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1. DATOS GENERALES

Nivel Educativo: | Licenciatura

Nombre del Plan de Estudios: | Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

Modalidad Académica: | Presencial

Nombre de la Asignatura: | Laboratorio de Ingenieria de Alimentos

Ubicacion:

Correlacion:

Asignaturas Precedentes: | Ingenieria de Alimentos 11|

Asignaturas Consecuentes: | Ninguna

Conocimientos, habilidades, actitudes y | ¢ Definir.

valores previos: |s | Memoarizar.
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2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE (Ver matriz 1)

Horas por periodo Total de NGmero de
Concepto ) T horas por oy
Teorias Practicas periodo créditos
Horas teoriay préactica 0 48 48 3
Actividades bajo la conduccion del docente
como clases tedricas, practicas de laboratorio,
talleres, cursos por internet, seminarios, etc.
(16 horas = 1 crédito)
Total 0 48 48 3

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

Autores:

Fecha de disefio:

Fecha de la Ultima actualizacion:

Fecha de aprobacion por parte de la
academia de area

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA

Fecha de revisiéon del Secretario
Académico

Revisores:

Sinopsis de la revision y/o
actualizacion:

Disciplina profesional: | Ingeniero._en_Alimentos, _Ingeniero _Bioguimico, . Ingeniero
Quimico u otra ingenieria afin
Nivel académico: | Preferentemente __estudios . de . posgrado._en_ el area  de
alimentos.
Experiencia docente: | Dos afios
Experiencia profesional: | Das afos
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5. OBJETIVOS:

5.1 General: El alumno desarrollara las habilidades, aplicara las metodologias y conocimientos

tedricos, y se familiarizara con los aspectos practicos que intervienen en l0s procesos propios

de la Ingenieria en Alimentos.

5.2 Especificos:

521

522

523

5.2.4

El alumno aplicard los principios y métodos de calculo durante el desarrollo de
procesos alimentarios donde intervienen las operaciones unitarias auxiliares de
mezclado, reduccion de tamafio y tamizado.

El alumno aplicard los principios y métodos de calculo durante el desarrollo de
procesos alimentarios donde intervienen las operaciones unitarias de transferencia de
energia de intercambio de calor y pasteurizacion.

El alumno aplicard los principios y métodos de céalculo durante el desarrollo de
procesos alimentarios donde intervienen las operaciones unitarias de transferencia de
materia de destilacion y extraccion solido-liquido.

El alumno aplicara los principios y métodos de célculo durante el desarrollo de
procesos alimentarios donde intervienen las operaciones unitarias de transferencia
simultdnea de materia y energia de secado convectivo, deshidratacion osmotica,

freido, refrigeracion y congelacion.
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6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:

Laboratorio de
Ingenieria de Alimentos

Aplica principios de:
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4

unitarias
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transporte
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Operaciones Auxiliares

Operaciones de
transferencia de energia

Operaciones de
transferencia de masa

Operaciones de
transferencia simultanea
de materia y energia

~ N/ Se divide en: <
Como:
@ )

*Mezclado
*Reduccion de tamafio y
tamizado
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*Intercambio de calor
*Pasteurizacion

Y
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*Destilacion
*Extraccion sélido-liquido
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*Secado convectivo
*Deshidratacion
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*Freido
*Refrigeracion y
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{} Para:

Desarrollo practico de los
principios de la Ingenieria en Alimentos

—

—
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7. CONTENIDO
. Contenido Bibliografia
: Objetivo " . g
Unidad e Tematico/Actividade _ .
Especifico . Basica Complementaria
s de aprendizaje
1. Operaciones | El alumno 1.1. Mezclado de Panday, H., Ibarz, A., Barbosa-
auxiliares aplicara los alimentos Sharma, H.K., Céanovas, G.V.
principios y 1.2. FEeduccpn de Chauhan, R.C., | 2002. Unit
métodos de tamafio y tamizado de | sarkar, B.C., Operations in Food
calculo durante | @limentos. Bera, M.B. Engineering. CRC
el desarrollo de 2006. Press. E.U.A.

procesos
alimentarios
donde
intervienen las
operaciones
unitarias
auxiliares de
mezclado,
reducciéon de
tamafio y
tamizado.

Experiments in
food process
engineering.
CBS Publishers
& Distributors.

Sharma, S.K.,
Mulvaney, S.J.,
Rizvi, S.S.H.
2003. Ingenieria
de alimentos.
Operaciones
unitarias y
practicas de
laboratorio.
Limusa Wiley.

