v e g etk

Programa de estudio

1.-rea académica

[ Técnica

2.-programa educativo

| Ingenieria de Alimentos

3.-dependencia académica

| Facultad de Ciencias Quimicas

4.-codigo 5.-nombre de la EE 6.-area de formacion 6.1. Area de
(principal) formacion
(secundaria)

| | Bioprocesos | Disciplinaria
7.-valores de la experiencia educativa

[ Créditos 8 [ Teoria 3 | Practica 2 | total horas 75 [ equivalencia (s) Ninguna
8.-modalidad 9.-oportunidades de evaluacién

[ Curso- Teoria | Todas
10.-requisitos (s)

| pre-requisitos Bioguimica, Tecnologia Alimentaria ] co-requisitos ninguno

11.-caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

individual /grupal maximo 35 minimo 20
grupal

12.-agrupacion natural de la ee (areas de conocimiento,

academia, ejes, mddulos, departamentos) 13.-proyecto integrador

| Academia de Ciencias de la Ingenieria

14.-fecha

| elaboracién | Modificacién | aprobacién

15.-nombre de los académicos que participaron en la elaboracién y/o modificacion

Propuesto por: Dra. Tania Garcia Herrera (Orizaba)

16.- perfil del docente

Licenciatura en Ingenieria de Alimentos, posgrado en Ingenieria de Alimentos con un minimo de 2
afios de experiencia docente en el nivel superior.

17.-espacio 18.-relacién disciplinar

| Inter facultades | Interdisciplinaria

19.-descripcién

Esta experiencia se localiza en el &rea terminal, (3 horas de teoria) en la carrera de Ingenieria de
Alimentos. El entender, comprender, analizar y ser capaz de disefiar biorreactores y aplicarlos a los
diferentes procesos de transformacion de alimentos.

20.-justificacién

Una buena preparacion de los estudiantes de Ingenieria de Alimentos en los principios y técnicas de
disefio que se utilizan en la construccién de biorreactores, les garantiza bases firmes para su
aplicacion en el desarrollo de los procesos transformacion de alimentos, todo ellos aplicando sus
conocimientos de operaciones unitarias y fendmenos de transferencia.




21.-unidad de competencia

Mediante esta experiencia educativa se pretende que el alumno desarrolle la habilidad de disefiar
biorreactores y proponer su uso para diferentes procesos de transformacion en la industria

alimentaria.

22.-Articulacion de los ejes

Desarrollar una actitud creativa y innovador, con actitudes de colaboracion, responsabilidad,
pertinencia y respeto. Habilidad en el analisis e interpretacion de informacion publicada

23.Saberes

Tedricos heuristicos axiolégicos
1 Fermentacion e Comprension y e Colaboracién
1.1 Caracteristicas de los fermentadores y su | entendimiento de los e Respeto
relacion con los fenémenos de transporte, problemas. e Tolerancia

balance de materia y energia

1.2 Tipos de fermentadores

1.3 Sistemas de agitacion: Propela, turbina,
helicoidal

1.4 Sistemas de aireacion

1.5 Meétodos de célculo para determinar la
geometria del fermentador

1.6 Instrumentos de medicion y control

1.7 Fermentacién por lote
1.8 Fermentacion continua
1.9 Intercambiadores de
fermentador

1.10 Materiales de construccion

1.11 Aplicacion en la industria alimentaria:
Fermentacion lactica, fermentacion Acética,
fermentacién  alcohdlica,  fermentacion
butirica, fermentacion acidos organicos

2 Tratamiento térmico en el procesamiento
de alimentos

2.1 Introduccién

2.2 Parametros de medicion y control

2.3 Transferencia de calor en diferentes tipos
de material de envase: Metal, vidrio,
polimeros termoestables

2.4 Tiempo de elevacion de temperatura en
los envases y en la esterilizacion

2.5 Calculo de procesamiento térmico

2.5.1 Método general de Bigelow

2.5.2 Método de la férmula de Ball

2.5.3 Estabilidad proximal organolépticas
microbianas

2.6 Pasteurizacion

2.6.1 Importancia pasteurizacion

2.6.2 Pasteurizacion lenta y rapida

2.6.3 Tiempos de pasteurizacion

2.6.4 Ultra pasteurizacion
2.6.5 Proceso por lotes
2.6.6 Procesos continuos
2.6.7 Equivalencia de
pasteurizacion

2.7 Aplicaciones en la industria alimentaria:
Envasado aséptico, Pasteurizacion

3 Refrigeracién

3.1 La cadena del frio y su importancia en la
conservacion de los alimentos perecederos
3.2 Descripcién de los sistemas de
refrigeracion, refrigerantes y por compresion
de vapor: Sus ciclos y clasificacion

calor en el

los procesos de

¢ Recopilacion,
interpretacion y analisis
de la informacion.

e Elaboracion de
diagramas de proceso
completos.

