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Programa de estudio

1.-Area académica

| Técnica

2.-Programa educativo

| Quimica Industrial

3.-Dependencia académica

| Facultad de Ciencias Quimicas

4.-Codigo 5.-Nombre de la EE 6.-Area de 6.1. Area de
formacion formacion
(principal) (secundaria)
|QICC 10006 | Analisis Industriales I | Disciplinar |

7.-Valores de la experiencia educativa

Créditos 12 | Teoria 4 Practica 4 Total Horas 120 Equivalencia (s)
Andlisis Industriales Il

8.-Modalidad 9.-Oportunidades de evaluacion

| Curso/Laboratorio | Todas

10.-Requisitos (s)

Pre-requisitos Co-requisitos

11.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

| Individual | Mé&ximo 25 | Minimo 15

12.-Agrupacion natural de la EE (areas de
conocimiento, academia, ejes, médulos, 13.-Proyecto integrador
departamentos)

| Academia de Quimica Analitica |

14.-Fecha

Elaboracién 15/V11/04 Madificacion Aprobacion 25 de Julio 2005

Moadificacion Febrero 2015 Aprobacion Septiembre 2015

15.-Nombre de los académicos que participaron en la elaboracion y/o modificacién

| Q1. Ma. Magdalena Luna Barradas; Q. Isabel Ortega Rodriguez

16.-Perfil del docente

Licenciado en Quimica Industrial preferentemente con estudios de postgrado en Analitica, con 5 afios minimo
de experiencia profesional en el area de analitica.




17.-Espacio 18.-Relacion disciplinar

| Intraprograma Académico | Interdisciplinaria

19.-Descripcién

Esta experiencia se localiza en el area disciplinar (4 horas tedrica y 4 practica, 12 créditos ) donde el
estudiante aplicara los saberes tedricos de los procesos quimicos mas representativos a nivel industrial, a
través de la consulta a diversas fuentes de informacion, elaborando evidencias de desempefio como
ensayos, mapas conceptuales, sintesis etc. Los cuales seran entregados de manera oportuna y pertinente,
ademas de ser presentados en plenaria que propicie el debate y retroalimentacion del docente, en los
siguientes contenidos de la experiencia educativa: Bebidas no destiladas basadas en productos no
fruticolas, Bebidas no destiladas de origen fruticola. Bebidas alcoholicas destiladas. Bebidas no
alcoholicas. Alimentos procedentes de cereales. Productos lacteos y no lacteos. Aceites y grasas.
Azlcares y derivados. Carne y productos carnicos. Aves y mariscos.

20.-Justificacion

Anadlisis Industriales Il es de suma importancia en la formacion del estudiante ya que se enfrenta a todas
las operaciones de los diferentes procesos para el control fisicoquimico por lo cual es una herramienta
primordial que le permite incursionar en las diferentes industrias donde se inserte durante su ejercicio
profesional. EI quimico Industrial realiza el seguimiento del proceso con la finalidad de llegar al éxito
con el producto terminado, por lo que es de suma importancia que cuente con los conocimientos tedricos
sobre los siguientes saberes: Bebidas no destiladas basadas en productos no  fruticolas, Bebidas no
destiladas de origen fruticola. Bebidas alcohdlicas destiladas. Bebidas no alcohdlicas. Alimentos
procedentes de cereales. Productos lacteos y no lacteos. Aceites y grasas. AzUlcares y derivados. Carne y
productos carnicos. Aves y mariscos. Todo lo anterior le facilita su desempefio en el sector industrial,
participar en proyectos, investigaciones; es necesario que asuma una actitud de responsabilidad,
tolerancia y honestidad, y de apertura para el trabajo colaborativo

21.-Unidad de competencia

El estudiante comprende y maneja los procesos de Analisis Industriales Il con lo cual le permite determinar y
cuantificar el desarrollo del proceso a tratar empleando criterios técnicos y metodoldgicos mediante una
actitud critica, respetuosa y de apertura para el trabajo de grupos.

22.-Articulacion de los ejes

Los estudiantes investigan (eje heuristico) en grupos en un ambiente de respeto, tolerancia y responsabilidad,
(eje axioldgico) los contenidos de la experiencia educativa como son: Bebidas no destiladas basadas en
productos no fruticolas, Bebidas no destiladas de origen fruticola. Bebidas alcohdlicas destiladas. Bebidas no
alcoholicas. Alimentos procedentes de cereales. Productos lacteos y no lacteos. Aceites y grasas. Azlcares y
derivados. Carne y productos carnicos. Aves y mariscos (eje tedrico) para comprender los distintos procesos
guimicos que se efectlan en la blsqueda de los diferentes métodos ya mencionados (eje heuristico).
.Elaborando mapas conceptuales, ensayos, carteles, exponiéndolo en plenarias, propiciando con ello la
discusién y debate de las propuesta, (eje heuristico).




23.-Saberes

Tedricos

Heuristicos

Axiolégicos

-Bebidas no destiladas basadas en
productos no fruticolas: Como
influye el contenido mineral del
agua sobre el proceso de
fabricacién. Como se corrigen las
aguas defectuosas. Diferentes tipos
de cervezas. Sus constituyentes.
Almacenamiento de la materia
prima. Proceso de elaboracion.
-Bebidas no destiladas de origen
fruticola: Clasificacion. La uva.
Elaboracién del vino. Defectos y
enfermedades del vino. Diferentes
tipos de vino. Aprovechamiento de
residuos de la vinificacion.

