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II. SUMILLA
La caña de azúcar está ampliamente distribuida en el Perú, se cultiva en costa, sierra y selva y tiene mucha importancia en la agroindustria peruana; sus productos son de consumo masivo y están muy diversificados en el mercado nacional. La elaboración de azúcar y productos derivados de la caña de azúcar principalmente, implican diversos procesos, los cuales tienen que ser dominados por el alumno para estar convenientemente preparado para incursionar en ese sector de la economía nacional.


III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO.


	
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	SEMANAS

	UNIDAD I
	Historia del azúcar.
Química de los azucares y aspectos Generales: Al finalizar la primera unidad, el estudiante presenta organizadores de información, en cuanto a la química de azucares y su importancia.
	
QUIMICA DE LOS AZUCARES Y ASPECTOS GENERALES
	

1-4

	UNIDAD II
	Derivados del Jugo de caña de azúcar y obtención: Al finalizar la segunda unidad, el estudiante puede presentar iniciativas estratégicas que ayudan a que el proceso sea más eficiente.
	
DERIVADOS DEL JUGO DE CAÑA DE AZUCAR Y OBTENCION
	

5-8

	UNIDAD III
	Proceso productivo de la caña de azúcar: Al finalizar la tercera unidad, el estudiante podrá realizar cálculos para llevar una gestión del proceso productivo de la caña de azúcar.
	
ELABORACIÓN Y PROCESO PRODUCTIVO DEL AZUCAR
	

9-12

	UNIDAD IV
	Polialcoholes, edulcorantes, otros derivados del azúcar: Al finalizar la cuarta unidad, el estudiante aprenderá a reconocer la importancia de los diferentes procesos derivados de la azúcar.
	
POLIALCOHOLES, EDULCORANTES, OTROS DERIVADOS DEL AZUCAR
	

13-16



IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO.

	N°
	INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	Explica en qué consiste la química de los azucares

	2
	Explica la importancia de manera eficiente los aspectos nutricionales y las
propiedades funcionales del azúcar.

	3
	Explica la importancia la importancia del sector azucarero y las características de la
planta.

	4
	Explica y comprende la importancia de los conceptos generales y en que consiste la
química de los azucares.

	5
	Explica en qué consiste la importancia del tratamiento preliminar de la caña de azúcar.

	6
	Explica la importancia de los derivados del jugo de caña.

	7
	Explica la importancia de los derivados del jugo de caña.

	8
	Resultado del estudio referentes en qué consiste en qué consiste el tratamiento
preliminar de la caña.

	9
	Explica la importancia de cada una de las etapas descritas de proceso productivo.

	10
	Explica la importancia de la obtención del azúcar en blanco en los procesos de
sulfatado, carbonatación y fosfatación

	11
	Resultados referentes a describir las etapas de la purificación del jugo, de
evaporación, cristalización, centrifugación y enfriamiento.

	12
	Explica la importancia de las características, clasificación de los polialcoholes

	13
	Explica la importancia en qué consiste sobre las características, clasificación y efectos
en la salud de los edulcorantes sintético

	14
	Explica la importancia de los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y
fundamentos, según proceso productivos

	15
	Resultado del estudio Conocer las características, clasificación de los polialcoholes.



V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS:

	UNIDAD DIDÁCTICA I: QUIMICA DE LOS AZUCARES: Aspectos generales
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: En esta unidad se va a dar a conocer aspectos generales de la química de los azucares y su importancia en la industria
mundial

	
	SEMA
NA
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA
ENSEÑANZA VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO
DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	1
	· Conceptos generales.
· Historia del azúcar.
Principales participantes en el mercado de azúcar, ex cooperativas azucareras del Perú Identifica las características de la planta y su cultivo -Distingue las variedades factores de rendimientos del cultivo -Identificar la composición
morfológica y química
· 
	- Interpreta los conceptos generales de  azucares - Aplica la importancia de conocer a nivel mundial el estatus de este tipo de proceso
	-Asume de manera responsable, eficiente y ordenada los conceptos básicos presentados
	


Expositiva (Docente/Alumno)
· PPT EXPOSITIVAS
Debate dirigido (Discusiones)
· Participación grupal Lecturas
· Uso de repositorios digitales Lluvia de ideas (Saberes previos)
	Explica en qué consiste la química de los azucares.

