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Il ORGANIZACION DIDACTICA

2.1 SUMILLA

Propiedades fisicas y quimicas del azlcar. La cafia de azlcar. Composicion de la
planta. Variedades de la cafia de azucar en el Peru. Enfermedades y plagas. Deterioro
de la cafia. Proceso de fabricacion del azlcar de cafia. Cosecha, Extraccion del jugo,
molienda, purificacion, evaporacion; limpieza, cristalizacién y refinacion del azlcar.
Fermentacion de guarapo (jugo de cafia). Jarabes. Productos de confiteria.

Propiedades y composicion.

2.2 OBJETIVOS
2.2.1 OBJETIVOS GENERALES

Impartir al estudiante los conocimientos fisicos quimicos de los carbohidratos y conocer

los diversos procesos tecnolédgicos para obtener azlcar y sus derivados.
2.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Proporcionar los fundamentos fisicos y quimicos de los carbohidratos

- Conocimiento tedrico practico de los procesos para obtencion de Azlcar.

- Conocer las tecnologias para el aprovechamiento de los sub- productos.



2.3

UNIDADES DIDACTICAS, COMPETENCIAS Y CONTENIDOS

N° UNIDAD DIDACTICA COMPETENCIAS CONTENIDOS Hras

I Propiedades fisicas y | Identifica y establecen el | Azucares de interés | 12
quimica de los | fundamento fisico | alimentario.
azucares. quimico de los | Clasificacion.

azucares. Propiedades fisicas
y quimicas de los
azucares.

I La cafia de azlcar. La cafia de azucar. | 20
Procesos para la | Conocer las | Composicion de la
obtencién de azucar | caracteristicas de la | planta. Deterioro de
blanco y refinado. planta de la cafia de | la cafa.

azlcar y su influencia | Cosecha. Extraccion

para obtener productos | del jugoy molienda.

de interés alimentario. Purificado del jugo.

Identifica los procesos Evaporacion,

para obtener azlcar. limpieza y
cristalizacion.

i Fermentacion del jugo | Identifica los procesos | Procesos de | 12
de cafia. Procesos de | fermentativos y realiza | fermentacion.
fermentacion. célculos de rendimiento. | Estequiometria del
Rendimiento. crecimiento

microbiano.
Cinética de
crecimiento. Cultivo
en bach. Ecuacion
de Monod.
IV | Derivados del azlUcar y Caramelos. 20

confiteria.

Identifica los peligros de
accidentes laborales en
la industria alimentaria.
Reconoce la
importancia del control
de los riesgos laborales.

Fundamentos de
elaboracion.

Elaboracién de
toffees.
Marshmellows y
Gomas.
Fundamento de
elaboracion.

Goma de mascar.
Ingredientes,

procesos.
Almendras
confitadas.
Fundamentos de
elaboracion y

estabilidad.




. PROGRAMACION DIDACTICA
3.1 Unidad Didactica |: Propiedades fisicas y quimica de los azlcares.
SEMANA 1.  SESION N°1

CONTENIDOS:

Introduccion a los carbohidratos clasificacion. Configuracion D y L de los azucares.

Azucares de interés alimentario.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales

Concepto de carbohidratos. Configuracion D y L de los azucares.
2. Procedimentales

Elabora un diagrama sobre los azucares de interés alimentario.
3. Actitudinales

Valora la importancia de los azucares de interés alimentario.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusién critica.
2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.
4

Evaluacion: continua

SEMANA 2.  SESION N°2
CONTENIDOS:
Propiedades fisicas de los azucares. Higroscopicidad, solubilidad, poder edulcorante,

polarimetria.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Concepto de Higroscopicidad, solubilidad, poder edulcorante y polarimetria.
2. Procedimentales
Realiza célculos de determinacién de concentracién por polarimetria.
3. Actitudinales
Valora la importancia del conocimiento de las propiedades fisicas de los azucares.
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, proyector multimedia.
4

Evaluacién: continua



SEMANA 3. SESION N°3
CONTENIDOS:

Propiedades quimicas de los azucares. Oxidacion de aldosas. Reacciones de

pardeamiento no enzimatico. Hidrdlisis.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conceptos de Oxidacion de aldosas, reacciones de pardeamiento no
enzimético e hidrdlisis.

2. Procedimentales
Reconoce reacciones de pardeamiento no enzimatico e hidrdlisis.

3. Actitudinales
Valora la importancia del conocimiento de las propiedades quimicas de los

azucares.

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

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

M wN

Evaluacion: continua

3.2 Unidad Didactica Il: La cafia de azUcar. Procesos para la obtencién de azlcar

blanco y refinado.

SEMANA 4. SESION N°4
CONTENIDOS:

La cafia de azlUcar. Composicion de la planta. Variedades de la cafia de azucar en el

Peru. Enfermedades y plagas. Deterioro de la cafa.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Concepto de cafia de azlcar y deterioro de la cafa.
2. Procedimentales
Elabora un diagrama sobre las enfermedades y plagas en la cafia de azUcar.
3. Actitudinales

Valora la importancia de la cafia de azlcar y su composicién de la planta.

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, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 5. SESION N°5
CONTENIDOS:

Proceso de fabricacién del azlcar de cafia. Cosecha o zafra. Extraccion del jugo y

molienda. Capacidad de molienda, presion sobre rodillos, imbibicién, saneamiento de

los molinos.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conceptos fundamentales de zafra, extraccion del jugo y molienda.