- Bebidas alcohdlicas destiladas:
Principales tipos de licores
destilados. Elaboracién de Brandy,
Ginebra, Ron, Whisky, Vodka. Sus
caracteristicas. Preparacién del
mosto alcohdlico. Destilacion.
-Bebidas no alcohdlicas:
Concentradas, de Cola, en polvo.
Composicion de las bebidas
deshidratadas.

-Alimentos procedentes de
cereales: Harinas, almidones y
productos derivados. Limpieza y
clasificacion de los granos.
Molturacién del trigo.
Envejecedores y blanqueadores.
Pastas alimenticias. Arroz.
Molienda, enriquecimiento. Maiz,
molienda seca y humeda.

- Productos lacteos y no lacteos:
Composicién quimica de la leche.
Manipulacion. Pasteurizacion
Industrial. Diferentes tipos de
leche. Conservadores.

-Aceites y grasas: Clasificacién de
los lipidos. Métodos de produccion
de aceites. Desaguado, refinado,
blanqueo, deodorizado y
enfriamiento. Procesos de
obtencidn de grasas y aceites.
Hidrogenacion y rancidez.
-Azlcares y derivados:

Principales fuentes de obtencion.
Materia prima

Aplicacion de
metodologia analitica

Disposicién para
investigar, aplicar,
desarrollar y registrar las
metodologias quimicas
estudiadas.

Elaboracién y
presentacion de mapas
conceptuales.

Investigacion a diferentes

escalas.

Comparacién

Relacionar

Analisis

Sintesis

Etica

Creatividad

Respeto

Compromiso

Equidad

Honestidad

Trabajo en equipo

Perseverancia

Tolerancia

Responsabilidad

Limpieza / orden




Industrializacion y cosecha de la
cafla de azlcar. Molienda y

purificacion de jugos.
Evaporacién, coccion y
cristalizacion. Centrifugacion y
refinado.

-Carnes y productos céarnicos:
sacrificio Clasificacion e

inspeccion del ganado. Poder
nutricional de la carne. Estructura.
Envejecimiento, ablandamiento,
almacenaje, conservacion.
Embutidos. Procesos de
Salchicha, chorizo, carnes frias.
Adulterantes 'y conservadores.
Normas fisicoquimicas.

-Aves 'y Mariscos. Aves:
Produccion, procesamiento,
conservacion, inspeccion,
composicion de la  carne.
Mariscos: proceso de recolecta y
desinfeccion.  Industrializacion:
Enlatados.

24.-Estrategias metodolégicas

De aprendizaje

De ensefanza

e Cognitivas:
Busquedas y consultas de fuentes de informacién.
Lecturas, sintesis e interpretacion.
Mapas conceptuales.

e  Metacognitivas

Discusiones grupales de la basqueda sintesis y mapas
conceptuales.

e  Afectivas o de apoyo.
Discusion acerca del uso y valor del conocimiento de
las operaciones fundamentales de andlisis industriales
Elaboracion de carteles

Organizacién y rotacion de equipos de
trabajo para exposicion plenaria.
Exposicion con apoyo tecnolégico variado,
dependiendo de los contenidos a tratar.
Mapas conceptuales

Tareas para estudio independiente
Retroalimentacion

25.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

Libros
Fotocopias
Acetatos
Peliculas

Proyectores de acetatos
Computadoras con instalacion a red.
Television

Videograbadora

Pintarron




26.-Evaluacion del desempefio

Evézzgg::é;)ode Criterios de desempefio | Campo (s) de aplicacion Porcentaje
e Puntualidad en 10%
e Informe de la entrega de los e Aula
investigacion trabajos
e Coherencia vy e Biblioteca
pertinencia  en 10%
e Exposicion oral los trabajos
e Bibliografia e Centro de
actualizada, computo
e Ensayos Minimo consulta 20%
de 5 referencias e Programa de
bibliograficas lectura y
e Carteles o 2 examenes redaccion 10%
como  minimo
con calificacion
e Examenes aprobatoria de 7 50%
escritos

27.-Acreditacion

El estudiante deberd haber presentado con suficiencia y como minimo70 % de las evidencias de desempefio
considerando las ponderaciones en porcentajes contempladas en la evaluacion.

28.-Fuentes de informacioén

Basicas

Garcia Gallego, JesUs; Maridaje, Enologia y Cata de Vinos, 2008, IC Editorial.
Davodeau Etienne; Los ignorantes, 2014, Ediciones La Cupula.

Burgos, Miguel; Arte de destilar aguardientes y licores, 2014, Editorial Maxtor.
Naumann & Gobel Verlagsgesellchaft; Aguardientes, vinos y licores, 2012, NGV.
Chapa Cant, J. C., Flores Curiel D., Luna Dominguez E. M., Zufiiga Valero, L. A;;
Industrias de las bebidas no alcohdlicas y los alimentos, 2019, ePub.

Berbel E.; El gran libro de los cereales, 2012, Ediciones Obelisco.

Elaboracién de Productos Lacteos, 2019, Editorial Trillas.

Lawson H.; Aceites y grasas alimentarias, 1999, Editorial Acribia.

Navarro G.G., Quimica agricola, quimica del suelo, y de nutrientes esenciales para las plantas, 2013,
Ediciones Mundi-Prensa.

Medina C. A., Salazar y Alvarez; Fisiologia y suelos, 2010 Universidad Veracruzana.

Tools, R.; Baldosas cerdmicas: conceptos basicos y caracteristicas, 2015, Building Together.
Fernandez, J. M. Cerdmica: Técnicas artisticas, fundamentos y materiales, 2006, Dastin Export.
Official Methods of Analisys of AOAC International 40th. Edition, Maryland USA.
European Pharmacopeia 15th Edition 2018

USP NF US Pharmacopeia National Formulary 2018.

Normas Oficiales Mexicanas.




