UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA

SILABO DEL CURSO DE TECNOLOGIA DE AZUCAR Y DERIVADOS

I DATOS GENERALES
1.1. AREA ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
1.2. CODIGO DE LA ASIGNATURA IA 915
1.3. PRE-REQUISITO TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
1.4.CICLO IX
SEMESTRE ACADEMICO 2022-1

1.6. N° HORAS DE CLASES SEMANALES | 04 HRS | TEORIA: 02 HRS PRACTICA: 02 HRS

1.7. N° CREDITOS 3

1.8. DOCENTE CHINCHAY BARRAGAN, Carlos Enrique
1.9. CONDICION ELECTIVO

1.10. MODALIDAD PRESENCIAL

1. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO:

El curso Tecnologia de azucar y derivados, pertenece al grupo de Estudios de especialidad. Es de
naturaleza tedrico-practico y de caracter electivo. Tiene como objetivo proporcionar los
fundamentos fisicos y quimicos de los azucares, que servirdn posteriormente para la comprension
del procesamiento industrial de los productos a base de azlcar y derivados.

El curso comprende el estudio de las propiedades fisico y quimicas de azucar, la cafa de azucary
procesos para la obtencion de azlcar, procesos de fermentacién de azucares y cdlculos de
rendimiento y balance y energia en las fermentaciones. Confiteria, propiedades, composicidn,
estabilidad de los confites, miel, jarabes y chocolateria.

Consta de 4 unidades didacticas

» Unidad I: Propiedades fisicas y quimicas del aztcar

» Unidad Il: La caia de azucar. Procesos para la obtencién de azucar
blanco y refinado.

» Unidad lll: Fermentacién del jugo de cafia. Procesos de
fermentaciéon. Rendimiento.

» Unidad IV: Derivados del azucar y confiteria.




COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:

3.1 Competencias Generales
De acuerdo con las competencias transversales establecidas en el modelo de la
Universidad Nacional del Callao, el curso de Tecnologia de azucar y derivados aporta las
siguientes competencias generales:

1.

CG1. Comunicacion.
Transmite informacidon 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 demds 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 andlisis 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 azlcar y derivados aporta al logro de las siguientes
competencias especificas de la carrera profesional de Ingenieria de alimentos:

1. Realiza investigacién y desarrollo de los procesos donde se involucra al aztcar como
materia prima.

2. Evaluar 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 obtencién de productos que cumplan con los requisitos
sanitarios.

3. Administra los recursos materiales, materias primas y procesos de elaboracién a
través de la organizacién, planeacidn, ejecucion y evaluacién de las actividades que
se le encarga.

V. COMPETENCIAS DEL CURSO

1. Competencia general: Analiza la naturaleza 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.

2.  Analiza e identifica las reacciones de Maillard y caramelizacién, asi mismo y reconoce las
propiedades fisicas de polarimetria, higroscopicidad.

3. Reconoce el momento de zafra de la caiia de azlcar y los procesos de molienda, refinado y
cristalizacion de la sacarosa.

4. Comprende el concepto de fermentacion usando como sustrato azucares, realiza calculos de
rendimiento y de balance de materia y energia en un biorreactor.

5. Analiza los procesos de mezclado, inversion, pulido en la confiteria y chocolateria.

V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE



UNIDAD 1

PROPIEDADES FiSICAS Y QUIMICAS DEL AZUCAR

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

higroscopicidad.

Analiza, comprende y explica las reacciones de Maillard y caramelizacidn, asi mismo y reconoce las propiedades fisicas de polarimetria,

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
» Introduccion a los Valora la importancia de los
carbohidratos azucares en la ingenieria de Cuestionario en linea
C|aSIf.IC3CIO.I‘1’. > Exposicion teorlc’a ‘ allmeptos. . Listas de cotejo
1 Configuracion Dy Lde | » Desarrollo de guia de practicas Describe con ejemplos la S .
. L L, Ejercicios autocorrectivos
los azucares. | » Quiz de practicas transformacién de los azucares ) i
Azucares de interés en productos de interés interactivos
alimentario alimentario.
> Propiedades fisicas
de los azucares. | » Exposicidn tedrica . i i i
) . P : . Reconoce las Propiedades Cuestionario en linea
Higroscopicidad, » Desarrollo de guia de practicas . Listas d tei
. L fisicas de los azucares. Istas de cotejo
2 solubilidad, poder | » Resolucion de problemas L .
Resuelve problemas de Ejercicios autocorrectivos
edulcorante, planteados polarimetria ) i
polarimetria. » Quiz de practicas ' Interactivos
» Propiedades quimicas
de los  azucares. » Exposicion tedrica
Oxidacién de aldosas. P L Valora las reacciones de Cuestionario en linea
) » Empleo de paginas web . . .
Reacciones de . . oxidacion de aldosas. Listas de cotejo
3 . interactivas . .
pardeamiento no Reacciones de pardeamiento Ejercicios autocorrectivos

enzimatico. Hidrdlisis.

