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l. DATOS GENERALES
11 Facultad : Ingenieria Pesquera y Alimentos
12 Direccién de la Escuela Profesional : EPIA
1.3 Direccion del Departamento Académico DAIA
14 Semestre Académico : A
15 Ciclo de Estudio : X
1.6 Afio de estudio : 2022 A
17 Crédito : 03
1.8 Area curricular : Tecnologia de Alimentos
1.9 Tipo : Electivo

1.10  Prerequisito

1.11  Horas por ciclo : 64
Horas de Teoria 02 x16= 32
Horas Practica 02 x16= 32
1.12 Docente : Ordo6fiez Huaman Percy

I ORGANIZACION DIDACTICA

2.1 SUMILLA

El curso corresponde al area de especialidad, es de caracter electivo, teérico y practico.
Comprende el conocimiento, sobre la tecnologia de vinos y de bebidas alcohdlicas. La
materia prima e insumos, operaciones de proceso, maquinarias y equipos. Control de calidad
de las bebidas.

22 OBJETIVOS

2.2.1 OBJETIVOS GENERALES
Conocer los aspectos fisicoquimicos y tecnoldgicos de la materia prima e insumos en el
proceso de elaboraciéon de vinos y otras bebidas alcohdlicas.

2.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Capacitar al estudiante sobre los fundamentos de las caracteristicas fisicoquimicas y
tecnolégicas de la uva para la industria de vinos y bebidas alcohdlicas.

Capacitar al estudiante para el dominio de las diversas operaciones tecnoldgicas
empleadas en la industria de vinos y bebidas alcohélicas.



2.3

UNIDADES DIDACTICAS, COMPETENCIAS Y CONTENIDOS

N° UNIDAD COMPETENCIAS CONTENIDOS Hras
DIDACTICA
Tecnologia de | Evaluar las | Introduccion. Conceptos | 16
vinos. caracteristicas generales. Historia. Situacion
tecnoldgicas de la uva | mundial y nacional de la industria
necesarias para la | de produccién de uva y vinos.
industria  de  vinos. | Aspectos fisicoquimicos,
Determinar cada una de | microbiolégico, tecnologicos
las operaciones de | necesarios en la uva para la
elaboracion de vinos y | industria de vinos. Proceso de
establecer su calidad. elaboracion de vinos. Control de
calidad. Equipos.
I 32
Interpretan las
caracteristicas Aspectos fisicoquimicos,
fisicoquimicas de | microbiolégico, tecnologicos
Tecnologia de | materias primas aptas | necesarios en la materia prima
bebidas alcohdlicas | para el proceso. (cereales, frutas u  otros
fermentadas . vegetales) para la industria de
Determinar cada una de . L0
las operaciones que bebidas alcohdlicas fermentadas.
participan en el proceso | Proceso de elaboracion de las
de elaboracion de | bebidas. Control de calidad.
bebidas alcohdlicas Equipos.
fermentadas de frutas,
cereales u otros.
11 Aspectos fisicoquimicos, | 12
; Interpretan las | microbioldgico, tecnoldgicos
-kl)-ggir:jca)llsoglliohélicgg ﬁg{?gtiﬁf:; e necesarios en la materia prima
fermentadas y mateﬂas fimas aptas (cereales, frutas u otros
p p . .
destiladas para el proceso. vegetales) para la industria de
bebidas alcohdlicas fermentadas.
Determinar cada una de | Proceso de elaboracion de las
las operaciones que | bebidas fermentadas y destiladas
participan en el proceso | control de calidad. Equipos.
de elaboracion de
bebidas alcohdlicas
destiladas.
v 04
Tecnologia de | Interpretan las
bebidas alcohdlicas | caracteristicas Aspectos fisicoquimicos,
de fantasia. fisicoquimicas de la | microbiolégico, tecnologicos
materia prima (alcohol | necesarios en la materia prima
grado alimentario) e (alcohol grado alimentario) para
INSUMOS. la industia de  bebidas
Determinar cada una de | @lcoholicas de fantasia. Proceso
las operaciones que | de elaboracion de las bebidas.
participan en el proceso | Control de calidad. Equipos
de elaboracion de las
bebidas alcohdlicas.




