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|. Datos de identificacion

Licenciatura Quimico en Alimentos 2003

Operaciones Unitarias en

Unidad de aprendizaje Alimentos Clave
Carga académica 2 0 2 4
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 g 7 8 9

Seriacion Ninguna Ninguna

UA Antecedente UA Consecuente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso X | Curso taller
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible X | No escolarizada. Sistema a distancia
No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar)

Formacién comuin

Ingeniero Quimico 2003 Quimico 2003

Farmacéutico Biélogo 2006

Formacion equivalente Unidad de Aprendizaje

Ingeniero Quimico 2003
Quimico 2003

Farmacéutico Bidlogo 2006
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[l. Presentacién

El plan de estudios del programa de Quimico en Alimentos 2003, plantea un
modelo educativo basado en competencias, para consolidar programas
educativos pertinentes y de calidad. El curriculo se dividen en tres areas: Basica,
Sustantiva e Integradora, que en conjunto pretenden dar una formacién acorde
a los tiempos actuales de una sociedad cada vez mas dinamica, participativa y
demandante.

La Unidad de aprendizaje (UA) Operaciones Unitarias en Alimentos pertenece al
ndcleo sustantivo y de naturaleza de complejidad creciente, y de entrenamiento;
pretende analizar y evaluar las operaciones unitarias implicadas en los procesos
de transformacién industrial de los alimentos. La UA permite al discente de
profesional integrar los conocimientos adquiridos durante su formacion
universitaria afin de que sea capaz de resolver y enfrentar las probleméticas y
demandas de la sociedad ante la necesidad de alimentos inocuos, de calidad,
observando siempre buenas practicas de procesamiento afin de limitar los
efectos al medio ambiente. Todo esto mediante el analisis de los procesos
industriales existentes y de las nuevas tecnologias emergentes en el desarrollo
de nuevos productos.

El contenido de la Unidad de aprendizaje abarca los siguientes temas: principios
de transferencia de masa, calor y momento; operacion basica de Secado, asi
como el desarrollo y tecnologias del secado; principios de transferencia de
masa: absorcion, humidificacion, extraccion, etc. todo con el objetivo de integrar
los conocimientos apoyando la formacién del discente de Quimico en Alimentos.

La contribucién de esta UA al perfil de egreso del Quimico en Alimentos se
centra en la promocion de competencias de complejidad creciente, que incide en
la capacidad de desarrollar estrategias de solucién a problemas relacionados
con los procesos alimentarios, asi mismo en su capacidad de operatividad en el
campo de trabajo o areas industriales. Teniendo en mente siempre la
observancia de buenas practicas de operacion en la practica industrial, de
manera eficiente afin y con calidad. Durante la UA se promoveran actitudes y
valores propios de la disciplina tales como el respeto a los diferentes puntos de
vista, calidad en el trabajo en equipo, perseverancia y tolerancia al trabajo bajo
presion, asi como la disposicion de aprender a aprender.

lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Sustantivo

Area Curricular: Ciencias de las Disciplina

Caracter de la UA: Obligatoria
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IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Formara profesionales que poseeran una formacion integral: basica en
matematicas, fisica, biologia y quimica, solida en ciencia y tecnologia de los
alimentos; complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, sociales y
humanidades, que le permitiran incorporarse al ejercicio profesional para participar
en la solucion de problemas relacionados con los alimentos en beneficio de la
sociedad.

Objetivos del nucleo de formacion:

Integra conocimientos que permiten el andlisis y aplicacion del conocimiento
especifico de caracter disciplinario. Deben proporcionar los elementos que
refuercen vy le dan identidad a la profesidon. Promover en el estudiante los
elementos tedricos, metodoldgicos, técnicos e instrumentales propios de una
profesion y las competencias basicas de su area de dominio cientifico.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Proporcionar los conocimientos especificos de la disciplina para tener las bases
cientificas que permitan comprender los problemas y darles solucion.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

La unidad de aprendizaje “Operaciones Unitarias en Alimentos” constituye una
asignatura esencial en el procesamiento y transformacion de los alimentos. No
solo introduce al discente a los principios de la Ingenieria de los Alimentos, sino
que permite establecer las bases en la resolucion de problemas reales de la
Industria Alimentaria. A partir del conocimiento de las diferentes operaciones
basicas aplicadas en las lineas de produccion, del conocimiento de las tecnologias
emergentes o desarrollos tecnolégicos, permitiendo el desarrollo del pensamiento
critico y analitico en el discente en el planteamiento y verificacion de hipoétesis.
Ademas, implica pensar cuantitativamente acerca de las relaciones causa —
efecto.

