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 : 2022B

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 : Virtual

SUMILLA

El curso corresponde al &rea de especialidad, es de caréacter electivo, tedrico
y practico. Comprende el conocimiento, sobre la tecnologia de vinos y de
bebidas alcohdlicas. Lamateria prima e insumos, operaciones de proceso,
magquinarias 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 Il 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


mailto:prordonezh@unac.edu.pe

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 deméas 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

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

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

IV. CAPACIDAD (ES)

V.

C1. Comprender las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas, sensoriales
y tecnolégicas de las variedades de uvas para vinosS 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

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE



UNIDAD DE APRENDIZAJE N°01

Introduccion. Uva. Tecnologia de Vinos. Control de calidad.
Inicio: 24/08/2022 Termino: 14/09/2022.

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:

Ne. Seslen Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -/
; evaluacion
Lectivas
Introduccion. SituacionComprender la importancia de la Lista de cotejo
mundial y nacional dedisponibilidad de materia prima en la
SESION 1 |produccién de uva Vindustria de vinos.
vinos. Variedades de|
uva.
La uva. Caracteristicas|Comprende la importancia de las Lista de cotejo
fisicoquimicas, caracteristicas fisicoquimicas
SESION 2 o q ,
tecnoldgicas, tecnoldgicas y sensorial de la uva.
sensorial.
SESION 3 Tecnolog[a de Comprende la importancia de las Lista de cotejo
elaboracion de vinos. |operaciones de elaboracion de vinos.
SESION 4 Control de calidad de |Comprende la importancia del control de [Lista de cotejo
vinos. Instrumentos y - calidad de vinos. Instrumentos y equipos
equipos

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02

Tecnologia de bebidas alcohdélicas fermentadas de frutas
Inicio: 21/09/2022. Termino: 12/10/2022

LOGRO DE APRENDIZAJE

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

Producto de aprendizaje:

iz sEsla Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
; evaluacion
Lectivas
Caracteristicas Comprende la importancia de las| Lista de cotejo
fisicoquimicas, Caracteristicas fisicoguimicas,
SESION 5 g . )
tecnoldgicas deftecnoloégicas de frutas en bebidas
frutas en bebidasjalcohdlicas fermentadas.




alcoholicas
fermentadas.

Tecnologia de|Comprende la importancia de la Lista de cotejo
elaboracion de lastecnologia de elaboracién de las bebidas
SESION 6 |bebidas alcohdlicasjalcohdlicas fermentadas de frutas
fermentadas de
frutas

Control de calidad deComprende la importancia del Control de| Lista de cotejo
SESION 7 |bebidas alcohdlicasicalidad de bebidas alcohdlicas
fermentadas. fermentadas.

SESION 8 Examen parcial Desarrollo del examen Cuestionario

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03

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

Inicio: 19/10/2022. Termino: 9/11/2022.

LOGRO DE APRENDIZAJE

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

Producto de aprendizaje:

g SEsli) Instrumento de
H_oras Temario/Actividad Indicador (es) de logro evaluacion
Lectivas

Caracteristicas Comprende la importancia de las Lista de cotejo
SESION 9 [fisicoquimicas en caracteristicas fisicoguimicas en

materias primas e materias primas e insumos en cerveza

INSUMOS en cerveza

Tecnologia de Comprende la importancia de la Lista de cotejo

elaboracion de la tecnologia de elaboracion de la
SESION 10 g

cerveza. Controlde  |ceryeza. Control de calidad.

calidad.

Tecnologia de bebidas |Comprende la importancia de laLista de cotejo
SESION 11 [lcohdlicas tecnologia de bebidas alcohdlicas

fermentadas de fermentadas de cereales

cereales

Tecnologia de Comprende la importancia de lalLista de cotejo
SESION 12 ~ . > .

elaboracion del tecnologia de elaboracién del pisco.

pisco.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04

Tecnologia de bebidas alcohélicas destiladas y licores de fantasia

Inicio: 16 /11/2022. Termino: 14/12/2022

Capacidad:

fantasia

OGRO DE APRENDIZAJE

Comprender la importancia de tecnologia de bebidas alcohdlicas destiladas y licores de

Producto de aprendizaje:

Ne. SEsiEn Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro .
; evaluacion
Lectivas
SESION 13 Tecnolog[a de Comprende la importar_lcia de la Lista de cotejo
elaboracion del ron  tecnologia de elaboracion del ron
Tecnologia del whisky (Comprende la importancia de la Lista de cotejo
SESION 14 |y vodka tecnologia de elaboracion del whisky
vodka
Tecnologia de licores |[Comprende la importancia de la Lista de cotejo
SESION 15 |de fantasia tecnologia de elaboracion de licores
de fantasia
SESION 16 y [Examen final Desarrollo del examen Cuestionario
SESION 17 [Examen Sustitutorio

VI. METODOLOGIA

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
propdsito 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
reconstruccién cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los
saberes previos de losparticipantes con la finalidad que los estudiantes
fortalezcan sus conocimientos yformas 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 conrelacion 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
educativo de los cursos, basados en tecnologias de la informacion 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 solucionesque brinda Google Suite for Education y
otras herramientas tecnoldgicas multiplataforma.

Las estrategias metodoldgicas didactica para el desarrollo de las
sesiones teodricas 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 entreel 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
saberesprevios con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccién
mediante eldidlogo 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 realizara practicas a nivel de laboratorio, de los temas tratados en
las clases tedricas, con la finalidad de aplicar los conocimientos
adquiridos y promover la investigacion experimental, constara de 09
practicas, de los cuales se debera presentar un informe de los
resultados, con sus respectivas discusiones y conclusiones al respecto.

Rol de practicas:

Elaboracion de vino tinto.

Elaboracion de vino blanco.

Control de calidad de vinos

Elaboracion de vino de frutas
Elaboracion de sidra

Elaboracion de licor por maceracion
Elaboracion de cerveza artesanal
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 funciéon
de los contenidos de las asignaturas gue tengan relacién 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



VIl

VIII.

habilidades investigativasque 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 laextension. En esa linea, la
responsabilidad social académica de la asignatura consiste en realizar
una monografia de elaboracién de una bebida alcohdlica que aporte
valor agregado al desarrollo e investigacion de nuevos productos.

MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Tutoriales

e) Plataforma virtual f) Enlaces web

g) Correo electrénico h) Articulos cientificos

SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO

Evaluacion diagnéstica: 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 funcién principal es
recoger informacién para retroalimentar y regular el proceso de
ensefianza aprendizaje.

Para lo cual se trabajar4 mediante informes utilizando las metodologias
ensefiadas en las clases practicas de laboratorio, para aplicarlo en un
caso particular, el instrumento de evaluacion ser4 mediante lista de
cotejo.

Evaluaciéon 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 aplicardA mayormente
cuestionarios y pruebas objetivas.



En cumplimiento del modelo educativo de la universidad, el sistema de
evaluacion curricular del silabo, consta de cinco criterios (Segun
Resolucion N° 102-2021-CU del 30 de junio del 2021).

a.
b.

Evaluacion de conocimientos 40% (Parcial, final)

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

Evaluacion actitudinal 10%.

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

Evaluacion de proyeccidn y responsabilidad social universitaria 5%

CRITERIOS DE EVALUACION:
La ponderacién de la calificacion serd la siguiente:

Evaluacién

. Sigla Pesos %
Cap. (Productos de aprendizaje S
evaluados con nota)
[0)
C1 Examen Parcial EP 0.20 40%
Primera fase
co Examen Final EF 0.20
Segunda fase
c3 Informe de préacticas primera fase P1 0.15 30%
ca Informe de practicas segunda fase P1 0.15
c5 Informe de investigacion formativa IF 0.15 15%
segunda fase
cé Evaluacion actitudinal, Asistencia, EA2 0.10 10%
Participacion en foro
Segunda fase
Cartilla de instructivos de PR 0.05 5%
C7 I :
responsabilidad social segunda fase S

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:

PROM
FINAL

= 0.15*P1F1+0.15*P1F+0.20*EP+0.1*EA2+0.15*IF+0.05*PRS+0.20*EF

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

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



siguiente:

e Participacion activa en todas las tareas de aprendizaje.

e Asistencia minima del 70%.

e La escala de calificacion es de 0 a 20.

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

La evaluacion del aprendizaje se adecua a la modalidad
semipresencial, 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 aplicacibn 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:///IC:/Users/[LENOVO/Downloads/Science%20and%20technology%20of
%20fruit%20wine%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%20Beverag

€5%20(%20PDFDrive%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
%20Beverage%20Fermentation%20Technology%20(Food%20Science
%20and%20Technology,%20V0l.2620134)%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:


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
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

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 alcodlica fermentada e gaseificada a
base de residuos agroindustriais de abacaxi e gengibre:
caracterizacéo fisico-quimica e sensorial. V Encuentro Internacional
de Jévenes Investigadores.

Didgenes, B., Alves de Oliveira, E., Fonséca, Feitosa, B., Marques, Feitosa,
R., Chaves, Almeida, F. (2018). Bebida alcodlica fermentada de
meldo (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 adicién
de coccidén, de maiz. Universidad Nacional de Colombia.

Marcos, L., Corazza, D. y Rodrigues N. (2001) Preparacién vy
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, caracterizacdo volatii 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 Amazonica. 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 gramética para redactar tus
correos. Evita escribir con mayudscula 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.
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Escuela profesional de Ingenieria de

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS

Alimentos ALCOHOLICAS CODIGO: lIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 1
NO
Indica INDICADORES iﬁggﬁ&?ﬁg CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
dor
1.1 Identifica con objetividad la situacion
mundial y nacional de la produccién de uvas y
T . - Redacta desde un enfoque vinos (5 puntos) o .
Conoce la Situacién mundial . o 1.2 Reconoce la produccién nacional de uvas
) ; : deductivo las caracteristicas .
1 y nacional de la industria de o . y vinos (5 puntos)
- . de la produccion mundial y N , " iy
produccién de uva y vinos. ) . 1.3 Evidencia el sentido critico la produccion
nacional de uvas y vinos. , )
nacional de uvas y vinos (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de
elaboracion (5 puntos)
Secuenci Recursos | Evidencia
N. . a Actividades Minut Contenido/temario asociado de . de. . Prerrequisito(s)/a
Sesion | ... .. os aprendiza | aprendizaje nexos
didactica . Y
je por sesion
Evidencia de
Presentac aprend!z'aje: 20
-, Redaccion y .
ion iy min.
presentacion
del problema.
¢ Qué entiende
Saberes gor requisitos 40 :I'ecnolog
revios | OC Zonas min co:
P productoras de ' Equipo
uva? Multimedi
Visualiza un a
Construc | video sobre 1 Laptop
cion del | produccion 60 por
conocimi | nacional de uva | min. alumno Trabajo que
S o ento |y vinos refleje | Revisar:
S & Situacion mundial y nacional | Plataform | opiniony | Referencias
Se De manera de la industria de produccion | @ virtuales | cuestionami | bibliograficas para
o individual los de uvas y vinos. parael entos sobre | adquirir saberes
=S estudiantes: desarrollo | [aindustria | previos respecto al
S« 1. Eligen un de las nacional de | tema.
tema que se va clases vinos
analizar. virtuales
Aplicacié 2. Determina 'y sincronas
P n describe el 1 hora
problema. Aula
3. Explica el virtual
tema (SGA)
considerando
un sentido
critico.
Valoracié 1. Sustenta el
n contenido de su | 1 hora
trabajo.




Escuela profesional de Ingenieria de

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS

Alimentos ALCOHOLICAS CODIGO: lIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 2
NO
. EVIDENCIA DE :
Ind(;(:ad INDICADORES APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)

Conoce las caracteristicas
1 fisicoquimicas, tecnoldgicas,
sensorial de la uva.

- Redacta desde un
enfoque deductivo las
caracteristicas de
variedades de uva.