¢ Resolucion adecuada de
los problemas.

e Evaluacion de los
resultadolos obtenidos

¢ Anélisis de casos
publicados en revistas
arbitrados e
interpretacion de los
datos para aplicarlos.

¢ Simulacion por
computadora

o Responsabilidad
¢ Honestidad

e Compromiso

e Humanismo

o Lealtad

¢ Rigor cientifico
¢ Creatividad




3.3 Factores de analisis de la refrigeracion
por uso de refrigerantes

3.3.1 Propiedades de los refrigerantes

3.3.2 Evaporador

3.3.3 Condensador

3.3.4 Compresor

3.3.5 Vélvula de expansién

3.3.6 Tablas constantes de refrigerantes

3.3.7 Diagramas de presion entalpia

3.4 Factores de analisis de la refrigeracion
por compresion de vapores

3.4.1 Carga de enfriamiento

3.4.2 Compresor

3.4.3 Condensador

3.4.4 Evaporador

3.4.5 Cémaras frigorificas

3.4.6 Coeficiente de rendimiento

3.4.7 Caudal de refrigerante

3.4.8 Disefio y construccion de cuartos de
refrigeracion

3.5 Elementos para el disefio de cuartos de
refrigeracion y pre enfriado

3.5.1 Capacidad de refrigeracion en funcién
de la capacidad calorifica de los alimentos y
la perdida de calor

3.5.2 Dimensionamiento

3.5.3 Materiales aislantes

3.5.4 Seleccién del sistema de refrigeracion
3.5.5 Aplicacion en la industria alimentaria:
Cuartos de refrigeracién y pre enfriado para
la conservacion de alimentos perecederos
(frutas, carnes, productos marinos)

4 Congelacion

4.1 Introduccién Aspectos termodindmicos
de la Congelacion

4.2 Calores latentes y sensibles de los
alimentos

4.3 Punto de congelacion y formacion de
cristales de Hielo

4.4 Propiedades térmicas del hielo y del agua
4.5 Descongelacion

4.6 Calculo del tiempo de congelacion y
descongelacion de los alimentos

4.7 Instalaciones frigorificas

4.7.1 Materiales de construccién
instalaciones frigorificas

4.7.2 Aislantes térmicos

4.7.3 Tipos de congeladores. De tanel por
corriente de aire Aparato de placas multiples
De lecho fluid izado Congeladoras por
inmersién:  nitrogeno  liquido, nieve de
bidxido de carbono

4.8 Aplicaciones en la industria alimentaria:
Congelado de frutas, carnes (IQF)

y cacao, Industrializacion maiz y trigo,
Alimentos balaceados, Industria de los
lacteos




24.-estrategias metodoldgicas

de aprendizaje

de ensefianza

Busqueda de fuentes de informacion

Consulta en fuentes de informacion

Lectura, sintesis e interpretacion.

Anélisis y discusion de los diferentes métodos de solucion
de problemas.

Resolucién en equipo de problemas propuestos de los
Autores de la bibliografia recomendada.

Discusiones grupales en torno a los problemas propuestos.

Tareas para estudio independiente

Discusion dirigida
Plenarias

Exposicion medios didacticos

Lectura comentada
Ensefianza tutorias

Aprendizaje basado en resolucién de problemas .

25.-apoyos educativos

materiales didacticos

recursos didacticos

Libros

Revistas

Fotocopias

CDs, disquetes, Chips de memoria
Material impreso

Diapositivas

Revistas cientificas en linea o impresas
Internet

Computadora ( software e Internet )

Cafién para computadora
Pintarrén

26.-evaluacion del desemperio

evidencia (s) de desempefio criterios de desempefio campo (s) de aplicacion porcentaje
Examenes escritos Asistencia puntual aula 50
(3 exadmenes por periodo)
Resolucion de casos Puntualidad grupos de trabajo 25
Legibles fuera del aula
Planteamiento coherente y
Pertinente
Individual biblioteca 25
Analisis de articulos Puntualidad centro de computo
Planteamiento coherente y | Internet.
pertinente.  (Minimo 10
consultas).

27 .-acreditacion

Para acreditar esta experiencia educativa el estudiante deberd haber presentado con suficiencia cada evidencia de

desempefio.

28.-fuentes de informacién

Basicas

l. Shuler M.L. y Hargi F. “Bioprocess Engineering”, Prentice Hall, USA., 2002.

Complementarias




