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I. DATOS GENERALES _
CARRERA PROFESIONAL: QUIMICA INDUSTRIAL EXp. NOwmmmaperits FOHOR o=
MODULO: PRODUCCION INDUSTRIAL Eirma. 2 e
NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA : TECNOLOGIA DE LAS GRASAS Y DE LOS ACEITES ESENCIALES )
o T WL L 0 PA T 0 H 4 AW
N° de Semanas 18 5 Hors 1 corieas 14 N 1 rachcan 18 Semestre v II. UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO
Unidad Didactica Unidad Didactica
- N® Verificar la formulacion y obtencion de productos quimicos
® Horas N° Horas Practicas . . . . . o . ’
g ,Hom 630 .HIOH" P',% s 54 Periodo Lectivo | 2019-I1 Capacidad 01 |actuando bajo normas de correcta fabricacion, manteniendo las
Modulo Unidad Didéctica = - . . . :
Terminal condiciones de seguridad, calidad y medio ambientales
N° Horas de N° Horas Semana ;. N° de establecidas.
3 C
Practicas 221 Unidad Didactica 04 by 12/08/19 Actividades 22
N° de Modulo (03 | N° Horas Semestral 68
= _ Termi 13/12/19 | Tecnoldgico X
Créditos Modulo | 27 | Créditos de la U.D. 03 . 5
N DOCENTES DEL MODULO PERFIL DOCENTE D[g:lcl?[?([j);\ TURNO | SECCION REQUISITOS DE APROBACION
01 | QUIROZ LAZO Rosario Candelaria INGENIERO QUIMICO T GRAEET DIA UNICA | Nota minima aprobatoria de 13
02 AMPUERO ESPINOZA, Luz Elcana » INGENIERO QUiMlCO ; . DIA UNICA « Asistencia obligatoria 70% a clases.
ACEITES ESENC. . ; 2 ; ;
03 e Asistencia obligatoria 100% a laboratorio.
BANDA PACHECO, Jesus Nicolas INGENIERO QUIMICO DIA UNICA |e Cu.m|_olir con los trabajos e informes -
04 | DIAZ MURILLO, Ménica INGENIERO QUIMICO e Asistir con ropa adecuada a clases y laboratorio.

I1I. CAPACIDAD TERMINAL DE LA UNIDAD DIDACTICA

Ejecutar y desarrollar experimentalmente procesos quimicos de extraccion de grasas y aceites esenciales,

y produccion de derivados aplicando los

fundamentos teéricos para determinar materia prima, operaciones, procesos, equipos. Controlar y evaluar las experiencias presentando resultados. Trabajar
guardando normas de seguridad e higiene en el laboratorio
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PROGR. .MACION DE LA UNIDAD DIL CTICA:
UNIDAD DIDACTICA N° 03 TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Y DE LOS PECUARIOS E HIDROBIOLOGICOS

Perfil de egreso del estudiante:

Organiza y supervisa las actividades de laboratorio, de planta y de gestion industrial: desarrolla y aplica tecnicas y analisis fisicos y quimicos, sobre materias primas, productos
quimicos o alimentarios; programa y aplica la ciencia y la tecnologia quimica en el procesamiento de productos guimicos industriales, supervisando los procesos de
aprovisionamiento, conservacion y transformacion, orientados a la investigacion, al analisis o al control de calidad y actuando bajo normas de buenas practicas de seguridad y

ambientales; gestiona las actividades administrativas y productivas de pequefias y medianas

N° Semanas 05 Hrs Teoria 02 |Fecha: Inicio 12 Agosto
UNIDAD DE COMPETENCIA Total Horas 20 Hrs Practica | 18 |Fecha: Termino 13 Sept
ASOCIADA AL MODULO CAPACIDAD N° Activ 07 N° Practicas 06 |Evaluacion 10 sept
INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Tfégﬁig
Establece correctamente  secuencia, de
O0UU, M. P. variables, parametros equipo
para cada proceso , mediante diagramas 1. Los grasas como MP (TP1) 13 Agost
Identifica y explica los fundamentos de 2. Er?vducql’o ndde Srelgs: Metgdos
Establece la secuencia | produccion y extraccion de grasas y aceites 8. Retinacion de .(’Srasas yacsites <0 Agost
tecnolégica en la extraccion de PLFE Oblencion de grasas 20 hgost
; . Describe, diferencia y sefiala correctamente| 4. Proceso de Hidrogenacion ( TP2) 27 Agost
grasas, aceites y derivados, : i5n de C Pi
- e - las operaciones y procesos que se dan en| 9. Elaboracion de Ceras para Pisos
identificando y seleccionando la |, " ey P3 Ceras 27 Agost
Verificar la formulacion y|Materia Prima, Operaciones i SrCeion 'y PIOGKECION 98- DReRE ¥ it
" 4, p ' | aceites. 6. Elaboracion de Betunes y Crayolas 03 Sept
obtencion de productos |Procesos, Equipos para obtener [Qpiene experimentaimente aceites grasas, P4-Betunes y P5 Crayolas
quimicos, actuando bajo | experimentalmente productos | geras, betunes exactamente segun 7. Elaboracion de Cremas Cosméticas. 03 Sept
normas de correcta fabricacion, |de calidad. Trabaja guardando|parametros de operacion. P Gremas
manteniendo ]as condiciones de normas de Segundad e hlglene Responsabilidad. en el uso y manipulacién
seguridad, calidad y medio en le laboratorio ldebinstrumentos. y dispositivos de
¥ aboratorio
bientales establecidas
am CONTENIDOS