1.1 Identifica con objetividad las caracteristicas
de las variedades de uvas (5 puntos)
1.2 Reconoce cada componentes de la uva (5

puntos)
1.3 Evidencia el sentido critico en la calidad de la
uva (5 puntos)

1.4 Empleo de instrumentos en madurez de la
uva (5 puntos)

Recursos | Evidencia

N° | Secuencia Actividades Minut Contenido/temario de de Prerrequisito(s)/a
Sesion | didactica os asociado aprendiza | aprendizaje nexos
je por sesion
Evidencia de
Presentaci aprend!z'a]e: 20
y Redaccién y .
on - min.
presentacion del
problema.
Saberes | ¢QUé entiende 40 Tecnoldgi
. por calidades de . co:
previos ” min. "
uvar Equipo
Visual Multimedia
Construcc | .- 2128 un 1 Laptop
o2 video sobre La uva. or
ion del ) 60 L p
.. | variedades de . Caracteristicas alumno
conocimie min. | =% > Trabai
~ nto uva. fisicoquimicas, rabajo que .
S 8 tecnoldgicas, Plataforma refleje Revisar:
S % sensorial. virtuales opiniény | Referencias
e Composicion para el cuestionamie | bibliograficas para
o8 nutricional. desarrollo | Ntos sobre la | adquirir saberes
oS Microbioldgicas. de las calidaden | previos respecto al
Y Los estudiantes: Variedades de uva clases variedades | tema.
1. Eligen un para vinos. virtuales de uva.
tema que se va Disponibilidad sincronas
Aplicacion | analizar. 1 hora
2. Determina 'y Aula
describe el virtual
problema. (SGA)
Valoracié 1. Sustenta el
contenido de su | 1 hora

n

trabajo.




Escuela profesional de Ingenieria de

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS

Alimentos ALCOHOLICAS CODIGO: lIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 3
Inc:‘::ad INDICADORES EVIDENCIA DE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
or APRENDIZAJE
1.1 Identifica con objetividad las operaciones de
elaboracién de vinos (5 puntos)
c . - Redacta desde un 1.2 Reconoce los parametros del proceso de
onoce las operaciones del : o .
" enfoque deductivo las elaboracién de vinos (5 puntos)
1 proceso de elaboracién de . . . . "
. operaciones del proceso 1.3 Evidencia el sentido critico en el proceso de
vinos L . iy .
de elaboracién de vinos elaboracion de vinos(5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos en
elaboracién de vinos (5 puntos)
Recursos | Evidencia
N° | Secuencia Actividades Minut Contenido/temario de de Prerrequisito(s)/a
Sesion | didactica os asociado aprendiza | aprendizaje nexos
je por sesion
Evidencia de
Presentaci aprend!z'a]e: 20
y Redaccién y .
on > min.
presentacion del
problema.
¢ Qué entiende -
Saberes | por operaciones | 40 Tecnoldgi
previos | de proceso en min. co:
vinos? Equipo
- Multimedia
Construce | /S|aliza un 1 Laptop
i video sobre la
ion del : 60 por
conocimie | tecnologiade |, alumno
~ nto vinos ' Trabajo que
S 8 Platafora |  refdle | Revisar.
Y= . virtuales opinién y eferencias
§ 3 Tle c;)nologl,a %e . para el cuestionamie | bibliograficas para
< g elaboracion de vinos desarrollo | Ntos sobre la- | adquirir saberes
= e de las tecnologia de | previos respecto al
7] g
» Los estudiantes: clases elaboracion | tema.
1. Eligen un virtuales de vinos.
tema que se va sincronas
Aplicacion | analizar. 1 hora
2. Determina 'y Aula
describe el virtual
problema. (SGA)
Valoracié 1. Sustenta el
n contenido de su | 1 hora
trabajo.




Escuela profesional de Ingenieria de

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS

Alimentos ALCOHOLICAS CODIGO: lIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 4
NO
. EVIDENCIA DE :

Ind(;(r:ad INDICADORES APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad los andlisis de
control de calidad de vinos (5 puntos)

- Redacta desde un 1.2 Reconoce los tipos de vinos y su calidad (5

1 Conoce los analisis para el enfoque deductivo los puntos)
control de calidad de vinos analisis en el control de 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de
calidad de vinos calidad de los vinos (5  puntos)

1.4 Empleo de equipos e instrumentos de

elaboracién de vinos (5 puntos)

Recursos | Evidencia
N° Secuencia - Minut Contenido/temario de de Prerrequisito(s)/a
‘s 1t g Actividades . . .
Sesion | didactica os asociado aprendiza | aprendizaje nexos
je por sesion
Evidencia de
Presentaci aprend!z'a]e: 20
y Redaccién y .
on > min.
presentacion del
problema.
¢ Qué entiende
Saberes | por control de 40 Tecnologi
previos | calidad de min. co:
vinos? Equ|p0
Multimedia
Construcc | Visualiza un 1 Laptop
iondel | video sobre 60 por
conocimie | control de min. alumno
~ nto calidad de vinos Trabajo que
S 8 i Plataforma i Revisar:
&S Control de calidad de | refleje Referencias
8% De manera vinos. Instrumentos y | Virtuales opiniony | L A
? @ S . | ) .| bibliograficas para
A individual los equipos para para e cuestionamie | dauiri saberes
= S estudiantes: elaboracion de vinos. | desarrollo | - ntos sobre previos respecto al
65 1. Eligen un de las calidad de |} -
- tema a analizar. clases vinos :
Aplicacion 2. Determina y 1 hora v[nuales
P describe el sincronas
problema.
3. Explica el Aula
tema virtual
considerando un (SGA)
sentido critico.
Sustenta el
contenido de su
Valoracié | trabajo.
1 hora

