analiza los factores que afectan la eficiencia en la produccidn de azucar.

8 Evalla los controles de calidad aplicados durante el procesamiento industrial del
azucar.

9 Describe las caracteristicas del bagazo y sus aplicaciones industriales.

10 Explica el proceso de fermentacion del jugo de cafia y sus fundamentos bioquimicos.

11 Calcula el rendimiento de procesos de fermentacion en funcién de variables
operativas.

1 Analiza los factores que influyen en la eficiencia de la fermentacién (temperatura, pH,
microorganismos).

13 Identifica los principales derivados del azlcar y sus aplicaciones industriales.

14 Explica los procesos tecnolégicos en la elaboracién de productos de confiteria.

15 Evalla la influencia del azlcar en la textura, sabor y conservacion de productos.

16 Disefia propuestas bdsicas de elaboracién de productos derivados del azlcar con
criterios de calidad.




V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

-
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PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL AZUCAR

UNIDAD DIDACTICAI:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I:
Analiza la naturaleza y propiedades de los azucares y explica los cambios que esta puede sufrir en el momento de obtener productos de interés a la Ingenieria de alimentos.

Analiza e identifica las reacciones de Maillard y caramelizacidn, asi mismo y reconoce las propiedades fisicas de polarimetria, higroscopicidad.

SEM CONTENIIDO ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DEL LOGRO
) CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LA CAPACIDAD
., . - Observacion y medicion de la | - Interés por la Expositiva (Docente/Alumno)
- Introduccion y  propiedades - i ; o .

- , s solubilidad del azucar experimentacidn cientifica Uso de diagramas . . ..
fisicas del azlcar Definicién y o ) o Lluvia de ideas (Saberes previos) - Analiza las propiedades fisicas
clasificacién de aztcares - Identificacion de cambios | - Responsabilidad en el uso p del azdcar a partir de la

1 . — . fisicos en diferentes de materiales de Orales y Foros sobre el tema -
- Propiedades fisicas: solubilidad, dici laboratori Lecturas y Audio visuales observaciony
higroscopicidad, punto de con |C|one§, (temperatura, aboratorio o . experimentacion basica
. N concentracién). Uso de repositorios digitales
fusidn, cristalizacién )
Videos
- Estructura quimica de los | - Representacidn de estructuras | - Pensamiento analitico vy Expositiva (Docente/Alumno)
azlcares. quimicas critico Uso de diagramas
- Estructura molecular de los | -|dentificacion de tipos de | - Orden en la presentacién Lluvia de ideas (Saberes previos) - Explica la estructura quimica
2 carbohidratos azlicares seguin su estructura de informacién Orales y Foros sobre el tema de los azucares relacionandola
- Enlaces quimicos y grupos Lecturas y Audio visuales con sus propiedades
funcionales Uso de repositorios digitales
- Isomeria basica en azucares Videos
- Clasificaciéon y comportamiento | - Clasificacion de  azlcares | - Participacion activa Expositiva (Docente/Alumno)
quimico mediante ejemplos - Disposicién al trabajo Uso de diagramas
- Monosacdridos, disacaridos y | - Desarrollo de ejercicios de colaborativo Lluvia de ideas (Saberes previos) - Diferencia los tipos de
3 polisacaridos identificacion Orales y Foros sobre el tema azUcares segun su estructura
- Propiedades quimicas bdsicas Lecturas y Audio visuales y comportamiento quimico
- Reacciones simples de azticares Uso de repositorios digitales
Videos
- Reacciones quimicas del azicar | - Observacion de reacciones | - Curiosidad cientifica Expositiva (Docente/Alumno)
- Caramelizacion térmicas del azucar - Precision en el registro de Uso de diagramas
- Hidrdlisis - Registro de cambios fisicos y resultados Lluvia de ideas (Saberes previos) - Interpreta las reacciones
4 - Reaccién de Maillard | quimicos Orales y Foros sobre el tema quimicas del aztcar en
(introduccion) Lecturas y Audio visuales contextos practicos
Uso de repositorios digitales
Videos

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimiento

Evidencia de producto

Evidencia de desempefio

Resuelve practicas por cuestionarios sobre propiedades
fisicas y quimicas del azucar. Examen modular por

cuestionario de la unidad didactica.