Aceites Grasas y Ceras. Obtencion Industrial de Grasas y Aceites.- Produccion de grasas.- Métodos de Extraccion.-
Fusion.- Prensado.- .- Extraccién por solventes.- Refinacion.- Hidrogenacion
Elaboracién de Ceras para pisos.- Materias Primas Formulacion. Elaboracion de lapices y crayolas.- Materias Primas
Elaboracién de betunes.- Materias Primas Elaboracion de Cremas Cosméticas.- Materias Primas Formulacion.- Control.-

Equipos
N° Semanas 06 Hrs Teoria 06 |Fecha: Inicio 16 Sept
Total Horas 24 Hrs Practica 18 |Fecha: Termino |25 Oct
CAPACIDAD N° Activ 07 N° Practicas 06 |Evaluacion 22 Oct
INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE ﬁgﬁf“ig
ACEITES ESENCIALES Y Construye diagramas de fljo de cada 8. Ar';elt_es Esenmalesy_'desmfecta.ntes 17 Sept
DERIVADOS o = : 9. Técnicas de Extraccion en Aceites
Establece la  secuencia proceso tggnologlco, sefialando parametros S 17 Sept
.. ) de operacion. y
tecnoldgica en la extraccion de




esencias y elaboracion
desinfectantes, ident”"~ando y
seleccionando  la  ./ateria
Prima, Operaciones, Procesos,
Equipos para obtener
experimentalmente aceites
esenciales de calidad. Trabaja
guardando normas de
seguridad e higiene en le
laboratorio

. ] 10. Extraccion de Aceites Esencial de 24 Sept
Establece la M.P. operaciones, equipos y & Eucalipto y Menta-Romero
controles de cada proceso de fabricacion ) P7-P8
11. Extraccion de Aceites Esencial de 01 Oct
Obtiene experimentalmente aceites Naranja y Limén-Mandarina
esenciales segun la tecnologia en estudio, P9- Naranja Limon 01 Oct
presentando resultados de las experiencias. 12. Extraccion aceite de clavo y canela 080ct
P10 Canela y clavo Feriado
13. Extraccion de Aceites Esencial Papaya y | REPROG
Practica y desarrolla sus tareas con Ajo. P11 Papaya ajo _
limpieza , orden y responsabilidad. 14. Elaboracion de desinfectantes y colonias |15 Oct
P12 Desinfectantes y colonias
CONTENIDOS
Aceites Esenciales. Definicion.- Clasificacion.-  Materias Primas.-  Propiedades.-  Importancia

.Desinfectantes.-Extraccion del Aceite Esencial de Eucalipto y Menta.- Extraccion del Aceite Esencial de
Naranja y Limon.- Extraccion del Aceite Esencial de Papaya.- Extraccion del Aceite Esencial de Ajo.-
Aplicacion de Aceites Esenciales en la elaboracidon de colonias.-

N° Semanas 06 Hrs Teoria 06 |Fecha: Inicio 28 Oct
CAPACIDAD Total Horas 24 Hrs Practica | 18 |Fecha: Termino |06 Dic
N° Activ 06 N° Practicas | 06 |Evaluacion 03 Dic
INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE | HORAS Y
Construye diagramas de flujo de cada proceso 15. Colorantes Clasificacion.
tecnologico, sefialando parametros de 16. Estructura Quimica de los Colorantes | 29 Oct
operacion. Naturales
17. Extraccion de la Bixina a partir del 05 Nov
COLORANTES Selecciona M.P. y determina operaciones, Achiote. P13
NATURALES equipos y controles en cada proceso 18. Ext_rlsliccli:(;nzide la Curcumina partir del |05 Nov
. alillo.
Establece la  secuencia |optiene experimentalmente colorantes 19. Extraccion de Carmin partir de
tecnologica en la extraccion de |naturales aplicando correctamente la técnica . Cochinilla. P15 12 Nov
Colorantes Naturales ' 20. Extraccion de la Antocianina y la
identificando y seleccionando _ di . Betanina . P16 19 Nov
la Materia Prima, Operaciones, Sena'la co:trecttam:nte &R Qiagramas para:jmetros 21. Extraccion de la Clorofila partir del
PrOcasos, Equipos para n:iiér:t?o antes de operacion segin cada Alfalfa. P17 26 Nov
obtener experimentalmente. P ' 22. Extraccion del Caroteno a partir de la
colorantes naturales de zanahoria. P18 26 Nov

calidad. Trabaja guardando
normas de seguridad e higiene
en le laboratorio

CONTENIDOS

Colorantes. Definicion.- Clasificacion.- Importancia de los colorantes naturales.

Estructura Quimica de los Colorantes Naturales.- Formulas y propiedades. Extraccién de la Bixina a partir
del achiote.- Extraccion de la Curcumina a partir del palillo.-.Extraccion de la Carmin a partir de la cochinilla-
Extraccion de la Antocianina a partir del Maiz morado.-Extraccion de la Betanina a partir del airampo.-
Extraccion de la Clorofila.Extraccion del Caroteno.




