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SILABO

DATOS GENERALES

1.1 Asignatura : Enologia y Bebidas Alcohdlicas

1.2 Cadigo : 11A-014

1.3 Caracter : Electivo

1.4 Requisito (nombre y cod.) : IA-701 Conservacion de Alimentos

1.5 Ciclo - X

1.6 Semestre Académico : 2023B

1.7 N° Horas de Clase : 2T /12 P (4 semanales)

1.8 N° de Créditos : 03

1.9 Duracion : 17 semanas

1.10 Docente : Ing. Percy Ordéfiez Huaman
Correo institucional: prordonezh@unac.edu.pe

1.11 Modalidad : Presencial

SUMILLA

El curso corresponde al &rea de especialidad, es de caracter electivo, tedrico y practico.
Comprende el conocimiento, sobre la tecnologia de vinos y de bebidas alcohdlicas.
Lamateria prima e insumos, operaciones de proceso, maquinarias y equipos. Control de
calidadde las bebidas.

El curso esta conformado por 04 unidades:

Unidad | Introduccién. Uva. Tecnologia de vinos. Control de calidad.
Unidad Il Tecnologia de bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas.

Unidad Ill Tecnologia de bebidas alcohdlicas de cereales, cerveza y bebidas alcohdlicas
destiladas.

Unidad IV Tecnologia de bebidas alcohdlicas destiladas y licores de fantasia

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.


mailto:prordonezh@unac.edu.pe

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

3.2 Competencias especificas

e Comprende las -caracteristicas fisicoquimicas, quimicas, microbiolégicas y
sensoriales de las materias primas e insumos para elaboracion de vinos y bebidas
alcohdlicas fermentadas y destiladas.

e Operar, inspeccionar y dirigir procesos tecnoldgicos de elaboracion, conservacion
y almacenamiento de vinos y bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas.

IV. CAPACIDAD (ES)

Cl. Comprender las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas, sensoriales y
tecnolégicas de las variedades de uvas para vinos y su proceso tecnolégico de
elaboracion.

C2. Comprender la importancia de la tecnologia de bebidas alcohdlicas fermentadas de
frutas.

C3. Comprender la importancia de la tecnologia de bebidas alcohdlicas de cereales,
cerveza y bebidas alcohdlicas destiladas.

C4. Comprender la importancia de tecnologia de bebidas alcohdlicas destiladas y licores
de fantasia

V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°01

Introduccién. Uva. Tecnologia de Vinos. Control de calidad.
Inicio: 22/08/2023 Termino: 12/09/2023.

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:

Comprender las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas, sensoriales y tecnoldgicas de las variedades de
uvas para vinos y su proceso tecnolégico de elaboracién.

Producto de aprendizaje:

Mo, SEETE Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
. evaluacion
Lectivas
Introduccion. SituacionComprender la importancia de la Lista de cotejo
mundial y nacional deldisponibilidad de materia prima en la
vinos. Variedades de
uva.
SESION 2 La uva. ,Caracteristicas Comprende la importancia de las Lista de cotejo
fisicoquimicas, caracteristicas fisicoquimicas,




tecnoldgicas, tecnoldgicas y sensorial de la uva.
sensorial.

Tecnologia de Comprende la importancia de las Lista de cotejo

SESION 3 2 : ) . .
elaboracion de vinos. |operaciones de elaboracién de vinos.

Control de calidad de |Comprende la importancia del control de [Lista de cotejo
vinos. Instrumentos y  calidad de vinos. Instrumentos y equipos
SESION 4  [€qQuipos

Evaluacion teoria y practica. Retroalimentacion

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02

Tecnologia de bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas

Inicio: 19/09/2023. Termino: 10/10/2023

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:
Comprender la importancia de la tecnologia de bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas.

Producto de aprendizaje:

NoHSesién io/Actividad dicad del Instrumento de
oras Temario/Activida Indicador (es) de logro evaluacion
Lectivas
Caracteristicas Comprende la importancia de las| Lista de cotejo
tecnolégicas y|Caracteristicas fisicoquimicas,
SESION 5 [conservacion dettecnoldgicas de frutas en bebidas
frutas para bebidasjalcohdlicas fermentadas.
fermentadas
Tecnologia de|Comprende la importancia de la] Lista de cotejo

elaboracion de lastecnologia de elaboracion de las bebidas
SESION 6 |bebidas alcohélicasjalcohdlicas fermentadas de frutas
fermentadas de
frutas

Control de calidad deComprende la importancia del Control de| Lista de cotejo
bebidas alcohdlicasicalidad de bebidas alcohdlicas

SESION 7 fermentadas defermentadas.
frutas
Caracteristicas Comprende la importancia de las| Lista de cotejo
fisicoquimicas en caracteristicas fisicoquimicas en materias

SESION 8§ [materias primas e primas e insumos en cerveza

insumos en cerveza

Evaluacion teoria y practica. Retroalimentacion

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03

Tecnologia de bebidas alcohdlicas de cereales, cerveza y bebidas alcohdlicas destiladas.

