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DATOS GENERALES

1.1 Asignatura : Tecnologia de azucar y derivados
1.2 Caodigo :1A 915

1.3 Caracter : Electivo

1.4 Requisito (nombre y céd.) : Tecnologia de frutas y hortalizas
1.5 Ciclo DX

1.6 Semestre Académico :2023-B

1.7 N° Horas de Clase : 04 horas semanales

1.8 N° de Créditos : 03

1.9 Duracion : 16 semanas

1.10 Docente : Carlos Enrique Chinchay Barragan
1.10 Modalidad : presencial

SUMILLA

La asignatura Tecnologia de azlcar y derivados pertenece al area de estudios de especialidad,
es denaturaleza teorico-practico, y de caracter electivo. Tiene como propdsito proporcionar los
fundamentos fisicos y quimicos de los azucares, que servirdn posteriormente para la comprensién
del procesamiento industrial de los productos a base de azucar y derivados. El contenido se
organiza por 4 unidades:

Unidad I: Propiedades fisicas y quimicas del azlcar.

Unidad II: La cafia de azUcar. Procesos para la obtencién de azucar blanco y refinado.

Unidad Ill: Bagazo. Procesos de fermentacion. Rendimiento. Fermentacién del jugo de cafia.
Unidad IV: Derivados del azucar y confiteria.

COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CG1. Comunicacion.

Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
a través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el
derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabaja en equipo.

Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

CG3. Pensamiento critico.

Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

3.2 Competencias especificas

El curso de Tecnologia de azucar y derivados aporta al logro de las siguientes
competencias especificas de la carrera profesional de Ingenieria de alimentos:

Realiza investigaciéon y desarrollo de los procesos donde se involucra al azicar como
materia prima.

EvallGa la aplicacion de los procesos y parametros de produccion para la obtencion de
productos de confiteria y chocolateria de calidad de acuerdo con las normas vigentes
para asegurar la obtencion de productos que cumplan con los requisitos sanitarios.

Administra los recursos materiales, materias primas y procesos de elaboracion a través
de la organizacion, planeacién, ejecucién y evaluacion de las actividades que se le
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encarga.

CAPACIDADES

Competencia general: Analiza la haturaleza 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 caramelizacion, asi mismo y reconoce las

propiedades fisicas de polarimetria, higroscopicidad.

Reconoce el momento de zafra de la cafia de azlcar y los procesos de molienda, refinado y

cristalizacion de la sacarosa.

Comprende el concepto de fermentacidon usando como sustrato azucares, realiza calculos de

rendimiento y de balance de materia y energia en un biorreactor.
Analiza los procesos de mezclado, inversién, pulido en la confiteria y chocolateria.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°1: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS DEL AZUCAR

Inicio: 21 agosto

Termino:

15 setiembre

LOGRO DE APRENDIZAJE
Analiza, comprende y explica las reacciones de Maillard y caramelizacion, asi mismo
y reconoce las propiedades fisicas de polarimetria, higroscopicidad.

Capacidad:

Producto de aprendizaje: reconoce la importancia de las propiedades fisicas y
qguimicas del azlcar

@, S22 Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
: evaluacion
Lectivas
SESION 1:  |Introduccion a losValora la importancia de los(Cuestionario en linea
04 horas  fcarbohidratos. Clasificacionjazucares en la ingenieria de|l istas de cotejo
Configuracion D y L de losalimentos. Describe CONEjercicios
azucares. Azucares deejemplos la transformacion
interés alimentario. Polioles. [de los azucares en productos
de interés alimentario.
SESION 2:  |Propiedades fisicas de losReconoce las Propiedades/Cuestionario en linea
04 horas azucares. Higroscopicidad,fisicas de los azucares. Listas de cotejo
solubilidad, poderResuelve  problemas  deEjercicio autocorrectivo
edulcorante, polarimetria.  polarimetria. interactivos
SESION 3:  |Propiedades quimicas de losValora las reacciones deCuestionario en linea
O4horas  jazucares. Oxidacién depxidacion ~ de  aldosas.|istas de cotejo
aldosas. Reacciones deReacciones de pardeamientogiecicios
oscurecimiento. no enzimatico. autocorrectivos
Degradacion de Strecker interactivos
SESION 4:  [Metabolismo de losExplica adecuadamente ellCuestionario en linea
04 horas  [carbohidratos. Absorcion demetabolismo de losListas de cotejo
azucares. azucares. Ejercicios
Reconoce las pentosas  Yaytocorrectivos
hexosa de interés en eliieractivos

metabolismo.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N°2: LA CANA DE AZUCAR. PROCESOS PARA LA
OBTENCION DE AZUCAR BLANCO Y REFINADO.

