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I. DATOS GENERALES

	
LÍNEA DE CARRERA
	Profesional Aplicada

	
ASIGNATURA
	Tecnología de la producción de ALCOHOLES Y DERIVADOS

	
CÓDIGO
	487

	
HORAS
	04  HORAS           T : 02     P: 02

	
CREDITOS
	03

	
CICLO
	
VIII                                             Plan 6

	
AÑO/SEMESTRE
	2026-II

	
Pre requisito
	13451

	
APELLIDO Y Nombres del docente
	Vásquez Clavo Guillermo Napoleón

	
Correo Institucional
	GVASQUEZ@unjfsc.edu.pe

	
N° De Celular
	986636438




II. SUMILLA Y DESCRIPCI0N
I. SUMILLA
El curso fortalece competencias en evaluación de materias primas, procesos y control de calidad en producción de alcohol etílico y derivados, considerando métodos fermentativos, destilados y elaboración de bebidas, con enfoque peruano y global.
Considerando la producción industrial de alcohol comienza con la fermentación, donde se mezcla melaza diluida con levadura que convierte los azúcares en etanol y dióxido de carbono. Luego, el líquido fermentado pasa por la destilación, proceso en que el alcohol se separa del agua y otros compuestos al evaporarse y condensarse, obteniéndose alcohol etílico hidratado. Finalmente, se realiza la deshidratación mediante tamices moleculares para retirar el agua restante y obtener etanol anhidro con alta pureza, listo para su uso industrial, medicinal o como combustible y la enología en el Perú.

 III . CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA
	SEMANAS

	UNIDAD I
	 son las generalidades para la obtención de alcohol etílico (producción de alcohol etílico definiciones, propiedades fisicoquímicas, métodos de obtención, tipo de alcoholes materias primas y tratamiento de estas, teorías de fermentación alcohólica, teoría de destilación, evaporización y condensación
	Aspectos generales de las materias primas para la producción, de las diferentes operaciones para la obtención del  alcohol etílico
	4

	UNIDAD II
	. Licores y aguardientes (materias primas y operaciones para la obtención de derivados  
	Generalidades de los métodos de obtención de los diferentes licores y aguardientes. 
	4

	UNIDAD III
	enología en el Perú(tipos de uva, lugares de siembra tipo de vinos, técnicas de elaboración de vinos, legislación y comercialización
	Aplicación y transformación  de las diferentes variedades de la uva en vinos  en el peru
	4

	UNIDAD IV
	generalidades para la elaboración de la cerveza (la cerveza definición, tipo de materias primas la cebada tipos de post cosecha la malta el malteo, lúpulo la levadura, flujo de operaciones control de calidad de la cerveza. 
       
	Identifica tecnología para procesamiento de la cerveza
	4









IV. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: Aspectos generales de la obtención y producción de alcohol etílico ,
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: Aspectos generales de la obtención y producción de alcohol etílico , 

	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	01
	Entrega de silabo,  las generalidades para la obtención de alcohol etílico (producción de alcohol etílico definiciones, propiedades fisicoquímicas, métodos de obtención
	Construir la situación real de la producción local, regional y del país.
	Asume una actitud reflexiva ,sobre  la producción  y obtención del alcohol etílico en el país
	Realiza intervenciones individuales fomentadas el debate y la discusión.


	Explica Aspectos generales de la producción de alcohol etilico y comprende la situación actual.

	
	02
	 materias primas y tratamiento de estas, teorías de fermentación alcohólica
	Emplea los conocimientos teóricos, importancia,  para el tratamiento de las diversas materias primas usadas para la obtención del alcohol 
	Participa activamente para que los estudiantes comprendan a  todo nivel y que se aprecie con claridad.
	Desarrolla exposiciones. Diálogos, talleres expositivos

	

	
	03
	 teoría de destilación, evaporización y condensación
	Evalúa y .analiza los diferentes  niveles de tecnología a usar para conseguir la destilación del alcohol etilico.
	Participa, asume actitud reflexiva de condiciones que se debe cumplir .
	Desarrolla trabajos individuales y grupales.
	