	
	2
	- Identificar las ubicaciones que deben tener los cultivos de caña de azúcar tipos de cosecha explicaciones de los métodos como extraer el jugo de caña,
.
	-Comprende las propiedades y aspectos nutricionales del azúcar -Aplica la importancia del rol de la azúcar y sus propiedades funcionales
	- Asume de manera responsable, eficiente los conceptos y la importancia de los aspectos nutricionales y sus propiedades funcionales del azúcar.
	
	- Explica la importancia de manera eficiente los aspectos nutricionales y las propiedades funcionales del azúcar.

	
	3
	- Conocer en qué consiste la química de los azucares

	Puede entender las características Químicas de los diversos azucares. -Comprende claramente los factores que determinan el rendimiento
del cultivo.
	- Coopera responsablemente en el trabajo grupal cuando desarrollo de los temas aprendidos.
	
	Explica la importancia la importancia del sector azucarero y las características de la planta

	
	

4
	Criterios tecnológicos para el aprovechamiento integral de la caña de azúcar.
	Elabora gomas
	Trabaja con responsabilidad
	
	-Reconoce la importancia y la funcionalidad de los parámetros para la
elaboración de gomitas

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	Respuesta a las preguntas en qué consiste la química de los azucares - - Respuesta a las preguntas de la importancia de manera eficiente los aspectos nutricionales y las propiedades funcionales del azúcar. - Respuesta
a  las  preguntas  sobre  la  importancia  la
	· Resuelve cuestiones referentes a los conceptos generales y en que consiste la química de los azucares
· Resuelve las preguntas de la importancia de manera eficiente los aspectos nutricionales y las propiedades funcionales del azúcar.
	Explica y comprende la importancia de los los conceptos generales y en que consiste la química de los azucares - Explica la importancia de manera eficiente los aspectos nutricionales y las propiedades funcionales
del azúcar.




	
	
	importancia del	sector	azucarero	y	las características de la planta
	- Resuelve sobre las capacidades sobre la importancia la
importancia del sector azucarero y las características de la planta
	

	UNIDAD DIDÁCTICA II: DERIVADOS DEL JUGO DE CAÑA DE AZUCAR Y SU OBTENCION
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II: Ante la necesidad de adiestrar al estudiante en esta unidad describimos el proceso de obtención de la caña , los derivados
del jugo de caña y la purificación del jugo .

	
	SEMA
NA
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA
ENSEÑANZA VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO
DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	5
	· Describe en qué consiste el tratamiento preliminar de la caña y su procesamiento Integral.
· Puede describir el proceso de molienda y la obtención del jugo de la caña de azúcar
	· Puede entender en qué consiste el tratamiento preliminar de la caña.
· Aplica la importancia del proceso de molienda y la obtención del jugo de la caña de azúcar
	Muestra respeto ante la opinión de los demás sobre la importancia de la obtención del jugo de la caña de azúcar en sus etapas preliminares
	



Expositiva (Docente/Alumno)
· PPT  EXPOSITIVAS
Debate	dirigido (Discusiones)
· Participación grupal Lecturas
· Uso de repositorios digitales Lluvia de ideas (Saberes previos)
· VISITA A PLANTAS
	Explica en qué consiste la importancia	del tratamiento preliminar de la caña de azúcar.

	
	6
	Identifica los derivados del jugo de la caña: néctares y zumos; miel chancaca, melcocha y panela.
- Identifica los derivados del jugo de la caña: bebidas fermentadas, vinagres, aguardiente, caña en almíbar
	· Puede	elaborar	los derivados del jugo de caña
· Puede	elaborar	los derivados del jugo de caña
	· Valora la importancia.
· Valora la importancia de los derivados del jugo de caña.
	
	Explica la importancia de los derivados del jugo de caña.