Inicio: 18 setiembre Termino: 13 octubre

LOGRO DE APRENDIZAJE

Reconoce el momento de zafra de la cafia de azUcar y los procesos de molienda, refinado
y cristalizacion de la sacarosa. Reconoce el interés del rendimiento en el proceso de
obtencion de azlcar.

Capacidad:

Producto de aprendizaje: reconoce la importancia de la cafia de azucar en la
economia del pais

M. SEEHE Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
: evaluacion
Lectivas

SESIONS5: |La cafia de  azlcar,Reconoce las variedades delCuestionario en linea

04 horas  (Composicion de la planta.cafia de aztcar. Asi como las| jstas de cotejo
Variedades de la cafia deenfermedades y plagas masgijercicio  autocorrectivo
azlcar en el PerG.comunes que afecta a la cafajnieractivos
Enfermedades y plagas. de azucar.

Explica el deterioro de la
cafa

SESION 6:  [Cosecha o zafra. Recepcionldentificar el momento delCuestionario en linea

04 horas v limpieza de cafa. zafra de la cafa de azucar. | istas de cotejo
Explica el Saneamiento defjercicio autocorrectivo
los molinos. interactivos
SESION 7:  |Proceso de fabricacion delExplica el proceso deCuestionario en linea
04 horas  jazicar de cafia. Extracciénpurificado del jugo:|Listas de cotejo
del jugo 'y molienda.Reacciones de cIarificacién.EjerCiCio autocorrectivo
Purificado del jugo.Proceso de sulfatado.jnteractivos

Evaporacion. Cristalizacion.Proceso de carbonatacion.
Centrifugacion.

SESION 8:  |AzGcar de remolacha.Explica el proceso deCuestionario en linea
04 horas  |Guarapo. Mieles. Evaporacion,  limpieza  YylListas de cotejo

cristalizaciéon. Refinacion delEjercicio autocorrectivo
azlcar. Decoloracion  delinteractivos
azlcar.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°3: BAGAZO. PROCESOS DE FERMENTACION.
RENDIMIENTO. FERMENTACION DEL JUGO DE CANA

Inicio: 16 octubre Termino: 10 noviembre.

LOGRO DE APRENDIZAJE

Explica el proceso de fermentacion usando como sustrato azucares, realiza calculos de
rendimiento y de balance de materia y energia en un biorreactor.

Capacidad:

Producto de aprendizaje:

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro
Lectivas

Instrumento de
evaluacion




SESION 9:  |Derivados del bagazo. Explica la importancia delCuestionario en linea
04 horas bagazo en la industria] jstas de cotejo
alimentaria. Ejercicios
SESION Procesos de fermentacién.|Efectia la estequiometrialCuestionario en linea
10: 04 Estequiometria delmicrobiana en unal istas de cotejo
horas crecimiento microbiano.fermentacion. Ejercicio autocorrectivo
Grado de reduccion. BalanceRealiza calculos de balance Yjnieractivos
de materia y energia energia en una fermentacion
SESION Cinética de crecimiento.Efectia calculos de cinéticaCuestionario en linea
11: 04 Cultivo en bach. Ecuacion dede  crecimiento en  unal jstas de cotejo
horas Monod.  Consumo  defermentacion. Ejercicios
oxigeno. Aplica la ecuacion de Monod. iy iocorrectivos
interactivos
SESION  |Fermentacién del jugo yExplica célculos de cinéticaCuestionario en linea
12: 04 melaza de cafia de azucar. |de crecimiento ylListas de cotejo
horas estequiométricos  en  Ungjercicios
producto  alimentario  enly iocorrectivos
especifico. interactivos

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°4: DERIVADOS DEL AZUCAR Y CONFITERIA

Inicio: 13 noviembre

Termino:

8 diciembre

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

Capacidad:

Producto de aprendizaje: reconoce la importancia de la industria de la confiteria

No. Sesién
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro Instrulmen-tc? de
Lectivas evaluacién

SESION Confiteria. Antecedentes.Define con claridad confiteriaCuestionario en linea
13: 04 Subproductos de azlcar:y sus tipos. Listas de cotejo
horas Caramelos. Fundamentos deReconoce las pmpiedadesEjercicios

elaboraciéon y estabilidad,fisicas y quimicas que se
tipos de caramelos.aplican en el proceso de su
Elaboracion de toffees. obtencion.