	
	04
	Normativas nacionales (Perú) e internacionales aplicables, producción y comercialización
Denominación de origen: Pisco y otras bebidas alcohólicas del mundo
Tendencias mundiales en producción y consumo de alcoholes
	Emplea los conocimientos teóricos, reglas y legislaciones  del Perú y Europa sobre importancia, procedimientos que se debe cumplir ,para garantizar  seguridad alimentaria .PRACTICAS DE MATERIAS PRIMAS AZUCARADAS,AMILACEAS Y CELULOCICAS PARA ALCOHOL
	Muestra compromiso colaborativo en el manejo, análisis de cada operación en la, producción, y distribución  delos vinos en   el país.
	Exposición académica.
PRACTICA Lab.Fermentacion alcohólica con las diferentes Materias primas
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DEL PRODUCTO
	EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	
	
	Evaluación escrita que evidencie Conocimiento de la obtención de alcohol etílico de las diferentes materias primas, su tratamiento para su obtención, situación de producción local, regional y nacional de las bebidas alcohólicas. Examen
	Presenta informe de los trabajos encargados de cada acción de la  asignatura de tecnología de la producción de alcoholes 
	El alumno elabora nuevos enfoques e innova nuevas acciones en cada campo de acción para la producción de alcoholes.


.





	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II:  LOS LICORES Y AGUARDIENTES

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II:  LOS LICORES Y AGUARDIENTES



	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	05
	Generalidades de los	licores	y aguardientes
	Identificación de operaciones y procedimientos para la obtención de licores y aguardientes.
	Argumenta  y acrecentar sus conocimientos y practica de las operaciones preliminares que se efectúan
	Clases expositivas activación de los conocimientos previos.

	
Elabora e integra conceptos, maneja conceptos previos.
Identifica características de objetos.
Identifica propiedades nutricionales de las bebidas.


	
	06
	Materias primas y sus tratamientos, métodos	y
operaciones para la obtención	de alcoholes

	Identifica y evalúa, los métodos y operaciones para obtener licores y aguardientes.
	Aprecia y valora la importancia de los métodos y la parámetros  en las operaciones
	. Clases expositivas activación de los conocimientos previos.


	

	
	
07





08
	 Tipos variedades de licores por infusión, maceración
	Analiza la funcionalidad de los métodos que se utilizan para la obtención  de licores por infusión y maceramiento .
	Familiarizándose con las distintas variedades de licores que se pueden obtener.
	Clases expositivas activación de los conocimientos previos.
Practica ,LAB.ELABORACION DE LICORES


	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DEL PRODUCTO
	EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	
	
	Bebidas
alcohólicas destiladas 
	Elaborar  aguardientes,coñac,brandy y pisco
	Formula los conocimientos prácticos para desarrollarse en cualquier industria de bebidas alcohólicas y así conseguir la inclusión  de  nuestros profesionales .
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III:    La enología en el Perú
	[bookmark: _GoBack]CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III:    La enología en el Perú

	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	09
	.Participación en el congreso Nacional de Ciencia y Tecnología CONACYTA 2026-Suyana Perú
	  Participación en el congreso Nacional de Ciencia y Tecnología CONACYTA 2026-Suyana Perú

	Participación en el congreso Nacional de Ciencia y Tecnología CONACYTA 2026-Suyana Perú
	. Participación en el congreso Nacional de Ciencia y Tecnología CONACYTA 2026-Suyana Perú


	
Elabora e integra conceptos, maneja conceptos previos.
Identifica características de objetos.
Identifica propiedades nutricionales .

	
	10
	. 
Enología en el Perú(tipos de uva, lugares de siembra tipo de vinos.
Materias primas, variedades operaciones y procesamiento           




	Analiza conceptos y describe las características de cada materia prima usada en el procesamiento PRACTICA DE ELABORACION DE VINOS
	
Toma interés en las prácticas de elaboración de vino tinto
sume una actitud reflexiva y muestra curiosidad
	Realiza intervenciones individuales fomentadas el debate y la discusión
	

	
	11
	La cata de los vinos, control de calidad
	Analiza, los procedimientos, en el control de calidad y cata de los vinos

	. Muestra compromiso colaborativo , análisis de cada operación en la, producción de vinos
	Desarrolla exposiciones. Diálogos, talleres expositivos

	

	
	12
	Enfermedades, almacenamiento  y legislación nacional e europea
	Explica con propiedad y claridad las enfermedades que pueden acarrear los distintos vinos y para su control
	. Explica con claridad las enfermedades de vinos y la legislaciones  que se deben cumplir .
	Exposición académica. Práctica   ,lab. Elaboración de vino. Visitas a plantas
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DEL PRODUCTO
	EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	
	
	Evaluación escrita de la unidad didáctica iii, la enología en el Perú.
	Elabora vinos y puede hacer un control físico y químico y cata
	Formula datos para la elaboración  de los productos indicados









	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA IV: generalidades para la elaboración de la cerveza

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA IV: generalidades para la elaboración de la cerveza


	
	Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	13
	generalidades para la elaboración de la cerveza tipos . 