n




Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

cODIGO: I1A 014

SESION DE APRENDIZAJE N° 5
In di':a dor INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las frutas para elaboracion de
bebidas fermentadas (5 puntos)
- - Redacta desde un enfoque 1.2 Reconoce los requisitos que reunen las frutas para
Conoce las caracteristicas de las . o .
) » deductivo las caracteristicas de las | bebidas fermentadas (5 puntos)
1 frutas para bebidas alcohélicas f ) o . X ! " . .
rutas para bebidas alcohdlicas 1.3 Evidencia el sentido critico la importancia de las frutas
fermentadas ; . o
ermentadas para bebidas alcohdlicas fermentadas (5 puntos)
1.4 Empleo de instrumentos para la calidad de frutas (5
puntos)
N° Secuencia - . . . . Recursos de Evidepci.a de .
- o Actividades Minutos | Contenido/temario asociado .. | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
Sesion didactica aprendizaje sesion
Evidencia de
aprendizaje:
Presentacion | Redaccion y 20 min.
presentacion del
problema.
¢Qué entiende por
caracteristicas
Saberes L . .
. fisicoquimicas, 40 min. Tecnolégico:
previos tecnolégica y Equi
quipo
microbiolégicas? Multimedia
o ' 1 Laptop por
~ Construccion Visualiza un video alumno Trabajo que
S o del | Sobreaspecios 60 min refleje opiniony | o .
S > g agronomicos de ' - . Plataforma | cuestionamientos | oV S2"
& § | conocimiento frut Aspectos fisicoquimicos, ; ... | Referencias
@3 rutas S . virtuales para | sobre fisiologia | v . - iz
- microbioldgico, tecnolégicos bibliograficas para
Ng - el desarrollo | de las frutas para = .
= £ necesarios en las frutas de las clases bebid adquirir saberes previos
b= para la industria de bebidas | eoicas respecto al tema.
w Y alcohdlicas fermentadas. virtuales alcohdlicas
sincronas fermentadas
Los estudiantes: Aula virtual
1. Eligen un tema (SGA)
Aplicacién que se va analizar. 1 hora

2. Determina 'y
describe el
problema.




Valoracion

1. Sustenta el
contenido de su
trabajo.

1 hora

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos | CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS | CODIGO: IIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 6
In di’:a dor INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las operaciones de proceso de
elaboracién de bebidas alcohdlicas fermentadas (5 puntos)
- Redacta desde un enfoque e o
. ) ) 1.2 Reconoce cada operacion del proceso de elaboracion de
Conoce las operaciones de proceso de deductivo las operaciones del . o
o : b iy bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas (5 puntos)
1 elaboracion de bebidas alcohdlicas proceso de elaboracién de . : . " .
X " 1.3 Evidencia el sentido critico los parametros del proceso
fermentadas de frutas. bebidas alcohdlicas fermentadas iy
de elaboracién (5 puntos)
de frutas. . . .
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion de
bebidas alcohdlicas fermentadas (5 puntos)
N° Secuencia L. . . . . Recursos de Evidepci.a de ..
- o Actividades Minutos | Contenido/temario asociado .. | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
Sesion didactica aprendizaje sesion
Evidencia de
aprendizaje:
Presentacion | Redaccion y 20 min.
presentacion del
problema.
¢ Qué entiende por
Saberes tecnologia de
. bebidas alcohélicas | 40 min. .
Previos | fermentadas de Tecnolégico:
frutas? Equipo
Visualiza un video Multimedia
sobre proceso de 1|Laptop por
ey, |Construccion | elaboracion de . alumno Trabaio que
S8 del bebidas alcohdlicas | 60 min. Plataforma refleje opinion y | Revisar:
& g | conocimiento fermentadas de Tecnologia de elaboracion | i ales para | cuestionamientos | Referencias
= frutas. de las bebidas alcohélicas | g gesarrollo | Sobre bebidas | bibliograficas para
E § fermentadas de frutas. de las clases alcohdlicas adquirir saberes previos
77 R virtuales fermentadas de | respecto al tema.
© g sincronas frutas
De manera individual
los estudiantes: .
1. Eligen un tema Aula virtual
que se va analizar. (SGA)
2. Determina 'y
Aplicacion | describe el 1 hora
problema.

3. Explica el tema
considerando un
sentido critico.




Valoracion

1. Sustenta el
contenido de su
trabajo.

1 hora

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos | CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS | CODIGO: IIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 7
In di’:a dor INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad los andlisis para el control de
calidad de bebidas alcohdlicas fermentadas de frutas (5
i p - i puntos)
anocg !og analisis fls!coqwmwos, Redapta desde un epquue 1.2 Reconoce los requisitos de una bebida alcohélica
microbiolégicos y sensoriales en las deductivo las caracteristicas que
1 bebidas alcohdlicas fermentadas de deben cumplir las bebidas fermentada .(5 puntos) . .
frutas alcohdlicas fermentadas de frutas 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de calidad de la
' " | bebida alcohdlica fermentada (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos para el control de
calidad de las bebidas (5 puntos)
N° Secuencia Recursos de Evidencia de .
Sesion didactica Actividades Minutos | Contenido/temario asociado aprendizaie aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
P J sesion
Evidencia de
aprendizaje:
Presentacion | Redaccion y 20 min.
presentacion del
problema.
¢ Qué entiende por
calidad en bebidas
Saberes | alcohdlicas - L.
previos | fermentadas de 40 min. Eecf‘°|°9|c°1
frutas? quipo
rutas Multimedia
Visualiza un video 1|Laptop por
B b d alumno
S, | Construccion | 57HE PSSP €6 Control de calidad de Trabajo que _
S 2 del | bebidas alcohdlicas | 20 M- | bebidas alcohdlicas Plataforma | refleje opiniony | eV
E 2 conocimiento fermentadas fermentadas de frut_as. virtuales para | cuestionamientos Eif?re”f;!as
£q Instrumentos y equipos. el desarolo | sobre bebidas | 2 AE ISR o
=S d.e las clases alcohdlicas resq ecto al temap
y virtuales fermentadas P ‘
sincronas
Los estudiantes: ,(Asuclga A\;mual
1. Eligen un tema
Aplicacién que se va analizar. 1 hora