Inicio: 17/10/2023. Termino: 07/11/2023.

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad:
Comprender la importancia de la tecnologia de bebidas alcohélicas de cereales, cerveza y bebidas
alcohdlicas destiladas.




VI.

Producto de aprendizaje:
Mo, SEElon Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro evaluacion
Lectivas
Tecnologia de Comprende la importancia de la Lista de cotejo
SESION 9 9|ab0fa0'gn de l?d tecnologia de elaboracion de la
cerveza. Controlde  iceryeza. Control de calidad.
calidad.
Tecnolqgl’a de bebidas Comprende la importancia de lalLista de cotejo
alcohdlicas tecnologia de bebidas alcohdlicas
cereales: chicha de
jora
Tecnologia de Comprende la importancia de lalLista de cotejo
SESION 11 (elaboracion de tecnologia de elaboracion del pisco.
bebidas destiladas:
pisco.
Tecnologia de Comprende la importancia de lalLista de cotejo
laboracion del ron nologi laboracion del ron
SESION 12 elaboracion del ron ftec o_E)gade,:eaborat_:o del ro _ _
Evaluacion teoria y practica. Retroalimentacion

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04

Tecnologia de bebidas alcohdlicas destiladas y licores de fantasia

Inicio: 14/11/2023. Termino: 12/12/2023

OGRO DE APRENDIZAJE
Capacidad:
Comprender la importancia de tecnologia de bebidas alcohdlicas destiladas y licores de
fantasia

Producto de aprendizaje:

Mo, SRS Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro iy
. evaluacion
Lectivas
Tecnologia del whisky (Comprende la importancia de la Lista de cotejo
SESION 13 | vodka, ginebra. tecnologia de elaboracion del whisky
vodka
Tecnologia de licores: [Comprende la importancia de la Lista de cotejo
SESION 14 |de fantasia, tecnologia de elaboracién de licores;
macerados. de fantasia y macerados
Control de calidad de |[Comprende los andlisis Lista de cotejo
SESION 15 [pebidas destiladas.  fisicoquimicos, quimicos,
toxicolégicos, sensoriales
SESION 16 Evaluacion teoria y practica. Retroalimentacién
SESION 17 Evaluacion integral del curso (complementario)

METODOLOGIA

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin
supremo la formacion integral del estudiante, quien es el eje central del proceso
educativo de formacion 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 enseflanza — aprendizaje,




orientando las competencias genéricas y especificas. Este modelo tiene como
propoésito fundamental la formacion holistica de los estudiantes y concibe el
proceso educativo en la accidén y para la accion. Ademas, promueve el aprendizaje
significativo en el marco de la construccién o reconstruccion cooperativa del
conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de losparticipantes 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
innovacion, 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 Resolucion 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 impartird educacién remota no
presencial haciendo uso de una plataforma virtual educativa: espacio en donde se
imparte el servicio educativo de los cursos, basados en tecnologias de la
informacion y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestiéon 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 solucionesque brinda Google Suite
for Education y otras herramientas tecnolégicas 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 metodolégicas de  comunicacion sincrona
(videoconferencia)

La modalidad asincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de
herramientas que permiten la comunicacion no presencial y en tiempo real entre
el docente y los estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:

Clases dinamicas 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 interaccion mediante eldialogo
y debate sobre los contenidos.

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

Practicas (virtuales)
Se realizard practicas a nivel de laboratorio, de los temas tratados en las clases



VII.

tedricas, con la finalidad de aplicar los conocimientos adquiridos y promover la
investigacion experimental, constard de 09 practicas, de los cuales se debera
presentar un informe de los resultados, con sus respectivas discusiones vy
conclusiones al respecto.

Rol de practicas:

Elaboracion de vino tinto.

Control de calidad de vinos

Elaboracion de vino de frutas
Elaboracion de sidra

Elaboracién de licor por maceracion
Elaboracion de cerveza

Control de calidad de cervezas

Control de calidad de bebidas destiladas
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5.2 Herramientas metodoldgicas de modalidad asincrona

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

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

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

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
investigacion formativa.