Las competencias especificas a desarrollar por los discentes son:

1) Conocer e identificar los procesos de transformacion de materias primas en la
obtencion de alimentos sanos, seguros y de calidad.

2) Evaluar el desarrollo cientifico y tecnoldgico de los procesos de produccién de
los alimentos dadas las demandas y tendencias nutricionales y de consumo.
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Mostrando una actitud analitica y objetiva, mostrando respeto a la diferencia de
opiniones.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacion
Unidad 1. Principios de transferencia de calor, masa y momento
1.1 Mecéanica de flujo de fluidos en el desarrollo, transformacion y

caracterizacion de los alimentos

1.2 La estatica y dinamica de fluidos en los diferentes desarrollos
tecnoldgicos en alimentos

Unidad 2. Principios y conocimientos bésicos de la Operacion de Secado

2.1 Conceptos basicos de la transmision de calor
Actividad de agua
Humedad
Temperatura de bulbo humedo
Temperatura de bulbo seco
Deshidratacion osmética
Curva de secado

2.2 Fen6meno de transmision de calor por conduccion, conveccion y
radiacion, con o sin cambio de fase

2.3 Desarrollos tecnolégicos implicados en el Secado
Intercambiadores de calor de placas, tubos concéntricos, tubo y coraza

Unidad 3. Tecnologias y desarrollos del Secado en el Area de los Alimentos

3.1 Tecnologias del Secado:
Secador en Tunel
Secador de Tambor Rotatorio
Lecho fluidizado
Secado por Aspersion
3.2 Desarrollos tecnolégicos aplicados al Secado en alimentos:
Irradiacion
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Microondas
Infrarrojo

Unidad 4. Principios y conocimientos basicos de la Operacion de transferencia de
masa, y de separacion por contacto en equilibrio en Alimentos.

4.1 Principios de transferencia de masa
Separacion por contacto en equilibrio.
Operaciones en etapas en equilibrio, extraccion, absorcion,
operaciones de humidificacién y deshumidificacion
4.2 Principios de separacion por contacto en equilibrio:
Absorcion
Extraccién solido-liquido
Cristalizacion

Separacion por membranas (macrofiltracion,  nanofiltracion,
ultrafiltracién, 6smosis inversa)
Destilacion

4.3 Transferencia de masa diferentes operaciones unitarias basicas
aplicadas a procesos de alimentos

VII. Sistema de evaluacién

En el desarrollo de la Unidad de Aprendizaje se evaluara la constancia y
perseverancia del discente mediante un balance de los conocimientos adquiridos,
del desarrollo de las habilidades, de sus actitudes y valores implicados en el
desempefio de las actividades de las distintas unidades de competencia. Siendo
estas agrupadas en:

Individuales: Asistencia, Participacion entusiasta y oportuna, elaboracion de
criticas escritas, resolucion de problemas

Grupales: Comentarios y acuerdos en grupos de discusion de capitulos de libros,
del conocimiento adquirido o de las diferentes problematicas a resolver en funcion
de las tecnologias implicadas: secado, transferencia de masa, etc.

Para acreditar la UA el estudiante debe obtener una calificacibn minima promedio
final de 6.0 puntos.

La UA se acreditara a través de dos evaluaciones parciales, una final sumaria
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(equivalente a un examen ordinario), en una escala de promedio minimo 6.0 hasta
10.0 para ser promovido. No hay un pase automatico, es obligatoria la evaluacion
final.

Los porcentajes de las calificaciones e integracion de cada evaluacion son los
siguientes:

Primera evaluacion..................ccoeiiiiinnns 3 puntos
Segunda evaluacion...............ccoceeeiiiiinnn. 3 puntos
Evaluacion final.................ooi 4 puntos

Las dos primeras evaluaciones se conforman por actividades como: actividades en
el aula (participacion en clase, mesas de discusion, resolucion de problemas
utilizando algun software, etc ), actividades fuera del aula (critica a articulos,
capitulos de libros, resoluciébn de problemas, visita industrial / exposicion de
equipos de procesos).

Resumen, criticas escritas u orales....... 30%
Examen departamental............................ 70%
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