2. Determina 'y
describe el
problema.




Valoracion

1. Sustenta el
contenido de su
trabajo.

1 hora

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos ALCOHOLICAS cODIGO: IIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 9
N° EVIDENCIA DE :
Indicador INDICADORES APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
- Redacta desde un enfoque en cerveza (5 puntos) . I .
' ' . deductivo las caracteristicas 1.2 Recqrjoce los requisitos de | materia prima e insumos de
1 Conoce las materias primas e insumos fisi o ) elaboracion de cerveza (5 puntos)
P isicoquimicas de la materia o . e .
en el proceso para obtencion de cerveza. prima e insumos de una 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de calidad de
cerveza materia prima e insumos en cerveza (5 puntos)
1.4 Empleo de instrumentos para control de calidad de
materia prima e insumos (5 puntos)
N° Secuencia Recursos de Evidencia de
Sesi6 e Actividades Minutos | Contenido/temario asociado .. | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
esion didactica aprendizaje sesion
Evidencia de
aprendizaje:
Presentacion | Redaccion y 20 min.
presentacion del
problema.
¢ Qué entiende por
Saberes requisitos de materias 40 mi
. ) . min.
previos primas e insumos en de
cervezas?
Visualiza un video sobre
Construccion | proceso de elaboracion
d.el_ de malta en cerveceria | 60 min. Tecnolgico:
X conocimiento Equipo
S8 Multimedia
g 2 Caracteristicas fisicoquimicas, Rlataflorma Trabajo  que | Revisar:
T e microbiolégicas y sensoriales | VI"tuales para | refleje opinion y Referencias
=35 de las materias primas e el desarrollo | cuestionamientos | bibliogréficas para
» < iNSUMoS en cerveceria. de las clases | sobre calidad de | adquirir saberes previos
< Los estudiantes: v[nuales materias primas | respecto al tema.
1. Eligen un tema de sincronas e insumos en
Aplicacion fermentacion 1 hora i cervezas
P 2. Determina y describe Aula  virtual
el problema. (SA)
Valoracion
1. Sustenta su trabajo 1 hora




Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

cODIGO: 1A 014

SESION DE APRENDIZAJE N° 10

No

Indicador INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
en cerveza (5 puntos)
. 1.2 Reconoce cada operacion del proceso de elaboracion de
Conoce las operaciones de proceso - Redacta desde un enfoque
y . e cerveza (5 puntos)
1 para obtencién de cerveza. Control de deductivo las caracteristicas de . . . ” .
: 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de calidad de
calidad. una cerveza
cerveza (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion (5
puntos)
N° Secuencia Recursos de Evidencia de
. e Actividades Minutos | Contenido/temario asociado ..~ | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
Sesion didactica aprendizaje sesion
Evidencia de
aprendizaje:
Presentacion | Redaccion y 20 min.
presentacion del
problema.
Saberes ¢Qué en'tlende por .
. tecnologia de 40 min.
previos
cervezas?
Visualiza un video
.. | sobre proceso de
Construccion P
del elaboracion de 60 min o
. cerveza ' Tecnolégico:
N conocimiento Equi
N quipo
(=] . .
Ne Multimedia
o =
<35 Plataforma Revisar:
© o , ” virtuales para . Ref i
. Tecnologia de elaboracion de ererencias
= 8 J ' el desarrollo | Ta030  QUe |y oo sticas para
» 2 cenvezes de las clases | 1Ofele OPINGN Y| .10 i saberes previos
e irtual cuestionamientos | 2% P
; . virwales respecto al tema.
Los estudiantes: : sobre cervezas
; sincronas
1. Eligen un tema de
Aplicacion fermentacion 1 hora '
p 2. Determina y Aula  virtual
describe el (SA)
problema.
Valoracion 1. Sustenta su 1 hora

trabajo




Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

cODIGO: IIA 014

SESION DE APRENDIZAJE N° 11

In di’:a dor INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
en bebidas fermentadas de cereales (5 puntos)
c . - Redacta desde un enfoque 1.2 Reconoce cada operacién del proceso de elaboracion de
onoce las operaciones de proceso deductivo las caracteristicas de bebidas fermentadas de cereales (5 puntos)
1 para obtencion de bebidas eauctiv . . ! " P .
fermentadas de cereales una bebida fermentadas de 1.3 !Ewdenma el sentido critico en el control de calidad de las
cereales. bebidas fermentadas de cereales (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion (5
puntos)
N° Secuencia . . . . . Recursos de Ewdepc[a de .
Sesion didactica Actividades Minutos | Contenido/temario asociado aprendizaj aprendlz_e'lje por | Prerrequisito(s)/anexos
je sesion
Evidencia de
aprendizaje:
Presentacion | Redaccion y 20 min.
presentacion del
problema.
¢ Qué entiende por
Saberes | tecnologia de 40 mi
. . min.
previos bebidas fermentadas Tecnolégico:
de cereales? Equipo
Visualiza un video Multimedia
sobre proceso de 1 Laptop por
~ Construccion | elaboracion de alumno
§ @ d.ell bebida fermentada 60 min. Trabajo que Revisar:
& 2 | conocimiento | de cereales. . Tecnologia de elaboracion de Rlataforma refleje opinion y Referen.cias
&2 bebidas fermentadas de cereales | Vituales para | cuestionamientos | .~ ~ .=
S'w el desarrollo sobre bebidas b|b||o‘g‘raf|cas para
=5 delas clases | fermentadas de adquirir saberes previos
® s virtuales cereales. respecto al tema.
- sincronas
Los estudiantes: Aula virtual
1. Eligen un tema (SGA)
Aplicacion que se va analizar. 1 hora

2. Determina 'y
describe el
problema.




1. Sustenta el
Valoracion | contenido de su
trabajo.

1 hora

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

cODIGO: 1A 014

SESION DE APRENDIZAJE N° 12

No

Indicador INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
en bebidas: pisco (5 puntos)
- Redacta desde un enfoque 12 Reconocg cada operacic')n del proceso de elaboracion de
1 Conoce las operaciones de proceso deductivo las caracteristicas de ?esb:ggs degtlladas. pisco (,5. puntos) .
para obtencion de bebidas: pisco. una bebida destiladat pisco. 31 wdencw_\ el sent|.do critico en el control de calidad de las
bebidas destiladas: pisco (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion (5
puntos)
N° Secuencia . . . . . Recursos de Evidepci.a de .
Sesion didactica Actividades Minutos | Contenido/temario asociado aprendizai aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
prendizaje sesién
Ewdengla.de Tecnoldgico:
y aprend!;aje: . Equipo
Presentacion Redacmor‘]’y 20 min. Multimedia
presentacion del 1 Laptop por
problema. alumno
S ¢ Qué entiende por . '
82 Saberes | tecnologia de | Tecnologia de elaboracion de Plataforma Trabajo que | Revisar:
=8 previos | Debidas destiladas: 40 min. | pebidas destiladas: pisco virtuales para | efleje opinion y | Referencias
Sw pisco? el desarrollo | cuestionamientos bibliograficas para
E g de las clases | Sobre bebidas | adquirir saberes previos
n S Visualiza un video virtuales destiladas: pisco. | respecto al tema.
o sobre proceso de sincronas
Construccion | elaboracion de
del bebidas destiladas: 60 min. Aula virtual
conocimiento | pisco (SGA)