	
	7
	Practica	de	laboratorio:
elaboración de productos
	
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	· Respuesta a las preguntas en qué consiste en qué consiste el tratamiento preliminar de la caña - Respuesta a las preguntas del proceso de molienda y la obtención del jugo de la caña de azúcar
· Respuesta a las preguntas sobre los derivados del jugo de la caña
	· Resuelve cuestiones referentes en qué consiste en qué consiste el tratamiento preliminar de la caña.
· Resuelve problemas, del proceso de molienda y la obtención del jugo de la caña de azúcar consiste en qué consiste el tratamiento preliminar de la caña.
· Resultado del estudio del proceso de molienda y la obtención del jugo de la caña de azúcar -Resuelve cuestiones sobre los derivados del jugo de la caña.
	· Resultado del estudio referentes en qué consiste en qué consiste el tratamiento preliminar de la caña
· Resultado del estudio del proceso de molienda y la obtención del jugo de la caña de azúcar
· Resultado del estudio sobre los derivados del jugo de la caña




	UNIDAD DIDÁCTICA III: Elaboracion y proceso productivo de los azucares
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: En esta unidad se va a dar a conocer aspectos generales de la química de los azucares y su importancia en la industria
mundial

	
	SE MA NA
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA
VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	





9
	PARTICIPACION EN EL CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA  CONACYTA 2026-SUYANA PERU.
	-  PARTICIPACION EN EL CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA  CONACYTA 2026-SUYANA PERU.
	PARTICIPACION EN EL CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA  CONACYTA 2026-SUYANA PERU.
	Expositiva (Docente/Alum no)
· PPT
EXPOSITIVAS
Debate dirigido (Discusiones)
· Participación
grupal Lecturas
· Uso		de repositorios digitales Lluvia de		ideas
(Saberes previos)
. visita a plantas
	PARTICIPACION EN EL CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA  CONACYTA 2026-SUYANA PERU.

	
	


10
	· Describe  la maquinarias y equipos necesarios  para la ejecución de todas las operaciones necesarias en el proceso de extracción de azúcar .
· Describir las etapas de la purificación del jugo
· Describe las etapas de evaporación, cristalización, centrifugación y enfriamiento.
	-  Interpreta la diferencia de equipos y maquinarias de cada etapa del proceso
	Muestra	disposición cooperativa para interpretar la diferencia entre las etapas según el tipo de proceso
	
	Identifica	las maquinarias utilizadas en la industria.

	
	
	· Describir las etapas de la refinación del azúcar
· Describe las etapas de la clasificación y control químico
	- Interpreta		la diferencia entre las	etapas
descritas
	Muestra	disposición cooperativa para interpretar la diferencia entre las etapas según el tipo de proceso
	
	Explica la importancia de cada una de las etapas descritas.

	
	11
	- Conocer la importancia de la obtención del azúcar en blanco, en los procesos de sulfatado, carbonatación y fosfatación
	- Interpreta		la importancia de la obtención	del azúcar en blanco en los procesos de sulfatado, carbonatación			y
fosfatación
	Muestra	disposición cooperativa para Interpretar la importancia de la obtención del azúcar en blanco, en los procesos de sulfatado, carbonatación y fosfatación
	
	Explica la importancia de la obtención del azúcar en blanco en los procesos de	sulfatado,
carbonatación	y fosfatación

	
	12
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA





	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	Respuesta a las preguntas a describir las etapas de la purificación del jugo, de evaporación, cristalización, centrifugación y enfriamiento.
Respuesta a las preguntas a describir las etapas de la refinación del azúcar y de la clasificación y control químico. Respuesta a las preguntas de la importancia de la obtención del azúcar en blanco, en los procesos de sulfatado, carbonatación y fosfatación.
	Resuelve cuestiones referentes a describir las etapas de purificación del jugo, de evaporación, cristalización, centrifugación y enfriamiento - Resuelve cuestiones referentes a describir las etapas de la refinación del azúcar y de la clasificación y control químico -Resuelve cuestiones de la importancia de la obtención del azúcar en blanco, en los  procesos  de  sulfatado,  carbonatación  y
fosfatación
	Resultado referentes a describir las etapas de purificación del jugo, de evaporación, cristalización, centrifugación y enfriamiento. Resultado referentes a describir las etapas de la refinación del azúcar y de la clasificación y control químico