PROGRAMACION DIDACTICA

Unidad Didé4ctica I: Tecnologia de vinos.

SEMANA 1. SESION N°1

CONTENIDOS:

Introduccidn. Historia. Situacion mundial y nacional de la industria de produccion de
uva y vinos. Variedades de uva.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Terminologia en tecnologia de vinos. Materia prima: demanda y oferta.

Produccion y consumo de vinos.

2. Procedimentales
Identifica requisitos de zonas productoras de uvas.
Identifica las variedades de uva para elaboraciéon de vinos.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la produccion de uvas en la industria de vinos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1.

2.
3.
4.

Método: activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion
critica.

Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacién: continua

SEMANA 2. SESION N°2

CONTENIDOS:

La uva. Caracteristicas fisicoquimicas, tecnoldgicas, sensorial. Compaosicion
nutricional. Microbioldgicas. Variedades de uva para vinos. Disponibilidad.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Concepto de los componentes de la uva. Requisitos tecnolégicos.

2. Procedimentales
Determina los componentes de la uva.

3. Actitudinales
Diferencia y reconoce la importancia de los componentes de la uva.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS



1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion
critica.

Técnica: seminario did4ctico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacion: continua

Hwn

SEMANA 3. SESION N°3

CONTENIDOS:
Tecnologia de elaboracién de vinos.
COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conceptos de cada operacion de elaboracion de vinos y determinaciéon de los

parametros de proceso.

2. Procedimentales
Conocer la determinacion de cada uno de los parametros de proceso de

elaboracion de vinos.

3. Actitudinales
Valora la importancia de los parametros de proceso de elaboracion de los vinos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion
critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 4. SESION N°4

CONTENIDOS:
Control de calidad de vinos. Instrumentos y equipos para elaboracion de vinos.
COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conceptos de los andlisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensorial en vinos.

2. Procedimentales
Conocer la determinacion de cada uno de los analisis.

3. Actitudinales
Valora la importancia del control de calidad en materia prima, proceso y

productos elaborados.



ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario did4ctico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacion: continua

i\

Unidad Didéactica Il: Tecnologia de bebidas alcohdlicas fermentadas

SEMANA 5. SESION N°5

CONTENIDOS:

Aspectos fisicoquimicos, microbioldgico, tecnolégicos necesarios en las frutas para
la industria de bebidas alcohdlicas fermentadas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conocimiento de las caracteristicas fisicoquimicos, microbiolégico, tecnoldgicos

necesarios en la materia prima para la industria de bebidas alcohdlicas
fermentadas.

2. Procedimentales
Identifica las caracteristicas y requisitos de las frutas para la elaboracion de

bebidas alcohdlicas fermentadas.

3. Valora la importancia de los componentes de la materia prima.
ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion
critica.

2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 6. SESION N°6

CONTENIDOS:
Tecnologia de elaboracién de las bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas.
COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracion de las bebidas alcohdlicas
fermentadas.

2. Procedimentales



Identifica las operaciones del proceso de elaboracion de las bebidas alcohdlicas
fermentadas.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los parametros de control del
proceso de elaboracion de las bebidas alcohdlicas fermentadas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion
critica.

2. Técnica: seminario did4ctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 7. SESION N°7

CONTENIDOS:

Control de calidad de bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas. Instrumentos y
equipos.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conceptos de los andlisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensorial en las

bebidas alcoholicas fermentadas de frutas.

2. Procedimentales
Conocer la determinacion de cada uno de los analisis.

3. Actitudinales
Valora la importancia del control de calidad en materia prima, proceso y

productos elaborados.
ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacién: continua

PR

SEMANA 8. SESION N°8

CONTENIDOS:

Aspectos fisicoquimicos, microbioldgico, tecnolégicos necesarios en las materias
primas e insumos para la elaboracion de cerveza.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales



Conocimiento de las caracteristicas fisicoquimicos, microbioldgico, tecnologicos
necesarios en la materia prima para la industria de cerveza.