» Desarrollo de guia de practicas
» Quiz de priacticas

no enzimatico.

interactivos




» Reacciones quimicas
y cambios fisicos . L. .
especificos en » Exposicion telorlca E*pllc? a.decuadamente la Cuestionario en linea
» Empleo de paginas web bioquimica de los azucares. . .
productos . . . Listas de cotejo
4 alimentarios a base interactivas Reconoce el comportamiento T ]
de azdicar v derivados > Desarrollo de guia de practicas de los azucares en productos !Ejerucps autocorrectivos
R Y " | > Quiz de practicas alimentarios. Interactivos
Bioquimica de los
azucares.
UNIDAD 2 LA CANA DE AZUCAR. PROCESOS PARA LA OBTENCION DE AZUCAR BLANCO Y REFINADO.

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

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

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion
» La cafia de azucar. .
. Reconoce las variedades de
Composicion de la cafia de azlcar. Asi como las i i
planta. Variedades de » Exposicion tedrica enfermedades. plagas mas Cuestionario en [inea
la caia de azlcar en . . Y 9 Listas de cotejo
5 ) » Desarrollo de guia de practicas comunes que afecta a la cafia S .
el Peru. . . , Ejercicios autocorrectivos
Enfermedades » Quiz de préacticas de azucar. ) i
. y Explica el deterioro de la cafia Interactivos
plagas. Deterioro de
la cana.
» Proceso de .
., . Reconoce los métodos de
fabricacion del azucar . o
de cafia. Cosecha o » Exposicion tedrico-practica de la cafia de azlcar
zafra. Extraccion del P i P . i » ) Listas de cotejo
6 » Desarrollo de guia de practicas Explica la extraccidn del jugo y

jugo y molienda.
Capacidad de
molienda, presion
sobre rodillos,

» Quiz de practicas

molienda. Capacidad de
molienda. Saneamiento de los
molinos.

Ejercicios autocorrectivos
interactivos




imbibicion,
saneamiento de los
molinos.

» Purificado del jugo:
Reacciones de
clarificacion. Proceso

» Exposicion tedrica

Explica el proceso de purificado
del jugo: Reacciones de

Cuestionario en linea
Listas de cotejo

7 de sulfatado. Proceso » Desarrollo de guia de practicas clarificacion. Proceso de o )
de carbonatz;lcién > Quiz de practicas sulfatado. Proceso de FJEI"CICIO.S autocorrectivos
' carbonatacion. Interactivos
» Evaporacion, Exoli | d
limpiezay . L. . xplica € '|:’>roc.eso' € Cuestionario en linea
e, » Exposicion tedrico-practica Evaporacion, limpiezay . .
cristalizacion. , . s . Listas de cotejo
8 » Desarrollo de guia de practicas cristalizacién. Refinacion del

Refinacién del
azucar. Decoloracion.

» Quiz de priacticas

azucar. Decoloracion del
azucar.

Ejercicios autocorrectivos
interactivos

EVALUACION PARCIAL

UNIDAD 3

FERMENTACION DEL JUGO DE CANA. PROCESOS DE FERMENTACION. RENDIMIENTO.

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
Explica el proceso de fermentacidon usando como sustrato azucares, realiza calculos de rendimiento y de balance de materia y energia en un

biorreactor.

Semana Contenidos

Actividades

Indicadores de logro

Instrumentos de evaluacion

+ Fermentacion,
sustratos, metabolitos.

9 Procesos de

fermentacion.

» Exposicion tedrica

» Desarrollo de guia de practicas
> Resolucidn de problemas

» Quiz de practicas

Explica con caridad el proceso
de fermentacién de azucares.
Clasifica los metabolitos
obtenidos en una
fermentacion.

Cuestionario en linea
Listas de cotejo

Ejercicios autocorrectivos
interactivos




» Estequiometria del Efectua la estequiometria ionari i
crecimiento > Exposicion tedrico-practica microbiana en?ma Cuestionario en linea
10 microbiano. Grado de | » Desarrollo de guia de practicas fermentacion Listas de cotejo
reduccion. Balance > Resolucién de problemas Realiza célcuI(.)s de balance y Ejercicios autocorrectivos
de materiay energia. | 3 Qquiz de practicas . .
Q P energia en una fermentacion Interactivos
» Cinética de Efectla célculos de cinética de . : p
crecimiento. Cultivo > Exposicion tedrica crecimiento en una Cuestionario en linea
11 en bach. Ecuacion de | » Desarrollo de guia de practicas fermentacion Listas de cotejo
Monod. Consumo de | > Resolucion de problemas Aplica la ecua.cic')n de Monod. Ejercicios autocorrectivos
oxigeno. > Quiz de préacticas interactivos
» Célculos de cinética Exoli ‘lculos de cinética d
de crecimiento y o : Xplica calculos de cinetica de Cuestionario en linea
L » Exposicion tedrico-practica crecimiento y estequiométricos . .
estequiométricos . . . . Listas de cotejo
12 aplicados a un » Desarrollo de guia de practicas en un producto alimentario en o )
P » Quiz de préacticas especifico. !Ejercmlo.s autocorrectivos
producto interactivos
alimentario.
UNIDAD 4 DERIVADOS DEL AZUCAR Y CONFITERIA.