Los estudiantes:
1. Eligen un tema
que se va analizar
Aplicacion sobre confiteria

2. Determina y
describe el
problema.

1 hora

1. Sustenta el
Valoracion | contenido de su
trabajo.

1 hora

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

CODIGO: 1A 014

SESION DE APRENDIZAJE N° 13

In di':a dor INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
en bebidas destiladas: ron (5 puntos)
Conoce las operaciones de proceso - Redacta desde un enfoque 1.2 Reconoce cada operacion del proceso de elaboracion de
1 para obtencion de bebidas destiladas: deductivo las caracteristicas de bebidas destiladas : ron (5 puntos)
ron una bebida destilada: ron 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de calidad de las
bebidas destiladas: ron (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion (5
puntos)
N° Secuencia Recursos de Evidencia de
- o Actividades Minutos | Contenido/temario asociado ..~ | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
Sesion didactica aprendizaje sesion
Evidencia de
aprendizaje: .
Presentacion | Redaccion y 20 min. TeCf‘°'°9'¢°1
presentacion del Equipo
o~ problema. Multimedia
S o . Qué enti 1 Laptop por | Trabai .
§ S t(;e(zrl:glg nit;egge por . Tecnologia de elaboracion de alumno rer; ejatlajcc))gii?én y Revisar:
< 8 Saberes ologla de .| bebidas destiladas: ron o Referencias
© 2 : bebidas destilada 40 min. cuestionamientos | pir o
- 0 previos ' f ) bibliograficas para
= 8 on? Plataforma | sobre bebidas | ,qquri -
5 ; ) quirir saberes previos
w2 virtuales para | destiladas: ron | o octo ol tema
o< el desarrollo p :
- Construccion | Visualiza un video de las clases
del sobre proceso de 60 min virtuales
elaboracién de ron. : sincronas

conocimiento




Aula virtual
(SGA)

De manera individual
los estudiantes:

1. Eligen un tema
que se va analizar.
2. Determina y
Aplicacion | describe el 1 hora
problema.

3. Explica el tema
considerando un
sentido critico.

1. Sustenta el
Valoracion | contenido de su 1 hora
trabajo.

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos | CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS | CODIGO: IIA 014
SESION DE APRENDIZAJE N° 14
In di’:a dor INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
en bebidas destiladas whisky (5 puntos)
Conoce las operaciones de proceso - Redacta desde un enfoque 1.2 Reconoce cada operacion del proceso de elaboracion de
1 para obtencion de bebidas destiladas. deductivo las caracteristicas de bebidas destiladas whisky (5 puntos)
Whisky. una bebida destilada: whiisky. 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de calidad de las
bebidas destiladas whisky (5 puntos)
1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion (5
puntos)
N° Secuencia Recursos de Evidencia de
. o Actividades Minutos | Contenido/temario asociado ..~ | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
Sesion didactica aprendizaje sesion
Evidencia de
~ aprendizaje: . .
S o Presentacion | Redaccion y 20 min. , . Eecpologlco. Trab_a o que Revisar:
§ S ” . Tecnologia de elaboracién de quipo refleje opiniony | Revisar:
- = presentacion del : . - S X ) .
< 9 roblema bebidas destiladas: whiisky. Multimedia cuestionamientos | Referencias
QL5 problema. 1 Laptop por | sobre bebidas | bibliograficas para
= g fe(gﬁglggit;egge por alumno destiladas: adquirir saberes previos
2 Saberes , - , whisky. respecto al tema.
= previos bet_ndag destiladas: | 40 min. Plataforma
whisky? virtuales para




Construccion
del
conocimiento

Visualiza un video
sobre proceso de
elaboracion de
Whisky.

60 min.

Aplicacion

De manera individual
los estudiantes:

1. Eligen un tema
que se va analizar.
2. Determina 'y
describe el
problema.

3. Explica el tema
considerando un
sentido critico.

1 hora

Valoracion

1. Sustenta el
contenido de su
trabajo.

1 hora

el desarrollo
de las clases
virtuales
sincronas

Aula virtual
(SGA)

Escuela profesional de Ingenieria de Alimentos

CURSO: ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

CODIGO: 1A 014

SESION DE APRENDIZAJE N° 15

NO

Indicador INDICADORES EVIDENCIA DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE CALIFICACION (PUNTAJE)
1.1 Identifica con objetividad las materias primas e insumos
en bebidas alcohdlicas no fermentadas: licores (5 puntos)
Conoce las operaciones de proceso .- Redacta desde un enfoque :) .Zb!?jeconcl)cehg?lda operacflon del p(;ocgslc? de elaboracion de
para obtencion de bebidas alcohdlicas deductivo las caracteristicas de ebidas alcoholicas no fermentadas: licores. (5 puntos)
1 no fermentadas: Licores una bebida alcohdlica no 1.3 Evidencia el sentido critico en el control de calidad de las
' fermentada bebidas: licores (5 puntos)
' 1.4 Empleo de equipos e instrumentos de elaboracion (5
puntos)
N° Secuencia Recursos de Evidencia de
. s Actividades Minutos | Contenido/temario asociado .. | aprendizaje por | Prerrequisito(s)/anexos
Sesion didactica aprendizaje sesion
Evidengia_de Tecpolégico: Trabajo que
N | aprendizaje: | . Tecnologia de elaboracion de Equipo refleje opinion y .
S S Presentacion Redacuor_lly 20 min. bebidas alcohdlicas no Multimedia cuestionamientos | Revisar:
<3 presentacion del fermentadas: Licores 1 Laptop por | sobre  bebidas | Referencias
3 @ problema. alumno alcohdlicas  no | bibliograficas para
= 5]  Ona : fermentadas: adquirir saberes previos
& s Saberes toecclrlljglo eir;tlende p(;)er 40 min Plataforma :Licores- respecto al tema.
2 previos 9 ' virtuales para

bebidas alcoholicas

el desarrollo




no fermentadas: de las clases

Licores? virtuales
sincronas

Visualiza un video Aula virtual

sobre proceso de (SGA)

elaboracion de
bebidas alcohdlicas .