	UNIDAD DIDÁCTICA IV: Polialcoholes, edulcorantes sintéticos y otros derivados del azúcar.
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: En esta unidad se va a dar a conocer aspectos generales de la química de los azucares y su importancia en la industria
mundial

	
	SEMA NA
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA
VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	13
	Conocer	las	características, clasificación de los polialcoholes
	-Interpreta		 las características, clasificación	de	los
polialcoholes
	Analiza con carácter crítico las características, clasificación de los polialcoholes. -Evidencia su destreza en
la exposición del trabajo.
	Expositiva (Docente/Alu mno)	•
Exposiciones grupales Debate dirigido (Discusiones)
· Foros,
debate
Lecturas
· Uso	de repositorios digitales

Lluvia de ideas (Saberes previos)
· Foros, Chat
	Explica la importancia de las	características, clasificación   de   los
polialcoholes

	
	14
	· Conocer las características, clasificación y efectos en la salud de los edulcorantes sintéticos.


· Diferenciar y describir los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y fundamentos, según proceso productivos
	-Interpreta	en	qué consiste			las
características, clasificación y efectos en la	salud	de	los edulcorantes sintéticos.
-Puede comprender y describir los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y fundamentos,   según
proceso productivos.
	Intercambia información y emite opiniones sobre las características, clasificación y efectos en la salud de los edulcorantes sintéticos

Evidencia su destreza en la exposición del trabajo.
Intercambia información y emite opiniones sobre los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y fundamentos, según proceso.
	
	Explica la importancia en qué consiste sobre las características, clasificación y efectos en la salud de los edulcorantes sintéticos
Explica la importancia de los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y fundamentos, según proceso productivos

	
	15
	Elaboración de producto:
	
	   VISITA A PLANTAS 
	
	

	
	
16
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO




	
	
	· Respuesta a las preguntas Conocer las características, clasificación de los polialcoholes
· Respuesta a las preguntas a la importancia en qué consiste conocer las características, clasificación y efectos en la salud de los edulcorantes sintéticos
· Respuesta a las preguntas a la importancia de Diferenciar y describir los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y fundamentos, según proceso
productivos
	· Resuelve cuestiones referentes a conocer las características, clasificación de los polialcoholes
· Resuelve cuestiones a la importancia en qué consiste conocer las características, clasificación y efectos en la salud de los edulcorantes sintéticos
· Resuelve cuestiones a la importancia de Diferenciar y describir los tipos de los otros derivados del azúcar, sus flujos y fundamentos, según proceso productivos
	· Resultado del estudio Conocer las características, clasificación de los polialcoholes
· Resultado del estudio a la importancia en qué consiste conocer las características, clasificación y efectos en la salud de los edulcorantes sintéticos
· Resultado del trabajo final de exposición



VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS
Se utilizarán todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas programados. Básicamente serán:
1. MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES:
· Casos prácticos
· Repositorios de datos
2. MEDIOS INFORMATICOS:
· Computadora
· Tablet
· Celulares
· Internet.
VII. EVALUACIÓN:
La Evaluación es inherente al proceso de enseñanza aprendizaje y será continua y permanente. Los criterios de evaluación son de conocimiento, de desempeño y de producto.
1. Evidencias de Conocimiento.
La Evaluación será a través de pruebas escritas y orales para el análisis y autoevaluación. 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 afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha afirmación, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulación de hipótesis, respuesta a situaciones, etc. En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir o mejorar. Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su argumentación.
2. Evidencia de Desempeño.
Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente la práctica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observación en torno a cómo se actúa en situaciones impredecibles. La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participación asertiva.

3. Evidencia de Producto.
Están 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 acción y los requerimientos del contexto de aplicación. La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final.


Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación.

	VARIABLES
	PONDERACIONES
	UNIDADES DIDÁCTICAS DENOMINADAS MÓDULOS

	Evaluación de
Conocimiento
	30 %
	

El ciclo académico comprende 4

	Evaluación de
Producto
	35%
	

	Evaluación de
Desempeño
	35 %
	



Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, PM3, PM4).


PF =  𝑃𝑀1+𝑃𝑀2+𝑃𝑀3+𝑃𝑀4
4
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