Entrega de trabajos de cada tema (solubilidad, cristalizacién
y reacciones del aztcar).

videncia actitudes e interés, y explica las propiedades fisicas y quimicas
del azlcar, asi como sus reacciones en contextos practicos.
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UNIDAD DIDACTICA II: LA CANA DE AZUCAR. PROCESOS PARA LA OBTENCION DE AZUCAR

BLANCO Y REFINADO.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II:
Reconoce el momento de zafra de la cafa de azucar y los procesos de molienda, refinado y cristalizacion de la sacarosa

SEM. CONTENIIDO ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DEL LOGRO
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LA CAPACIDAD
-La cafia de azlUcar como | - Identificacion de partes de la cafia | - Valoracion de la materia prima Expositiva (Docente/Alumno)
materia prima - Analisis basico de su composicién agricola Uso de diagramas
- Morfologia y composicion de - Interés por la agroindustria Lluvia de ideas (Saberes previos) | - Describe la composiciény
5 la cafia de azlcar Orales y Foros sobre el tema caracteristicas de la cafia de
- Componentes: sacarosa, Lecturas y Audio visuales azlcar
fibra, agua e impurezas Uso de repositorios digitales
Videos
- Extraccién y clarificacion del | - Analisis de diagramas de proceso | - Orden y rigurosidad en el Expositiva (Docente/Alumno)
jugo - Simulacion  del proceso de analisis Uso de diagramas
- Procesos de molienda vy extraccion - Responsabilidad en Lluvia de ideas (Saberes previos) . »
6 extraccion actividades técnicas Orales y Foros sobre el tema B Expl|c.a. Ias‘e’tapas .de extracclon
- Clarificacién del jugo (uso de Lecturas y Audio visuales y clarificacion del jugo de cafia
cal, eliminacion de Uso de repositorios digitales
impurezas) Videos
- Evaporacidn, cristalizacion y | - Interpretacion de procesos | - Pensamiento critico Expositiva (Docente/Alumno)
centrifugacién industriales - Atenciodn al detalle Uso de diagramas
- Concentracion del jugo - Andlisis de variables de Lluvia de ideas (Saberes previos) | - Analiza las etapas de
7 - Formacion de cristales cristalizacion Orales y Foros sobre el tema produccién del azdcar y sus
- Separacion de melaza Lecturas y Audio visuales variables
Uso de repositorios digitales
Videos
- Refinacién 'y control de | - Evaluacidn de calidad - Compromiso con la calidad Expositiva (Docente/Alumno)
calidad - Analisis de muestras | - Etica profesional Uso de diagramas
- Procesos de refinacion (tedrico/practico) Lluvia de ideas (Saberes previos) | e Evalla la calidad del aztcar en
8 - Pardmetros de calidad del Orales y Foros sobre el tema funcién de pardmetros

azucar
- Normas bdsicas

Lecturas y Audio visuales
Uso de repositorios digitales
Videos

establecidos

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimiento

Evidencia de producto

Evidencia de desempeio

Resuelve practicas por cuestionarios sobre la
composicién de la cafia de azucar y las etapas del
proceso de obtencion del aztcar. Examen
modular por cuestionario de la unidad didactica.

Entrega de trabajos de ejercicios de aplicacidn,
diagramas de flujo de procesos y reportes de analisis
del proceso de produccidn de azucar blanco y refinado.

industria.

Evidencia actitudes e interés, y explica el proceso de
obtencion del azucar, asi como los controles de calidad en la
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UNIDAD DIDACTICA lll: BAGAZO. PROCESOS DE FERMENTACION. RENDIMIENTO.

FERMENTACION DEL JUGO DE CANA

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA III:
Comprende el concepto de fermentacion usando como sustrato azucares, realiza calculos de rendimiento y de balance de materia y energia en un biorreactor.