SESION Subproductos de azucariReconoce las propiedades/Cuestionario en linea
14: 04 goma de mascar fisicas y quimicas que se| istas de cotejo
horas Marshmellows 'y gomas.aplican en el proceso de SUfjercicio autocorrectivo

Fundamentos de elaboracionpbtencion de goma  d€jnieractivos
y estabilidad. mascar. marshmellows vy
gomas.

SESION Procesos de obtencion deReconoce las propiedadesCuestionario en linea
15: 04 productos de Chocolateria. ffisicas y quimicas que se|listas de cotejo
horas aplican en el proceso de SUEjercicios

obtencion de productos aj tocorrectivos
base de chocolate. interactivos

SESION Jarabes invertidos y jarabes.Reconoce las propiedadesiCuestionario en linea
16: 04 Elaboracion y aplicaciones.fisicas y quimicas que se|listas de cotejo
horas Almendras confitadas.aplican en el proceso de SUEjercicios

Fundamentos de elaboracionobtencion de jarabes, mieles.l3 iocorrectivos

ly estabilidad.

interactivos
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METODOLOGIA (segin modelo o manejo didactico del docente)

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin supremo
la formacién integral del estudiante, quien es el eje central del proceso educativo de
formacién profesional; es asi como el Modelo Educativo de la UNAC implementa las
teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con los componentes
transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando las competencias
genéricas y especificas. Este modelo tiene como proposito fundamental la formacion
holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la accion y para la accion.
Ademds, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccién o
reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de los
participantes con la finalidad que los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y formas
de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno cambiante de permanente
innovacién, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacion y
comunicacion.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, en cumplimiento con lo
dispuesto en la Resolucién Viceministerial N°085-2020-MINEDU del 01 de abril de 2020,
de manera excepcional y mientras duren las medidas adoptadas por el Gobierno con
relacion al estado de emergencia sanitario, se impartira educacion remota no presencial
haciendo uso de una plataforma virtual educativa: espacio en donde se imparte el servicio
educativode los cursos, basados en tecnologias de la informacién y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado en
Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacion detallada de la
asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de entregables calificados, y los contenidos
de la clase estructurados para cada sesion educativa. El SGA sera complementado con
las diferentes soluciones que brinda Google Suite for Education y otras herramientas
tecnoldgicas multiplataforma.

Las estrategias metodologicas didactica para el desarrollo de las sesiones tedricas y
practicas permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

5.1 Herramientas metodoldgicas de comunicacién sincrona (videoconferencia)
La modalidad asincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas
que permiten la comunicacién no presencial y en tiempo real entre el docente y los
estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:

Clases dindmicas e interactivas (virtuales): el docente genera permanentemente
expectativa por el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes previos
con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccidon mediante el dialogo y debate
sobre los contenidos.

Talleres de aplicacion (virtuales): el docente genera situaciones de aprendizaje para la
transferencia de los aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes que
seran retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacion y correccion de los
avances del informe final de investigacion.



VII.

(Si la asignatura desarrolla laboratorios presenciales, el docente precisara las estrategias
a emplear).

5.2 Herramientas metodologicas de modalidad asincrona

Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el intercambio de
mensajes e informacién entre los estudiantes y el docente en tiempo diferido y sin
interaccion instantanea.

Dentro de la modalidad asincrénica se hara uso de metodologias colaborativas tales
como:

* Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP (virtual): Permite que el estudiante
adquiriera conocimientos y competencias mediante la ejecucion de su proyecto de
investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

+ Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion y
presentaciéon de evidencias de investigacion y recopilacion de informacién para poder
observar, contrastar, sugerir, incentivar, preguntar.

* Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo sobre el
tema de la sesion de aprendizaje.

* Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).

* Aulainvertida. Retroalimentacion

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela
profesional de la Universidad Nacional del Callao, en funcion de los contenidos de las
asignaturas que tengan relacion directa con los objetivos de la investigacién formativa.

Redaccion de ejemplo: se promueve la basqueda de articulos de investigacion que
sirven para elaborar una monografia sobre la aplicacion de las herramientas
matematicas en la investigacién en Ingenieria de Alimentos. La exposiciéon grupal de
dicho trabajo permitira conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas
gue ha logrado el estudiante.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del ambito educativo, hace frente a su
funcion social respondiendo a las necesidades de transformacion de la sociedad a nivel
regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigacion y la extension.

MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electrénico f) Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web

k) Pizarra digital I) Articulos cientificos




VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

La evaluacion se realiza con cuestionarios, pruebas objetivas, desarrollo de casos
practicos y de aplicacién. Se privilegia el nivel de analisis y razonamiento del estudiante.
En cumplimiento de la normativa vigente de la universidad que establece la resolucion
N° 102-2021-CU, del 30 de junio del 2021, los criterios de evaluacion son:

a) Evaluacién de conocimientos: 45%
b) Evaluacién de procedimientos: 30% (practica)
c) Evaluacién actitudinal: 10%

d) Evaluacion de investigacion formativa: 15%
CRITERIOS DE EVALUACION:

La ponderacion de la calificacion sera la siguiente:

UNIDADES EVALUACION TIPO SIGLA PESO
1,2,3,4 Producto 1 Parcial GEC1 0,10
5,6,7,8 Producto 2 Parcial GEC2 0,10
9,10,11,12 Producto 3 Parcial GEC3 0,10
13,14,15 Producto 4 Final GEC4 0,15
Promedio Practica GEC5 0,30
practica
Actitudinal Participacién GEC6 0,10
Investigacion Investigacion GEC7 0,15
formativa

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo con los reglamentos de estudios de la UniversidadNacional del Callao, se
tendra a consideracion lo siguiente:

» Participacién en todas las tareas de aprendizaje.

* Asistencia minima del 70%.

* La escala de calificacion es de 0 a 20.

* El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

IX. FUENTES DE INFORMACION

- Madrid A. Manual de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria. 1™ ed. Espafa:
AMYV ediciones; 2018.
- Garcia Costeja Jordi y Masip Clara Ferran. Elaboracion de confiteria y otras especialidades.

1¢? ed. Espafa: editorial sintesis; 2018

- Coenders A. Quimica culinaria. 4% ed. Espafia: editorial Acribia; 2011

- Matas Mir Bartolomé. Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria. 1°™
ed. Espafa: editorial Sintesis; 2017

- Delgado Adamez J. Martin Vertedor D., Ramirez Bernabé M., Rocha Pimienta J. Tecnologia
Alimentaria. 1°™ed. Espafia: editorial Sintesis; 2019

- Ordofiez Juan, Garcia de Fernando Gonzalo. Tecnologias Alimentarias Vol 1. 2% ed. Espaiia:
Ed. Sintesis; 2019
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Fernandez Bengochea N. y Martinez Torres |. Materia primas en la industria alimentaria. 1°@
ed. Espafa: editorial Sintesis; 2016

Coultate T. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 4' ed. Espafa: Editorial Acribia;
2019

Cakebread S. Dulces Elaborados con Azucar y Chocolate. Espafia: Editorial Acribia; 1981
Edwards W. La Ciencia de las Golosinas. Espafia: Editorial Acribia; 2002

Beckett S. La Ciencia del Chocolate. Espafia: Editorial Acribia; 2002

Chen J. Manual del Azucar de Cafa. 1122 ed. México: Editorial Limusa; 1997

Holguin. Tecnologia y manejo del cultivo de cafia de azucar en el Pera. Ed. Universidad
Antenor Orrego. 2017

Cerna Bazan Luis. Ciencia y tecnologia de melaza. Ed. Universidad Antenor Orrego. 2018
Larrahondo, J. Calidad de la Cafia de Aztcar. Colombia: en CENICANA; 1995

Jeantet R., Croguennec T., Schuck P. y Brulé G. Ciencia de los alimentos Vol. 2. Espafia:
Editorial Acribia; 2010.

Serpil S, Servet G. Propiedades Fisicas de los Alimentos. Espafia: Acribia; 2009.

Kuklinski C. Nutricion y Bromatologia. 1™ ed. Espafia: Ed. Omega; 2010

Badui, S. Quimica de los Alimentos. 5% ed. México: Pearson Educacion; 2016

Belitz H, Grosch W. Quimica de los Alimentos. 2° ed. Espafa: Editorial Acribia; 1988
Duran, F. Manual del ingeniero de alimentos. Colombia: editor grupo latina Ltda; 2006
Alvarado J., Aguilera J. Métodos para medir propiedades fisicas en industria de alimentos.
1°2 ed. Espafia: editorial Acribia; 2018

NORMAS DEL CURSO

Normas de convivencia

1.Respeto.

2. Asistencia.

3. Puntualidad.

4.Presentacion oportuna de los entregables.



