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Prontuario
Titulo: Tecnologia de Alimentos
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Prerrequisitos, Cor requisitos y otros Requerimientos
Prerrequisitos: Mate 3021 6 3031 (Célculo I)
Descripcion del curso:

Se discutirdn en detalle operaciones unitarias en la industria de alimentos tales como
evaporacion, secado, enfriamiento, congelacion, liofilizacion y separacion por membranas.
Estos procesos se estudiaran bajo un enfoque matematico utilizando conceptos relacionados
a balances de masa y energia, termodinamica, transferencia de calor, y transferencia de
masa. También se discutiran asuntos relacionados a la calidad del agua y el tratamiento de
efluentes en la industria de alimentos.

Objetivos del Curso

Al finalizar el curso, los estudiantes podran describir los diferentes procesos estudiados y
explicar los conceptos fisicos envueltos en cada uno de estos. Ademads podran identificar los
usos que se le da en la industria de alimentos a cada uno de estos procesos. Los estudiantes
estaran capacitados para comprender procesos tipicos de la industria de alimentos que
envuelvan balances de masa o energia.

Bosquejo de Contenido y Distribucion del Tiempo

Temas de Conferencia Tiempo (hr)
1. Introduccion al curso y Prueba Diagnostica 2
2. Balances de Mesa 6

3. Principios Elementales de Termodinamica, Balances de Energia, 4
Transferencia de Calor y Transferencia de Masa

4. Evaporacion

Secado y Liofilizacién
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6. Refrigeracion 4
7. Separacién de componentes por membranas 4
8. Tratamiento de Aguas Residuales 2
Total 30 hrs.
Temas de Laboratorio Tiempo (hr.)
a. Repaso de Matematicas 3
Ejercicios Supervisados de Balances de Mesa 3
Laboratorio: Preparacion de bebida de jugos: Ajuste 3
del grado Brix utilizando balances de mesa
d. Laboratorio: Uso de Excel en ejercicios de balance de masa 3
e. Practica de Ejercicios de Evaporacion 3
f. Practica de Ejercicios de Secado 3
g. Practica de Ejercicios de Refrigeracion 3
h. Laboratorio de Membranas 3
i. Repasos 3
j.  Examenes 3
k. Viajes a la Industria 3

Total 45 hrs.
Estrategias de Ensefianza:

Las principales estrategias de enseflanza para este curso seran las conferencias, practica
supervisada de ejercicios matematicos y la realizacion experiencias de laboratorio. Las
conferencias estaran reforzadas con presentaciones visuales de fotos y/o diagramas
preparadas en computadora.

Recursos de aprendizaje o instalaciones minimas disponibles o requeridas:

El curso se llevara a cabo en un salon de clases tradicional. Los ejercicios de laboratorio se
realizaran en las facilidades destinadas para esos fines en el Departamento de Ingenieria
Agricola y el Departamento de Ingenieria Quimica. Se requiere que los estudiantes traigan
al salon de clase una calculadora cientifica convencional. Durante los ejercicios de
laboratorio los estudiantes deberdn calzar zapatos cerrados, bata de laboratorio y gafas.

Estrategias de evaluacion:
Durante el curso, los elementos para la evaluacion del estudiante seran el desempeiio en dos

exdmenes parciales, un examen final y los reportes de laboratorio que incluyen ejercicios de
practica. La siguiente tabla resume el peso que se le dard a cada uno de estos criterios:



Pruebas Cortas 5%
Examen Parcial 1 25%
Examen Parcial 2 25%
Reportes de Lab. y Asignaciones 20%
Examen Final 25%

Total 100%

Evaluacion diferenciada a estudiantes con necesidades especiales: En caso de ser necesario,
se modificara la administracion de las evaluaciones para ajustarse a las necesidades de
estudiantes con condiciones especiales o impedimentos fisicos. Estos estudiantes deberan
informar al profesor de sus condiciones o impedimentos a la mayor brevedad posible de
forma que se pueden hacer los arreglos pertinentes para el disefio y administracion de las
pruebas. El estudiante deberd comunicarse con la Oficina de Asuntos para las Personas con
impedimento en el Decanato de Estudiantes para que esta certifique las necesidades
especiales o impedimentos y ofrezca recomendaciones de acomodo razonable.

Sistema de calificacion:

La calificacion que recibira el estudiante sera mediante el sistema tradicional basado en las
notas A, B, C, D y F. La siguiente tabla resume la asignacion de notas en base al por ciento
final obtenido.

Nota Porciento
A 90 al00
B 80 <90
C 70 < 80
D 60 <70
F <60

A discrecion del profesor, se puede alterar el rango de porcientos establecidos en funcion del
desempefio del grupo durante el semestre, siempre y cuando se beneficie a los estudiantes y
se apliquen uniformemente los criterios de asignacion de notas.
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Estudiantes con necesidades especiales o impedimentos fisicos:

Todo estudiante con necesidades especiales, impedimentos fisicos o que reciba servicios de
Rehabilitaciéon Vocacional debe comunicarse al inicio del semestre (o tan pronto surja la necesidad
o impedimento) con el profesor para planificar el acomodo razonable y equipo de asistencia
necesario conforme a las recomendaciones de la Oficina de Asuntos para las Personas con
Impedimento (OAPI) del Decanato de Estudiantes.