CONTENIIDO INDICADORES DEL LOGRO
SEM. ESTRATEGIA DIDACTICA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LA CAPACIDAD
- Identificacion de aplicaciones - Conciencia ambiental - Expositiva (Docente/Alumno)
- Bagazo y sus aplicaciones - Analisis de casos - Innovacion en el uso de Uso de diagramas
- Definiciéon y composicidn del residuos - Lluvia de ideas (Saberes previos) .
- Describe el bagazo y sus
9 bagazo Orales y Foros sobre el tema licaci ind ol
- Usos industriales (energia, - Lecturas y Audio visuales aplicaciones industriales
papel, bioproductos) Uso de repositorios digitales
Videos
- Identificacion de procesos | - Interés cientifico - Expositiva (Docente/Alumno)
- Fundamentos de la . L . . .
., fermentativos - Curiosidad investigativa Uso de diagramas
fermentacion s . . . .
- Concento de fermentacion - Analisis de ejemplos - Lluvia de ideas (Saberes previos) Explica los fund de |
10 - Tipos c'ioe fermentacién Orales y Foros sobre el tema pr ca os” undamentos de la
P . - Lecturas y Audio visuales ermentacion
- Microorganismos o .
: Uso de repositorios digitales
involucrados .
Videos
L. . - E iti D te/Al
- Fermentacién del jugo de Xpost |Ya( ocente/Alumno)
o Uso de diagramas
cana - Lluvia de ideas (Saberes previos)
- Proceso de fermentacién | - Analisis de procesos - Rigurosidad cientifica - Analiza el proceso de
1 . . L . . . Orales y Foros sobre el tema ., ' N
alcohdlica - Simulacién de condiciones - Trabajo colaborativo L fermentacion del jugo de cafia
. - Lecturas y Audio visuales
- Variables: pH, temperatura, o L
tiempo Uso de repositorios digitales
P Videos
- Expositiva (Docente/Alumno)
. L Uso de diagramas
- Rendimiento y eficiencia . i .
. . . . - - Lluvia de ideas (Saberes previos) . o
- Concepto de rendimiento - Célculo de rendimiento - Precision y responsabilidad - Calcula y analiza el rendimiento
12 Orales y Foros sobre el tema

- Factores afectan la

eficiencia

que

- Interpretacidn de resultados

- Pensamiento logico.

- Lecturas y Audio visuales
Uso de repositorios digitales
Videos

de procesos fermentativos

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimiento

Evidencia de producto

Evidencia de desempeio

Resuelve practicas por cuestionarios sobre bagazo,
fermentaciéon y rendimiento. Examen modular por

cuestionario de la unidad didactica.

fermentacién.

Entrega de trabajos de ejercicios de aplicacién, cuadros
comparativos y reportes de analisis del proceso de

Evidencia actitudes e interés, y explica los procesos de fermentacién del
jugo de cafia, asi como el aprovechamiento del bagazo y la eficiencia del

proceso.




UCAR Y CONFITERIA

.

UNIDAD DIDACTICA IV: DERIVADOS DEL AZ

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV:
Analiza los procesos de mezclado, inversion, pulido en la confiteria y chocolateria.

CONTENIIDO INDICADORES DEL LOGRO
SEM. ESTRATEGIA DIDACTICA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LA CAPACIDAD
Expositiva (Docente/Alumno)
- Derivados del azucar Ezziiedil?ELZTf;aberes revios)
-Tipos de derivados: | - Clasificacién de derivados - Interés por la innovacion P - Identifica los derivados del azucar
13 . s L . . Orales y Foros sobre el tema
melaza, alcohol, jarabes - Andlisis de aplicaciones - Valoracion industrial. - Yy SUS Usos
. . Lecturas y Audio visuales
- Usos industriales o .
Uso de repositorios digitales
Videos
Expositiva (Docente/Alumno)
- Procesos en confiteria Uso de diagramas
- Principios de elab i6 . Lluvia de id Sab i . -
r|nC|p|F)s € elaboracion | _ Andlisis de procesos - Creatividad uvia de ideas (Saberes previos) - Explica los procesos tecnoldgicos
14 de confites o L . I Orales y Foros sobre el tema L
, - Elaboracién basica (tedrica/practica) | - Ordeny limpieza L en confiteria
-Uso del azucar en Lecturas y Audio visuales
diferentes productos Uso de repositorios digitales
Videos
- Propiedades funcionales EXPOSItW.a (Docente/Alumno)
. Uso de diagramas
en alimentos Lluvia de ideas (Saberes previos)
- Textura, sabor, | - Andlisis de productos - Atencion al detalle P - Evalta la funcién del azucar en
15 L o, . . e Orales y Foros sobre el tema . .
conservacion - Evaluacion sensorial basica - Pensamiento critico L. productos alimenticios
-, , Lecturas y Audio visuales
- Funcién del azucar en o .
. Uso de repositorios digitales
alimentos .
Videos
Expositiva (Docente/Alumno)
- Elaboracion de productos Uso .de dlzjlgramas . -
iy — - Lluvia de ideas (Saberes previos) - Disefia y elabora productos
- Formulacion de | - Disefo de producto - Responsabilidad . . o
16 Orales y Foros sobre el tema derivados del azucar con criterios

productos de confiteria
- Control de calidad

- Elaboracién basica

- Innovacién

Lecturas y Audio visuales
Uso de repositorios digitales
Videos

de calidad

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimiento

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Resuelve practicas por cuestionarios sobre
derivados del azlcar y procesos de confiteria.
Examen modular por cuestionario de la unidad

didactica.

confiteria.

