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PRONTUARIO OFICIAL

Tecnologia de Alimentos

CITA 6615
Horas crédito: Horas contacto:
3 créditos 2 hrs de conferencia - 3 hrs de laboratorio semanales
Requisitos previos: Requisitos concurrentes:
N/A N/A

Descripcion del curso (espafiol):

Operaciones unitarias: llenado y envasado, osmosis inversa, ultrafiltracion, electrodilisis,
evaporacion, concentracion por congelacion. Control de calidad de materias primas y
productos terminados; leyes y reglamentos que aplican a la industria de alimentos.

Descripcion del curso (inglés):

Units of operations: filling and packaging, reverse osmosis, ultrafiltration, electrodialysis,
evaporation, freeze concentration. Quality control of raw materials and finished products; laws
and regulations that apply to food industry.

Objetivos de Aprendizaje:
Al finalizar el curso, los estudiantes podran:

a) Explicar los conceptos fisicos y matematicos que describen diferentes procesos
utilizados en la industria de alimentos.

b) Establecer especificaciones para la seleccion de equipos tipicos de la industria de
procesamiento alimentos.

c) Analizar y resolver matematicamente problemas comunes de la industria de
alimentos.




Bosquejo de Contenido y Distribucién del Tiempo:

Temas a cubrir

Horas contacto

I. Introduccion al curso 1

I1. Discusion de prueba diagnostica 1
I1l.  Operaciones unitarias en la industria de alimentos 3
IV. Anélisis de operaciones unitarias mediante balances de masa 6
V. Balances de masa en procesos que incluyen fermentacion 2
VI. Balances de energia en las operaciones unitarias 4
VII. Transferencia de calor 6
VIII.  Mecénica de los fluidos en alimentos liquidos 3
IX. Transferencia de masa en procesos de separacion 2
X. Leyes y reglamentos que aplican a la industria de alimentos 2
Total de horas: (deben ser equivalentes a las horas crédito del curso) 30

Laboratorios

Horas contacto

1. Reglas del laboratorio / Prueba Diagndstica 3
2. Lab. 1 - Propiedades Fisicas y su Medicién / Grados Brix 3
3. Préactica de Balances de Masas 3
4. Lab. 2 - Formulacién de Productos, Llenado y Envasado 3
S.  Lab. 3 - Deshidratacion de Alimentos / Diagrama Psicométrico 3
6.  Repaso y Problemas de Practica para Primer Examen Parcial 3
7. Lab. 4 - Ultrafiltracion 3
8.  Lab. 5 - Concentracion por Evaporacion 3
9. Practica de Ejercicios de Transferencia de Calor 3
10.  Lab. 6 - Elaboracion de Cerveza 6
11.  Repaso y Problemas de Préactica para Segundo Examen Parcial 3
12, Lab. 7 - Concentracién por Congelacion 3
13.  Examenes 6
Total de horas: (deben ser equivalentes a las horas crédito del laboratorio) 45




Técnicas Instruccionales:

Xconferencia [ discusion [ computos Xlaboratorio

[ seminario con presentacion formal [ seminario sin presentacion formal [ taller
[ taller de arte Xpréactica L1 viaje L1 tesis L1 problemas especiales

[ tutoria L] investigacion [ otros, especifique:

Recursos de Aprendizaje e Instalaciones Minimas Disponibles o Requeridas:

El curso se llevard a cabo en un saldn de clases tradicional. Los ejercicios de laboratorio se
realizaran en las facilidades destinadas para esos fines en las facilidades asignadas al Programa
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Los estudiantes deberan traer una calculadora
cientifica convencional al salon de clase y al laboratorio. Durante los ejercicios de laboratorio
los estudiantes deberan calzar zapatos cerrados y pantalones largos que les proteja de
accidentes. Se utilizardn programados tales como procesadores de palabras y hojas de datos
(entre otros) para preparar informes de laboratorio. EIl Recinto cuenta con varios centros de
coémputos accesibles a los estudiantes.

Técnicas de Evaluacidn y su Peso Relativo:

Porciento

XIExamenes (25 % cada uno) 50
Examen final 25
[J Pruebas cortas
Laboratorio 25
L1 Informes orales
[] Monografias
L1 Portafolio
L] Diario reflexivo
[ 1 Proyectos
1 Otros, especifique:

TOTAL: 100

Acomodo Razonable:

Después de identificarse con el profesor y la institucién, los estudiantes con impedimento
recibirdn acomodo razonable en sus cursos y evaluaciones. Para mas informacion
comuniquese con el Departamento de Consejeria y Servicios Psicoldgicos en el Decanato de
Estudiantes (Oficina DE 21) o a los teléfonos 787-265-3864 0 787-832-4040 x 3772, 2040y




3864 o por correo electrénico a pura.vicenty@upr.edu.

Integridad Académica:

La Universidad de Puerto Rico promueve los mas altos estandares de integridad académica y
cientifica. El Articulo 6.2 del Reglamento General de Estudiantes de la UPR (Certificacion
NUm. 13, 2009-2010, de la Junta de Sindicos) establece que “la deshonestidad académica
incluye, pero no se limita a: acciones fraudulentas, la obtencion de notas o grados académicos
valiéndose de falsas o fraudulentas simulaciones, copiar total o parcialmente la labor
académica de otra persona, plagiar total o parcialmente el trabajo de otra persona, copiar total
0 parcialmente las respuestas de otra persona a las preguntas de un examen, haciendo o
consiguiendo que otro tome en su hombre cualquier prueba o examen oral o escrito, asi como
la ayuda o facilitacion para que otra persona incurra en la referida conducta”. Cualquiera de
estas acciones estara sujeta a sanciones disciplinarias en conformidad con el procedimiento
disciplinario establecido en el Reglamento General de Estudiantes de la UPR vigente.

Sistema de Calificacion:
X Cuantificable (de letra) [J No cuantificable

Curva Estandar
100-90 A; 89-80 B; 79-70 C; 69-60 D; 59-0 F
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