Vieira, M., Ho,
P. 2008.
Experiments in
unit operations
and processing
of foods
(integrating
safety and
environmental
knowledge into
food studies
towards
European

Yanniotis, S. 2008.
Solving Problems
in Food
Engineering.
Springer. E.U.A.
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. Contenido Bibliografia
. Objetivo " Iy
Unidad e Tematico/Actividade . .
Especifico .. Basica Complementaria
s de aprendizaje
sustainable
development).
Springer.
2. El alumno 2.1. Intercambio de Panday, H., Ibarz, A., Barbosa-
Operaciones aplicara los calor con flujo paralelo | Sharma, H.K., Cénovas, G.V.
L y a contracorriente. Chauhan. R.C. 2002. Unit
de principios'y 2.2. Pasteurizacion. Sark ’ ' o
transferencia métodos de arkar, B.C., Ope.ratlorjs in Food
de energia. calculo durante Bera, M.B. Engineering. CRC
2006. Press. E.U.A.
el desarrollo . :
de Drocesos Experiments in
i P : food process Yanniotis, S. 2008.
alimentarios engineering. Solving Problems
donde

intervienen las
operaciones
unitarias de
transferencia
de energia de
intercambio de
calory
pasteurizacion.

CBS Publishers
& Distributors.

Sharma, S.K.,
Mulvaney, S.J.,
Rizvi, S.S.H.
2003. Ingenieria
de alimentos.
Operaciones
unitarias y
practicas de
laboratorio.
Limusa Wiley.

Vieira, M., Ho,
P. 2008.
Experiments in
unit operations
and processing
of foods
(integrating
safety and
environmental
knowledge into
food studies

in Food
Engineering.
Springer. E.U.A.
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. Contenido Bibliografia
. Objetivo " Iy
Unidad e Tematico/Actividade . . .
Especifico .. Basica Complementaria
s de aprendizaje
towards
European
sustainable
development).
Springer.
3. El alumno 3.1. Destilacion. Panday, H., Ibarz, A., Barbosa-
Operaciones aplicara los 3.2 Extraccion sélido- | Sharma, H.K., Céanovas, G.V.
de principios y |I’C]Uid0. Chauhan, R.C., | 2002. Unit
transferencia métodos de Sarkar, B.C., Operations in Food
de materia. calculo durante Bera, M.B. Engineering. CRC
2006. Press. E.U.A.
el desarrollo . :
e DBrocesos Experiments in
i P : food process Yanniotis, S. 2008.
alimentarios engineering. Solving Problems
donde CBS Publishers

intervienen las
operaciones
unitarias de
transferencia
de materia de
destilacion y
extraccion
sélido-liquido.

& Distributors.

Sharma, S.K.,
Mulvaney, S.J.,
Rizvi, S.S.H.
2003. Ingenieria
de alimentos.
Operaciones
unitarias y
practicas de
laboratorio.
Limusa Wiley.

Vieira, M., Ho,
P. 2008.
Experiments in
unit operations
and processing
of foods
(integrating
safety and
environmental
knowledge into
food studies

in Food
Engineering.
Springer. E.U.A.
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. Contenido Bibliografia
. Objetivo " Iy
Unidad e Tematico/Actividade . :
Especifico .. Basica Complementaria
s de aprendizaje
towards
European
sustainable
development).
Springer.
4, El alumno 4.1 Secado Panday, H., Ibarz, A., Barbosa-
Operaciones ap”caré_ los convectivo. Sharma, H.K., Cénovas, G.V.
de principios y 42 Freid Chauhan, R.C., | 2002. Qnit .
transferencia | métodos de & Freldo. :arka:\,/llzc., Spe_ratlor_ls 'ngsgd
. . . era, M.B. ngineering.
S|mult_anea de c?lculo dulrlante 4.3 Deshidratacién 2006, Press. E.U A,
mater[ay Z desarrollo osmética. Experiments in
energla. I(? Procesos 44 Refri B food process Yanniotis, S. 2008.
alimentarios 4 Re rlgs—:-rauon y engineering. Solving Problems
donde congelacion. CBS Publishers

intervienen las
operaciones
unitarias de
transferencia
simultanea de
materia y
energia de
secado
convectivo,
deshidratacion
osmotica,
freido,
refrigeracion y
congelacion.

& Distributors.

Sharma, S.K.,
Mulvaney, S.J.,
Rizvi, S.S.H.
2003. Ingenieria
de alimentos.
Operaciones
unitarias y
practicas de
laboratorio.
Limusa Wiley.