Entrega de trabajos de ejercicios de aplicacidn,
informes de procesos y elaboracién de productos de

Evidencia actitudes e interés, y explica la elaboracién de
productos derivados del azlcar, considerando criterios de
calidad, textura y conservacion.




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales educativos que se utilizan en todas las aulas son: Plumones, pizarra, mota. Para poder
clasificarlos se enumeran los siguientes puntos:

6.1 MEDIOS ESCRITOS.
Como medios escritos utilizados en el desarrollo del curso tenemos:
e Separatas de contenido tedrico por cada clase en diapositivas.
¢ Seminarios de ejercicios sobre el tema realizado para cada clase.
e Practica calificada sobre el tema de la semana anterior tomada como cuestionario.
e Guia de laboratorio por semana si el tema lo amerita.
e Otras separatas de ejercicios resueltos que nutran los temas discernidos en clase.
¢ Uso de papelotes en la exposicidn de los alumnos.

6.2 MEDIOS VISUALES Y ELECTRONICOS:
Como medios visuales y electrénicos utilizados en el desarrollo del curso tenemos:
¢ Uso de casos virtuales para explicar los temas
e Pizarra interactiva.
* Google Meet si fuera necesario reforzar
e Separatas virtuales en PDF o Word, para que refuercen los conceptos realizados en clase

6.3 MEDIOS INFORMATICOS
Como informaticos utilizados en el desarrollo del curso tenemos:
e Uso de laptops y CPU.
e Uso de Tablet
¢ Uso de Celulares
e Uso deinternet

ViL. EVALUACION
7.1 Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion serd a través de pruebas escritas y orales para el andlisis y autoevaluacién. En
cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo,
para ello debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.);
y la forma en que argumenta (plantea una afirmacion, describe las refutaciones en contra de
dicha afirmacién, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la
forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones,
formulacion de hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacién permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas
para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel serdn de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para
su argumentacion.



1. EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO PORCENTAJE PONDERACION INSTRUMENTOS

UNIDAD | Evaluacion escrita, ut|||z.ando la
plataforma para el manejo de 5% 0.05 Cuestionario

saberes de los métodos de
investigacion.

Evaluacion escrita, utilizando
UNIDAD Il | plataforma para el manejo de 7% 0.07 Cuestionario
saberes de los proyectos de
investigacion en tecnologia.

Evaluacidn escrita, utilizando
UNIDAD Il | jataforma para el manejo de 8% 0.08 Cuestionario
saberes de la investigacidn en
ingenieria

Evaluacion escrita, utilizando
UNIDAD Iv | plataforma para el manejo de

o . S
saberes  de  los informes 10% 0.1 Cuestionario/videos
cientificos. Se incluirdan en |la
evaluacién minimo dos
videos.

Total Evidencia de Conocimiento 30% 0.3

7.2 Evidencia de Desempeiio.

Esta evidencia pone en accidon recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo
ello en una integracidén que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se
hace, fundamentar tedéricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la
observacién en torno a cdmo se actua en situaciones impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evalia ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando
los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participacién
asertiva.

2. EVIDENCIA DEL DESEMPENO PORCENTAJE PONDER INSTRUMENTOS
ACION
. Presentacion oportuna del
i 5% 0.05
trabajo
Responsabilidad en la
. Formular un procedimiento entrega de avances de los
ara hacer el mejor 15% 0.15 s :
P ) proyectos formativos
planteamiento de la solucion
posibles.
. Discriminar las soluciones
. 15% 0.15
posibles 'y propone una
solucién la que permite
resolver el problema.
Total Evidencia del Desempeiio ‘ 35% 0.35

7.3 Evidencia de Producto.

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega del
producto, sino que tiene que ver con el campo de accidn y los requerimientos del contexto de
aplicacion.

La evaluacién de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final.
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Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de inasistencia
inhabilita el derecho a la evaluacion.

UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLE PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacién de Conocimiento 30%
. El ciclo académico
Evaluacién de Producto 35% 3
comprende 4 médulos
Evaluacion de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada mdédulo (PM1, PM2,
PM3, PM4); calculado de la siguiente manera:

_ PM1 +PM2 + PM3 + PM4
4

PF
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