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
Analiza los procesos de mezclado, inversidn, pulido en la confiteria y chocolateria

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
» Confiteria. Define con claridad
Antecedentes. confiteria y sus tipos.
Subproductos de > Exposicién tedrica Reconoce las Cuestionario en linea
azucar: Caramelos. , . ropiedades fisicas . .
13 » Desarrollo de guia de practicas P ,p', ! Y Listas de cotejo
Fundamentos de guimicas que se

elaboraciony
estabilidad, tipos de
caramelos.

» Quiz de practicas

aplican en el proceso
de su obtenciodn.

Ejercicios autocorrectivos interactivos




Elaboraciéon de
toffees.

» Subproductos de
azucar: goma de
mascar.
Marshmellows y

> Exposicion tedrico-practica

Reconoce las
propiedades fisicas y
guimicas que se
aplican en el proceso

Cuestionario en linea

14 » Desarrollo de guia de practicas de su obtencién de Listas de cotejo
gomas. Fundamentos . ‘. L N .
-, > Quiz de practicas goma de mascar. Ejercicios autocorrectivos interactivos
de elaboraciény hrmell
estabilidad. marshmetiows y
gomas.
Reconoce las
» Procesos de pr?plfedades fisicas y
obtencién de > Exposicion tedrica qull'mlcas qule € Cuestionario en linea
15 productos de » Desarrollo de guia de practicas aplican en € .plroceso Listas de cotejo
, . . de su obtencion de L ) ) )
Chocolateria. > Quiz de practicas Ejercicios autocorrectivos interactivos
productos a base de
chocolate.
» Jarabes invertidos y
jarabes. Elaboracion
. Reconoce las
y aplicaciones. ropiedades fisicas
Almendras » Exposicion tedrico-practica puirFr)ﬁcas e se y Cuestionario en linea
16 confitadas. > Desarrollo de guia de practicas 9 9 Listas de cotejo

Fundamentos de
elaboracion y
estabilidad.

» Quiz de practicas

aplican en el proceso
de su obtencion de
jarabes, mieles.

Ejercicios autocorrectivos interactivos

EVALUACION FINAL




o

VI. METODOLOGIA:
En el desarrollo del curso, se hardn uso de las siguientes metodologias

1. Exposicion dialogante: explicacién y demostracidn de un contenido tematico l6gicamente
estructurado a cargo del profesor, con técnicas de participacion de los estudiantes, ya sea

a través de preguntas o presentaciones de trabajos elaborados por los estudiantes.

2. Trabajo colaborativo: los estudiantes forman pequefios grupos y, de acuerdo con las
instrucciones proporcionadas por el docente, intercambian informacién y trabajan una

tarea hasta que todos los participantes han desarrollado una comprension de esta.

3. Resolucion de ejercicios y problemas: se solicita a los estudiantes que resuelvan ejercicios
y /o problemas mediante el uso de férmulas, aplicando procedimientos e interpretando

los resultados.

4. Trabajo de investigacidn: aplicacidon de conceptos, teorias y métodos cientificos a efectos
de generar conocimientos nuevos sobre un aspecto particular de la realidad o, para
explorar un fenédmeno no conocido a efectos de sugerir pautas tedricas o metodoldgicas

para su abordaje.

5. Tecnologia de Informacion (TICs): Las TIC se usan como soporte transversal al proceso de
ensefianza - aprendizaje para conectar a los estudiantes con los contenidos, el propio
proceso, impulsar la interaccién, favorecer la reflexidon y el andlisis, asi como desarrollar

habilidades tecnoldgicas.
VIl. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS):

Laboratorio de Tecnologia del aztcar y derivados
Equipo multimedia: Laptop: cafion proyector, parlantes
Guia de prdacticas de laboratorio, separatas

Pizarra, plumones, mota,

VIIl.  SISTEMA DE EVALUACION:
Evaluacion diagnostica o de saberes previos: se realizard una evaluacion escrita al inicio

de ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los que el
estudiante llega al curso, conocer las falencias y establecer estrategias de nivelacion.
Evaluacién formativa: Durante el proceso de ensefianza aprendizaje y para garantizar el
desarrollo de competencias, se hard uso de Guias de Practica, Exposiciones, Informe de
Practicas, y seminario de investigacion.

Evaluacidén 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.
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