2. Procedimentales
Elaboracién de un plan de saneamiento de molinos.

3. Actitudinales
Reconoce la necesidad de conocer el momento de la cosecha para la
obtencion de azulcar.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

A wnN

Evaluacion: continua

SEMANA 6. SESION N°6
CONTENIDOS:

Purificado del jugo: Reacciones de clarificacion. Proceso de sulfatado. Proceso de
carbonatacion.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Concepto de jugo y clarificacion.
2. Procedimentales
Realiza célculos de sulfatado en la clarificacién del jugo de cafia.
3. Actitudinales

Valora la importancia de la clarificacién y sulfatado en la obtenciéon del azicar.

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, proyector multimedia.
4. Evaluacion: continua

SEMANA 7. SESION N°7
CONTENIDOS:

Evaporacion, limpieza y cristalizacion. Refinacion del aztcar. Decoloracién.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Concepto de evaporacion, limpieza y cristalizacion.
2. Procedimentales
Desarrolla un método econémico de evaporacion del jugo de cafia.
3. Actitudinales

Valora la importancia de la cristalizacion en la obtencién del azicar.

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

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

A wN

Evaluacion: continua

SEMANA 8. SESION N°8
CONTENIDOS:

Proyecto de trabajo de investigacion.

COMPETENCIAS:

1. Conceptuales
Conceptos de perfil de investigacion y metodologia de investigacion.

2. Procedimentales
Presenta proyecto de investigacién relacionado con la tecnologia del azucar y
derivados.

3. Actitudinales

Valora la importancia de la investigacién en la ciencia de los alimentos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

A wN

Evaluacién: continua



3.3

Unidad Didactica Ill: Fermentacion del jugo de cafia. Procesos de fermentacion.

Rendimiento.

SEMANA 9. SESION N°9

CONTENIDOS:

Fermentacioén, metabolitos. Procesos de fermentacion.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos fundamentales de fermentacién y metabolitos.
2. Procedimentales
Disefia un bioreactor.
3. Actitudinales

Valora la importancia de la fermentacion como un proceso en la tecnologia de

alimentos.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

A wn

Método: Activa, participativa y colaborativas.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

Evaluacion: continua

SEMANA 10. SESION N°10

CONTENIDOS:

Estequiometria del crecimiento microbiano. Grado de reduccion. Balance de materia y

energia.

COMPETENCIAS:

1.

3.

Conceptuales

Conceptos fundamentales de Estequiometria del crecimiento microbiano.
Balance de materia y energia.

Procedimentales

Realiza célculos de estequiometria del crecimiento microbiano.

Actitudinales

Valora la importancia en determinar el rendimiento en un proceso fermentativo.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

1.

Método: Activa, participativa y colaborativas.



2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 11. SESION N°11
CONTENIDOS:

Cinética de crecimiento. Cultivo en bach. Ecuacion de Monod. Consumo de oxigeno.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos fundamentales de cinética de crecimiento y ecuacion de Monod.
2. Procedimentales
Realiza célculos de cinética de crecimiento microbiano.
3. Actitudinales
Valora la importancia en determinar la cinética de crecimiento en un proceso

fermentativo.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
1. Método: Activa, participativa y colaborativas.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

A wn

Evaluacion: continua
3.4 Unidad Didactica IV: Derivados del azlcar y confiteria.
SEMANA 12. SESION N°12

CONTENIDOS:
Confiteria. Antecedentes. Subproductos de azlcar: Caramelos. Fundamentos de

elaboracion y estabilidad, tipos de caramelos. Elaboracion de toffees.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos fundamentales de caramelos y toffees.
2. Procedimentales
Realiza la formulacion de un caramelo a base de productos nativos.
3. Actitudinales

Valora la importancia de elaborar productos de confiteria.

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



2. Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas.
3. Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

4. Evaluacion: continua

SEMANA 13. SESION N°13
CONTENIDOS:

Subproductos de azucar: Marshmellows y gomas. Fundamentos de elaboracion y

estabilidad.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos de Marshmellows y Gomas.
2. Procedimentales
Realiza la formulacién de un Marshmellows a base de productos nativos.
3. Actitudinales

Valora la importancia de elaborar productos de confiteria.

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

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

A wn

Evaluacion: continua

SEMANA 14. SESION N°14
CONTENIDOS:

Goma de mascar. Ingredientes, procesos.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos de gomas.
2. Procedimentales
Realiza la formulacion de gomas de mascar a base de productos nativos.
3. Actitudinales

Valora la importancia de elaborar productos de confiteria.

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

Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

A wN

Evaluacién: continua



SEMANA 15. SESION N°15

CONTENIDOS:

Jarabes invertidos y jarabes. Elaboracion y aplicaciones.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos de fundamentales de Jarabes invertidos y jarabes.
2. Procedimentales
Realiza la formulacion de jarabes a base de productos frutas nativos.
3. Actitudinales

Valora la importancia de elaborar jarabes.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

A N

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario did4ctico, lluvia de ideas, método de casos.
Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

Evaluacién: continua

SEMANA 16. SESION N°16

CONTENIDOS:
Almendras confitadas. Fundamentos de elaboracién y estabilidad.

COMPETENCIAS:
1. Conceptuales
Conceptos de confitado.
2. Procedimentales
Realiza la formulacion de confitado usando alimentos nativos.
3. Actitudinales

Valora la importancia de elaborar frutos confitados.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

A wn

Método: Activa, participativa y colaborativas fomentandose la discusion critica.
Técnica: seminario didactico, lluvia de ideas, método de casos.
Medios y Materiales: materiales impresos, proyector multimedia.

Evaluacion: continua



EVALUACION

Competencias conceptuales....... 30%
Procedimentales....................... 30%
Actitudinales................oooenl 40%

Técnica: mediante la heteroevaluacién (docente/estudiante). Coevaluacién

(entre estudiantes) y autoevaluacion (estudiante).
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