Se promueve la busqueda de investigacion de tipo experimental, aplicando los
conocimientos tedricos practicos aprendidos, cuyo trabajo grupal, permitira
conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativasque ha logrado el
estudiante.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del ambito educativo, hace frente a su
funcién social respondiendo a las necesidades de transformacién de la sociedad
a nivel regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigacion y
laextension. En esa linea, la responsabilidad social académica de la asignatura
consiste en realizar una monografia de elaboracion de una bebida alcohdlica que
aporte valor agregado al desarrollo e investigacion de nuevos productos.

MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)



VIII.

MEDIOS INFORMATICOS
a) Computadora

c) Internet

e) Plataforma virtual

g) Correo electrénico

MATERIALES DIGITALES
b) Diapositivas de clase
d) Tutoriales

f) Enlaces web

h) Articulos cientificos

SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO

Evaluacion diagndstica: al inicio de ciclo para determinar los diferentes niveles
de conocimientos previos con los que el estudiante llega al curso, se realizara
mediante rol de preguntas orales.

Evaluacion formativa: es parte importante del proceso de ensefianza
aprendizaje, es permanente y sistematico y su funcion principal es recoger
informacion para retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje.
Para lo cual se trabajara mediante informes utilizando las metodologias
ensefiadas en las clases practicas de laboratorio, para aplicarlo en un caso
particular, el instrumento de evaluacidén sera mediante lista de cotejo.

Evaluacion sumativa: se establece en momentos especificos, sirve para
determinar en un instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general
se aplica para determinar el nivel de conocimientos logrados. Para este tipo de
evaluacion, se aplicara mayormente cuestionarios y pruebas objetivas.

En cumplimiento del modelo educativo de la universidad, el sistema de evaluacion

curricular del silabo, consta de los siguientes criterios:

a. Evaluacion de conocimientos 45%

b. Evaluacion de procedimientos 30% (laboratorios, trabajo de campo) de
acuerdo con la naturaleza de la asignatura.

c. Evaluacion actitudinal 10%.

d. Evaluacion de investigacion formativa 15% (concretada en el producto
acreditable)

CRITERIOS DE EVALUACION:
La ponderacion de la calificacion sera la siguiente:

UNIDADES EVALUACION TIPO SIGLA PESO
1,234 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 GECS5 0.30
Practica
Actitudinal | Participacién | GEC6 0.10
Investigacién |'Mvestigacion| ey 0.15
Formativa

Férmula de la nota final:



NF= (GECT*0.10) + (GEC2#0.10) + (GEC3*0.10) + (GEC4%0.15) + (GEC5%0.30) +
(GEC6*0.10) + (GEC7*0.15)

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Posgrado de la
Universidad Nacional del Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

Participacion activa 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.

La evaluacién del aprendizaje es en la modalidad presencial, considerando las
capacidades y los productos de aprendizaje evaluados descritos para cada
unidad. Se evalla antes, durante y al finalizar el proceso de ensefianza-
aprendizaje, considerando la aplicacion de los instrumentos de evaluacion
pertinentes.

IX. FUENTES DE INFORMACION.
9.1. Fuentes Basicas:

Kosseva, M, Joshi, V. y Panesar, P. (2017). Science and Technology of Fruit Wine
Production. Edited by Maria R. Kosseva University of Nottingham Ningbo Campus
(UNNC) Ningbo, Zhejiang, China. Disponible en:

file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Science%20and%20technology%200f%20fruit%2
Owine%20production%20(%20PDFDrive%20).pdf

Buglass, A. (2011). Handbook of Alcoholic Beverages. Technical, Analytical and
Nutritional Aspects. Disponible en:
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%200f%20Alcoholic%20Beverages%20(%20
PDFDrive%20).pdf

Hui, Y. H. (2004). Handbook of Food and Beverage Fermentation Technology .
Science Technology System West Sacramento, California, U.S.A. Disponible en:

file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%200f%20Food%20and%20Bevera
ge%20Fermentation%20Technology%20(Food%20Science%20and%20Technolog
v,%20V0!.9%020134)%20%20%20(%20PDFDrive%?20).pdf

Soceanu, A., Dobrinas, S., Popescu, V. y Moise, F. (2012). Quality control of
distilled beverages.

Ovidius University Annals of Chemistry Volume 23, Number 2, pp.163-166

9.2. Fuentes Complementarias:

Byarugaba, B. G. (2008). The effect of enzymatic processing on banana juice and wine.
Stellenbosch University Institute for Wine Biotechnology, Faculty of Agri
Sciences. Thesis Doctor of Philosophy (Science).