2. Procedimentales
Identifica las caracteristicas y requisitos de las materias primas e insumos para

la elaboracion de la cerveza.

3. Valora la importancia de los componentes de las materias primas e insumos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacion: continua

HPLONE

EXAMEN PARCIAL

SEMANA 9. SESION N°9

CONTENIDOS:
Tecnologia de elaboracion de la cerveza
COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracion de la cerveza.
2. Procedimentales
Identifica las operaciones del proceso de elaboracién de la cerveza.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los pardmetros de control del
proceso de elaboracion de la cerveza.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 10. SESION N°10

CONTENIDOS:
Control de calidad de la cerveza. Instrumentos y equipos.

COMPETENCIAS:



1. Conceptuales
Conceptos de los andlisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensorial en las

cervezas.

2. Procedimentales
Conocer la determinacién de cada uno de los andlisis.

3. Actitudinales
Valora la importancia del control de calidad en materia prima, proceso y

productos elaborados.
ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario did4ctico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 11. SESION N°11

CONTENIDOS:

Aspectos fisicoquimicos, microbioldgico, tecnoldgicos necesarios en las materias
primas e insumos (cereales) para la elaboracibn de bebidas alcohdlicas
fermentadas.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conocimiento de las caracteristicas fisicoquimicos, microbioldgico, tecnoldgicos

necesarios en la materia prima.

2. Procedimentales
Identifica las caracteristicas y requisitos de las materias primas e insumos.

3. Valora la importancia de los componentes de las materias primas e insumos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacién: continua

PR

SEMANA 12. SESION N°12

CONTENIDOS:

Tecnologia de elaboracién de bebidas alcohélicas fermentadas de cereales (maiz,
quinua, cebada).



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracion.
2. Procedimentales
Identifica las operaciones del proceso de elaboracion.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los parametros de control del

proceso de elaboracion.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacion: continua

e\ e

Unidad Didactica lll: Tecnologia de bebidas alcohélicas fermentadas destiladas

SEMANA 13. SESION N°13

CONTENIDOS:

Tecnologia de elaboracion del pisco. Materia prima. Tecnologia del proceso de
elaboracion. Control de calidad.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracion.
2. Procedimentales
Identifica las operaciones del proceso de elaboracion.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los pardmetros de control del

proceso de elaboracion.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 14. SESION N°14

CONTENIDOS:

Tecnologia de elaboracién del ron. Materia prima. Tecnologia del proceso de
elaboracion. Control de calidad.



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracién.
2. Procedimentales
Identifica las operaciones del proceso de elaboracion.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los parametros de control del
proceso de elaboracion.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacion: continua

HLONE

SEMANA 15. SESION N°15

CONTENIDOS:

Tecnologia de elaboracién del whisky. Materia prima. Tecnologia del proceso de
elaboracion. Control de calidad.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracion.
2. Procedimentales
Identifica las operaciones del proceso de elaboracion.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los pardmetros de control del
proceso de elaboracion.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1. Meétodo: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

3. Medios y Materiales: materiales impresos.

4. Evaluacion: continua

Unidad Didactica IV: Tecnologia de bebidas alcohdlicas de fantasia (Licores)

SEMANA 16. SESION N°16

CONTENIDOS:

Tecnologia de elaboracion de licores: Materia prima. Tecnologia del proceso de
elaboracion. Control de calidad.



COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Operaciones del proceso de elaboracion.
2. Procedimentales
Identifica las operaciones del proceso de elaboracion.

3. Actitudinales
Valora la importancia de la determinacion de los parametros de control del
proceso de elaboracion.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos.

Evaluacion: continua

PONPE

.EXAMEN FINAL

SUSTITUTORIO

V. EVALUACION

Evaluacion de conocimientos: 40%
(Examen Parcial y Final)

Procedimentales (Practicas) 30%
Actitudinales (Asistencia, participacién) 10%
Investigacion formativa 15%

Extensién y responsabilidad social univ. 5%
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