Vieira, M., Ho,
P. 2008.
Experiments in
unit operations
and processing
of foods
(integrating
safety and
environmental
knowledge into

in Food
Engineering.
Springer. E.U.A.
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Unidad

Objetivo
Especifico

Contenido
Tematico/Actividade
s de aprendizaje

Bibliografia

Basica

Complementaria

food studies
towards
European
sustainable
development).
Springer.

8. CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Asignatura

Perfil de egreso

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y valores

El egresado
desarrollara las
habilidades, aplicara
las metodologias y
conocimientos tedricos,
y se familiarizara con
los aspectos practicos
gue intervienen en los
procesos propios de la
Ingenieria de
Alimentos.

Selecciéon y evaluacion
de operaciones y
procesos industriales
alimenticios de manera
integral y aplicacion de
principios de ingenieria
para el analisis, disefio
y control de procesos
alimentarios.

Desarrollo de habilidades
complejas de pensamiento
l6gico y cientifico, toma de
decisiones en problemas
asociados a la produccion
industrial de  alimentos,
trabajo en grupos
multidisciplinarios.

Claridad de objetivos,
conciencia ambiental,
con énfasis en los
efectos de la industria
alimentaria  sobre el
medio ambiente, ética en
su ejercicio profesional.

9. Describa como el eje 0 los ejes transversales contribuyen al desarrollo de la asignatura (ver
sintesis del plan de estudios en descripcion de la estructura curricular en el apartado: ejes

transversales)

Eje (s) transversales

Contribucion con la asignatura

Formacion Humana y Social

Desarrollo de Habilidades en el uso de las

Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién

Capacidad para disefiar y analizar un proceso
mediante programas o paquetes
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computacionales.

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento
Complejo

Solucion creativa de problemas de ingenieria o
desarrollo de soluciones alternativas.

Lengua Extranjera

Lectura y comprension de textos cientificos en
inglés.

Innovacion y Talento Universitario

Educacion para la Investigacion

Aplicar y adaptar tecnologias para el desarrollo
de procesos.
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10. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA. (Enunciada de manera general para aplicarse

durante todo el curso)

Estrategias y Técnicas de aprendizaje-ensefianza

Recursos didacticos

Estrategias de aprendizaje:

= Discriminacion (Reconocer diferencias y
semejanzas)

= Aplicacién de normas (Criterios personales o reglas
sociales)

= Analisis (Separar o descomponer)

=  Comparacién

= Visualizacion (Predecir un problemay sus
consecuencias)

= Transformaciéon de conocimientos (Mejorar o
convertir las condiciones, la naturaleza, la forma o
las funciones de conceptos de uno a otro contexto)

Estrategias de ensefianza:

= Aprendizaje colaborativo

= Aprendizaje significativo

= Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

Técnicas de aprendizaje

= Dialogo entre pares

= Técnicas y dinamicas grupales

= Lluvias de ideas

= Preguntas Socraticas de: aclaracién, suposicion,
motivos y evidencias, implicaciones y
consecuencias, la pregunta en si.

= ;Qué ocurria si...?

= C-Q-A:lo que conozco, lo que quiero sabery lo
aprendi de un tema.

= Cuadros comparativos

= Cuadro sinéptico

= QQQ, qué veo, qué no veo,

= qué infiero sobre un tema

= Sintesis (Concretizar una idea o problema)

= Mapas cognitivos

= Portafolio de tareas o ejercicios

Ambientes de aprendizaje:

= Saldn de clases

= Sala de computo

= Otros entornos donde se desenvuelve el estudiante

Actividades y experiencias de aprendizaje:

= Busqueda de informacién (Evidencias, hechos o
conocimientos identificando las fuentes pertinentes)

Andlisis de casos reales y resolucién de problemas

Pizarron

Plumones

Proyectores

Libros

Apuntes

Recursos electrénicos (modulos WEB,
bases de datos)

Articulos en revistas cientificas
Software de simulacién.
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11. CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios Porcentaje
e Examenes 20
e Participacion en clase 10
e Tareas (reportes de practicas) 10
e EXxposiciones 10
e Practicas de laboratorio 30
e Portafolio 20
Total | 100

12. REQUISITOS DE ACREDITACION (Reglamento de procedimientos de requisitos para la
admision, permanenciay egreso del los alumnos de la BUAP)

Estar inscrito como alumno en la Unidad Académica en la BUAP

Asistir como minimo al 80% de las sesiones

La calificaciébn minima para considerar un curso acreditado sera de 6

Cumplir con las actividades académicas y cargas de estudio asignadas que sefiale el PE

13. Anexar (copia del acta de la Academiay de la CDESCUA con el Vo. Bo. del Secretario
Académico)

13

[Laboratorio de Ingenieria de Alimentos]