	Analiza conceptos y describe las características del sector cervecero
	asume una actitud reflexiva y muestra curiosidad
	Análisis crítico de lecturas seleccionadas elaboración de mapas conceptuales y esquemas.

	Elige maquinaria apropiada de acuerdo a su nivel tecnológico




Elabora cerveza aplica las buenas prácticas de manufactura en las producciones de esta y derivados.


	
	14
	la cerveza definición, tipo de materias primas la cebada
	Analiza conceptos y describe las características de cada producto .
	Muestra disposición por el aprendizaje y participa activamente en clase.
	
Análisis crítico de lecturas seleccionadas
	

	
	
15




16
	post cosecha la malta el malteo, lúpulo la levadura
	Hace investigación de su trabajo encargado de ciclo
	Cumple con la presentación de trabajos asignados.
	Exposición académica. Visitas a plantas de alcoholes y derivados
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DEL PRODUCTO
	EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO

	
	
	operaciones control de calidad de la cerveza.
	Exposiciones académicas.
	desarrolla capacidad crítica y analítica sobre las industrias  del país  y conoce la buenas prácticas de manufactura






V .  MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS
 Se utilizarán los siguientes materiales y recursos requeridos para la asignatura:
1. Medios y plataformas virtuales :
· Casos prácticos
· Medios audiovisuales y electrónicos
· Videos
· Pizarra interactiva
· Proyector multimedia
· Google Meet
· Repositorio de datos
2. Medios Informáticos                                                                                                                        
· Tesis
· Sitios WEB
· Trabajos de investigación
· Computadora, Tablet, celulares, internet.

VI .-EVALUACIÓN
· Para la evaluación se recuerda que la asistencia a clases es OBLIGATORIA, los estudiantes que alcancen el 30% de inasistencias DESAPROBARÁN la
·  asignatura. 
· Para la calificación se tendrán en cuentas los siguientes criterios:
	VARIABLE
	ASPECTOS
	PONDERACIONES (%)
	CALIFICACION 

	ECn
	Evaluación Conceptual de la Unidad “n”
	30
	0-20

	EPn
	Evaluación Procedimental de la Unidad “n”
	35
	0-20

	EAn
	Evaluación Actitudinal de la Unidad “n”
	35
	0-20

	Promedio de la Unidad “n”
	
	Con un decimal sin redondeo

	Promedio Final
	
	Entero aplicando redondeo









VII.-  BIBLIOGRAFIAS
1. Manual Sobre La Elaboración de Alcohol de 20 000 L, Facultad de Ingeniería, Programa de Ingeniería Industrial, Trujillo – Perú, 2023. Documento técnico con explicación de procesos de fermentación y destilación propios de la producción industrial de alcohol en Perú.
1. Perfil del Mercado y Competitividad Exportadora de Etanol en Perú, análisis de la producción de etanol a partir de caña de azúcar con procesos de fermentación y destilación. Explora aspectos técnicos y de mercado del etanol en el país.
1. Documento técnico “Evaluación de Riesgos: Bebidas Alcohólicas Artesanales”, Ministerio de Salud del Perú. Contiene información sobre producción artesanal y aspectos sanitarios, importante para entender diferentes escalas de producción.
1. “Diseño y desarrollo de un nuevo producto destilado en Perú”, con base en tratamientos de fermentación y destilación para obtener destilados con características específicas. Investigación aplicada en Perú para productos derivados del alcohol.
1. Circulo de Investigación de Alcoholes y Derivados (CIAD) – Universidad La Molina. Grupo dedicado a desarrollar y difundir procesos para la obtención de alcohol y sus derivados, con enfoque en la investigación y aprovechamiento de desechos de la industria alcohólica
1. Sánchez, Ó.J. (2005). Producción biotecnológica de alcohol carburante. Análisis de métodos biotecnológicos para producción de etanol y su aplicación en biocombustibles.
1. Alonso-Gómez, L.A. et al. (2018). Materias primas para la producción de etanol. Estudio de diferentes generaciones de materias primas y tecnologías para producción de bioetanol.
1. Gregg et al. (1998). Uso de enzimas en la producción de etanol y costos asociados. Procesos y tecnología de cocción para hidrólisis de almidón.
1. Información técnica sobre producción industrial de etanol: etapas bioquímicas y tecnológicas aplicadas en la industria.
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