Correa, Ana, C. (2015). Qualidade bebida destilada a partir de mosto combinado de
malte e caldo decana-de-azucar. Universidad de Sao Paulo. Brasil. Tesis.
Dantas de Medeiros, V., Costa de Medeiros, J., Dantas Coelho, R. 2018).
Desenvolvimento de bebida alcohdlica fermentada e gaseificada a base de
residuos agroindustriais de abacaxi e gengibre: caracterizacao fisico-quimica e


file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Science%20and%20technology%20of%20fruit%20wine%20production%20(%20PDFDrive%20).pdf
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Science%20and%20technology%20of%20fruit%20wine%20production%20(%20PDFDrive%20).pdf
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%20of%20Alcoholic%20Beverages%20(%20PDFDrive%20).pdf
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%20of%20Alcoholic%20Beverages%20(%20PDFDrive%20).pdf
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%20of%20Food%20and%20Beverage%20Fermentation%20Technology%20(Food%20Science%20and%20Technology,%20Vol.%20134)%20%20%20(%20PDFDrive%20).pdf
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%20of%20Food%20and%20Beverage%20Fermentation%20Technology%20(Food%20Science%20and%20Technology,%20Vol.%20134)%20%20%20(%20PDFDrive%20).pdf
file:///C:/Users/LENOVO/Downloads/Handbook%20of%20Food%20and%20Beverage%20Fermentation%20Technology%20(Food%20Science%20and%20Technology,%20Vol.%20134)%20%20%20(%20PDFDrive%20).pdf

sensorial. V Encuentro Internacional de Jévenes Investigadores.

Diogenes, B., Alves de Oliveira, E., Fonséca, Feitosa, B., Marques, Feitosa, R.,
Chaves, Almeida, F. (2018). Bebida alcoolica fermentada de meldao (Cucumis
melo L.): processamento e caracteriza¢do. Brazilian Journal of Food Tecnology.
Campinas, v. 21.

Dornelles, Venquiaruto, L. y Marcos Dallago, R. (2018). Quimica das Bebidas.
ERECHIM — RS

Fula Arguello, A. (2010). Desarrollo de una bebida fermentada con adicion de coccion,
de maiz. Universidad Nacional de Colombia.

Marcos, L., Corazza, D. y Rodrigues N. (2001) Preparacion y caracterizacion de vino
de naranja. Rev. Quimica Nova. Vol. 24 N° 4, Sao Paulo. Julio/Agosto.

Michelin Bertagnolli S. (2014). Bebidas fermentadas de goiaba: composotos bioativos,
caracterizacao volatil e aproveitamento de residuos. Universidade Federal de
Santa Maria. Tesis.

Nobuyuki Maeda R. et al. (2003). Aprovechamiento del camu camu (Myrciaria dubia)
para produccion de bebida alcohdlica fermentada. Rev. Acta Amazoénica. 33(3)
489- 498

Ribeiro Dias D. et al (2003) Metodologia para la elaboracion de fermentado de caja
(Spondias mombin L.) Rev. Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Vol. 23 N°3
Campinas. Setiembre/Diciembre.

Sepulveda, Soto, A. (2009). “Caracteristicas de vinos tintos pinot noir, producidos con
cepas autoctonas de Saccharomyces cerevisiae aisladas del valle del Maule”.
Universidad de Chile. Tesis.

Soares de Oliveira, M. (2010). Elaboracion de una bebida alcohdlica fermentada de
cagaita (Eugenia dysenterica, DC.) empleando levaduras libres e inmobilizadas.
Lavras Minas Gerais. Brasil. Tesis.

Viera, Vanesa B., Rodrigues, Juliana, B., da Rosa, Claudia, S. (2010). Producéo,
caracterizacdo e aceitabilidad de licor de camu-camu (Myrciaria dubia (H.B.K.)
Mcvaugh). Alim. Nutr., Araraquara. v. 21, n. 4, p. 519-522, out./dez.

9.3. Publicaciones del docente
Ordofiez Huaman P. (2022). Tecnologia de vinos y vinagres de frutas. Informe de
investigacion. UNAC. Revisado.

NORMAS DEL CURSO

Normas de etiqueta.: Normas que hay que cuidar para tener un comportamiento
educado en la red.

Buena educacion - Utilice buena redaccion y gramatica para redactar tus correos. Evita
escribir con mayuscula sostenida porque se interpreta comosi estuviera gritando. -
Utilizar un lenguaje apropiado para no vulnerar los derechos detus comparieros. - Evita
el uso de emoticones.

Normas de convivencia
1.Respeto.
2. Asistencia.
3.Puntualidad.
4.Presentacion oportuna de los entregables.