60 min.
no fermentadas,
Licores

Construccion
del
conocimiento

Los estudiantes:
1. Eligen un tema
que se va analizar.

Aplicacion 2 Determina y 1 hora
describe el
problema.
1. Sustenta el
Valoracion | contenido de su 1 hora

trabajo.
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SECUENCIA

METODOLOGICA

DESARROLLO DE ACTIVIDADES

RECURSOS
DIDACTICOS

INFORMACION
GENERAL

e El docente se presenta y explica las
competencias y aspectos metodolégicos en la
sesion

e Los estudiantes expresan sus inquietudes y
expectativas sobre el tema a tratar

reales
cercanos
estudiante.

al

e Forman equipos a través de una dinamica: a
partir de ello los estudiantes respo
siguientes preguntas:

forma grupal.
e Los estudiantes de manera personal las
siguientes preguntas, de meta cognicion:
¢ Qué he aprendido?, ¢, Como he aprendido?,
¢Para qué me sirve lo aprendido?
Los estudiantes desarrollan trabajos de
investigacion

30’




Puntaje Puntaje

Criterio de evaluacion Retroalimentacion

Maximo Asignado

Trabajo que refleje opinién vy
cuestionamientos sobre las
perspectivas teorias de su tema de
investigacion.

Exposicion de la comprensiéon del
estado de arte de su investigacion.

Informe de propuestas de practicas

educativas articulando: 20




Educacion, sociedad, cultura
/Educacion, Estado y poder politico

Presentacion de proyecto sobre el
tema a investigar

TOTAL 20

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
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UNIVERSIDAD NACIOMNAL DEL CALLAD
FACULTAD DE INGEMIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGEMIERIA DE ALIMENTOS
REGISTRO DE ASISTENCIA

FERIODO = vk} SECCION

[=il L1.] 1 [uﬂn-éumﬂt.h ¥ BERIDAS ALODHOLICAS (E)

DOCENTE : [ms-o'umz HUAMAN PERCY RALIL

HEHEHE
AEIETERELE -
AEEIEEE

1 | A FALRA SHETLA KARHA

I | ALVBRADD BEFADSF DARIEL STEFAMD

3 | ARS OE Lk CRLT DURAN JESLS

4 | ARZARSLD CABELLO WENDY ESTHEFANY

5 | ASTOOUILLCA RODK ANDREA MOCLD

B | BEMAVIOES VELASOUIT BREKDS, MERCEDES

T | CARSAPAL WILLAFLAN A MRRDOM ROGIR

B | CARSICN CARCAMO KMBERLY MARIBDL

8 | COALLA BAD CRISTIAN RUBIEN

0 | CHATE [BIAJS MILAGRDS RATERIME

13 | D LA CFAST LW JERSON

12 | DEWEGR MONTALVD [CSUE FERRANDD

13 | ECSPWOZA RAMOS ALEAA ARILI

4 | CSPWOZA VELT GIMFRARDD MIGUIL

12 | prcrinsxa alala alala] sy
16 | GODOY MERMAMDET SLWGMA, Ala alala] sy
BT || HLABM CARRSCR CRIS FIRELA Alafafalafala] ooy
LB || HUARWTA WERA RILREA MARLAHA Ala Ala 1T
19 || LALRENTE AL FARD M TERESA A alala]ala] oo
0 | LUQUE VARGAS JESSICA JUDITH Alala Alala] sy
21 || FAMRICLL LTSN TE JOSE FERSAMOD s A ) 1230
37 | MAMRICLE MERDOZA DEVEY GIRALDND Alala]ala] oo
33 | MARTIMEZ PO ANDREA ADCILY alala ala]|a] oooy
4 | MARTIMEZ VIRGARA CEDILIA WETTE A wla]la] sy
35 | MATIAS RAMOES MELWGH GHERALCANME Alafafalafala] ooy
36 | MELCARIED SUARLT CARMIH ROKANA ala Alalala] sy
3T | MCAD MORALES. WALERE: [BERA alala alala] ooow
W || HANARAD FINEDN THALLA AH DRTA Alalafalala a3
% | DCAS TRUSLLD ARACELY STEFHAME Ala A | oo
30 | DAIIZ VEGA BETD EOUARDC: Alafafalafa|a] ooy
33 | FADELLA CASTILLO LATZA SHAKIRA A &

32 | FADILLA GLIVARA AFLIN TULIMA A &

13 | PANTIGOSD AVERA DR RaCRID

34 | PIMCH SARMEDMTO) ASPUR [ O

15 | QUSPE SAIMT REDRD ROGERTD MANUEL

Pz 1l
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REGISTRO DE ASISTENCIA

cunso :[mu-e-ommvumasucomm

DOCENTE : LMB-WMHILYMM J

HNHAREE

%

HHHARREE
36 | Rascs Rogas pavan ENRGUE alafafa]a]a]a] ocod
37 | Rasaces SUCA LEYOY ML alalafalafa]a] ams
38 | Ptz secTRAN LzEETH alalafala a| eoos
30 | SOALLA LOAYZA MLACROS CAUGELLA OFELLA. A . 1w
40 | U0 AvADO D crLESTE alalafa]a NESE
41 | vancas ANGAD jULD MARTIH alafa ala]a] acoy
Emmmmum alafafa]a]a]a] aced

Pig. 2wl



REGISTRO DE NOTAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAD
FACULTAD DE INGEMIERIA PESQUERA ¥ DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS
REGISTRO DE CALIFICACIONES

L= 10 L1 ] [MM-EH&LDGIJTBEHII!EMWLE: ] CROLG

DOTENTE [-m!-mz HUAMAR FERCY RAUL -] FERIODO = Foork SECTION :

AL ubHG

1 | MM PAL RS SHIDFLA BARHA, 1X70|
¥ | ALVEFADN BEFADSH DARIDL STIF AN 1330
3 | ARIAS DE LA CALT DURAH PESLS 1LED)
4 | ARTARAL D CABELLO WIRDY CSTHIOFANT 1310
& | ASTOOUSLLCR ROl ARDALE, 0oL 1330
B | ECMAWIDES WILAROULT BRIRDS, MIRIIDES 1310
T | CARGAMAL WILLAFAAN CA AAROM ROCER PR TS
B | CARRICN CARCAMO CMBIALY MAFIBEL 1310
B | DOALLA BN CRESTIAM RLUBIEH 1310
D | CHATT [EIARS, MILALRDS AT DRI 1310

N1 | DE LA CRUT LEVAMD JDRSON

|

P |

L

|

P |

o

|

|

o

|

|
13 | DENE GRS MONTALYD [OSUT FERRARDO 1180 o
BN | CEPIMOTA RAMIS ALENW ARILI 1110 |
B4 | CEPMOTA VLT GIMPRARED MIGUEL 1110 |
Trnuuu:m = bt
:mmmmm 1110 |
T | ML CABRSON CFIS FIRELA 1180 |
B | LALFIINTE ALFARTD MR TIRESA 1170 R
BB | LLKHSE WABGAS [ESSICA JUENTH 1270 |
0 | MAMAKUT AUTAHTE [OSE FIFRAMDD 1270 |
31 | MAMAKLT MERDOZA DOYSY GIRALINE 1180 o
23 | MARTIMET PIRA ARDRIA ROCELY 117 L
T | MARTIMET WIRGARA CECLIL WETTE 1110 |
T4 | HATIAS AAMDOS MELWGH GHIRALDMUD 1170 P |
2% | MELGARLHD SUAALT CARMIN ROKARA 1110 L
I | HOAR MORALES VELIRW [RA 1110 |
2T | HAMAFAD PO THGALLS, AN DSIA 1110 P |
20 | DCAS TRUMLLD ARACILY STEFHAME 1180 L
9 | DFMT VDG BETO ERARDY 1170 |
0 | PADHLLA CASTILLO LAYZE SHAKIRA 1180 P |
11 | PADILLA GLAVARA. AFLIH TULIMA 1180 L
12 | PANTHGONSD ARERA CoARh INGRIH 1170 |
13 | FMCH SARMIDNTO) ARTURAD DGR 1270 P |
14 | QUEPT SADMZ FODAC ROGERTD MARLEL 1400 L
15 | RAMCE FOJAS BRYAR DMBIOUT 1480 |
I8 | RAMOE SUCK LIYDN ML 1170 P |

Piy. 1 a2



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

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

CURSO : [IIA014 - ENOLOGIA Y BEBIDAS ALCOHOLICAS (E) ] cicLo : X CICLO
DOCENTE : [2993 - ORDONEZ HUAMAN PERCY RAUL ] PERIODO : | 20228 SECCION : 10A

ALUMNO
37 | RUIZ BELTRAN LIZBETH 13.00 NSP
38 | SEVILLA LOAYZA MILAGROS GUISELLA OFELIA 13.00 NSP
39 | TRUJILLO AMADO DIANA CELESTE 13.30 NSP
40 | VARGAS ANGULO JULIO MARTIN 13.70 NSP
VELASQUEZ CUCI RAMOS ALESSANDRO LERNER S

41 | HCANTIAGO 14.00 NSP

Alumnos Aprobados 3 0 ( 0.00 % )

Alumnos Desaprobados : 0 ( 0.00 % )

Alumnos DPI g 1] ( 000 % )

Alumnos NSP g 41 (100.00 % )

Total de Alumnos : 41 DOCENTE
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CURRICULUM VITAE

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

OFICINA DE RECURSOS HUMANOS

CODIGO DOCENTE 2993

HOJA DE VIDA DOCENTE 2021 - RESUMEN ﬁ

(El presente documento tiene caracter de declaracion jurada)

I.  INFORMACION PERSONAL.:

APELLIDOS: Ordofiez Huamén
NOMBRES: Percy Radl
FACULTAD: Ingenieria Pesquera y de alimentos

DEPARTAMENTO ACADEMICO:

Ingenieria de Alimentos

DOCUMENTO DE IDENTIDAD: DNI N°:

07306982

CORREO PERSONAL:

percyunac@hotmail.com

CORREO INSTITUCIONAL:

prordonezh@gmail.unac.edu.pe

CELULAR N° (OPCIONAL):

CONDICION DOCENTE
Nombrado,

CATEGORIA DOCENTE
Asociado

DEDICACION DOCENTE

Dedicacion exclusiva

nombrado

asociado Dedicacion exclusiva




1. FORMACION ACADEMICA/PROFESIONALES:

2.1. GRADOS/TITULOS ACADEMICOS:

. . . . . . . Universidad Nacional

Titulo Ingeniero Industrias | Ingeniero Industrias Alimentarias . . 1983
. . Agraria La Molina
Alimentarias
Bachlll.er e Fllenma? Ciencias Industrias Alimentarias Un|ve.r5|dad Naleonal 1977
Industrias Alimentarias Agraria La Molina
2.2. CAPACITACION ESPECIALIZADA: (En los Gltimos cinco afios como maximo).

Egresado de Post grado en Ciencia Universidad Nacional del

gresado de Fost 9 eneiay erst : 2 afios 2015
Tecnologia de Alimentos Calao
Egresado del Doctorado en Medio

g . . I Universidad Nacional .
Ambiente y Desarrollo Sostenible . . 2 afios 2009-11

Federico Villarreal

Egresado del Post grado en Tecnologia de | Universidad Nacional Agraria | 2 afios 1987
Alimentos La Molina




I1l. EXPERIENCIA PROFESIONAL DOCENTE

3.1. EXPERIENCIA PROFESIONAL UNIVERSITARIA:

Universidad Nacional del Callao Nombrado, Asociado, Dedicacién exclusiva 1994 - 2022

Nombrado, Auxiliar-Principal, Dedicacion

] 1983-1993
exclusiva

Universidad Nacional de la Amazonia Peruana




