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L DATOS GENERALES DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE
it .}.Notpbre de Ia Unldad de Aprendlzaje f ;

2 Clave

INTRODUCCION A LA INGENIERIA . INIGe

7% Programa Académico

INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS

L1cenc1atura
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OPTATIVAS
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INGENIERIA

'8.Modalidad

Obligatorias

Curso Presencial

Optativas

v Curso-taller No presencial

Taller v Mixta

Seminario

Laboratorio

Préactica de campo

Préactica profesional

Estancia académica
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La materia de Introduccién a la Ingenieria tiene como propésito dar a los
alumnos de Nuevo ingreso del area de Ingeniero Quimico en Alimentos, la
informacién que necesita para conocer la carrera que ha seleccionado, asi
como sus distintas aplicaciones en el ambito laboral.
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EL alumno conoce las raices de la Ingenieria de Alimentos y ¢
fundamentos y alcances del ejercicio de esta profesién, asi como su importancia
en el ambito local, nacional. Conoce y aplica la metodologia general para

resolver de problemas de ingenieria. Conoce y valora los elementos de 1la

curricula de su carrera especifica, de manera que reafirme su vocacidén y tenga

los elementos necesarios para tomar decisiones con respecto a ella.
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« £1 alumno adquiere conocimientos basicos sobre las areas de aplicacién de
Ingenieria de Alimentos.

= Comprende las diversas funciones de la Ingenieria.

« E1 alumno valora el perfil profesional del Ingeniero Quimico en Alimentos.

« E1 estudiante conoce el dmbito de aplicacidn de su carrera e investiga el campo

laboral.
« Conoce los fundamentos bdsicos de los procesos tecnolégicos de la industria

agroalimentaria.
= Aprende a trabajar en equipo y a ser responsable en las tareas encomendadas.
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'Habilidéd para acc el campo de la ingenieria de

alimentos.

CONCEPTOS DE INGENIERIA
. HERRAMIENTAS PARA LA RESOLUCION DE PROBLEMAS DE INGENIERIA
IIT. CONCEPTOS Y PERFIL DEL INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS
IV. PROCESOS DE INGENIERIA Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
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1) Explicaciones tedricas de los diferentes temas referidos a la Ingenieria
Quimica en Alimentos.

2) Practicas de Ingenieria y Tecnologia de Alimentos

3) visitas a Industrias de Alimentos
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Aula con bancas, escritorio, cafién de proyecciodn, pantalla y pintarron.
Laboratorio de Ingenieria y Tecnologia de alimentos.

| Vehiculo para visitas a industria.

= o
> DE

- npenag e A Lo e
Examenes Y Se evaluaran los Aula 30%
conocimientos
adquiridos.
Exposiciones basadas Claridad
en algun tema de la Orden
asignatura. Postura y
contacto visual
Comprensidn
Tiempo
Lecturas, Tareas y Ejercicios -Claridad Aula 20%
intermedios -Orden
-Postura y
contacto
visual
-Comprension
-Tiempo
Asistencia y LITA 30%
Participacion en Industria
pricticas, visitas, alimentos
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peliculas Aula
Reportes de tareas y Aula 20%
practicas

30% Examenes y Exposiciones, 20% Lecturas, Tareasy
Ejercicios intermedios, 30% Asistencia y

Participacién en practicas, visitas, 20%
Reportes de tareas y practicas.

30% Examenes y Exposiciones, 20% Lecturas, Tareasy
Ejercicios intermedios, 30% Asistencia y
Participacién en préacticas, visitas, 20%
Reportes de tareas y practicas.

Aplicacién de instrumento

Aplicacién de instrumento

Registro de evidencias en la carpeta.

Con objeto de tener derecho acreditar es necesario
asistir al 80% de las sesiones. Ya que su acreditacién en las competencias serd
dada de acuerdo a su trabajo, desempefio, Y rendimiento.
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1. Alonso Napoles M.E. 2005. REDISENO ESTRUCTURAL DEL CURRICULUM DEL PROGRAMA DE
INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS. P. 64-74.
2. Corso M.A. 1986. INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE PROYECTOS. Ed. LIMUSA.

3. Krick. 1994. INTRODUCCION A LA INGENIERTA Y AL DISENO DE INGENIERIA. Ed.
LIMUSA.

4, Quintin Olascoaga J. 1983. BROMATOLOGIA DE LOS ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS.
Ed. LIMUSA 4a edicidn.

5. Helen Charley. Ed. Orientacidn, S.A. PREPARACION DE ALIMENTOS, Y SU
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eSingh, R.P., Heldman, D.R. 1998. INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE ALIMENTOS.
Acribia, Zaragoza.

eMcCabe, J3.C. Smith, y P. Harriot: OPERACIONES BASICAS DE LA INGENIERIA QUIMICA.
Ed. McGraw-Hill, Madrid, 1991.

e Earle, R.L.: INGENIERTA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Acribia. Zaragoza, 1994

e CONSULTAS DE INTERNET

Especialista de los contenidos que imparte, planea y disena actividades de
aprendizaje, promueve actividades colaborativas, da instrucciones de las
actividades a realizar, estimula en el alumno el uso de las nuevas herramientas
| tecnologicas.




Aplicar técnica de
presentacién e Integracion.

Preguntar por qué
seleccionaron esta optativa.
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Tarjetas con refranes

Hojas de trabajo
Tarjetas
Marcadores

Cinta

A I 7
Hacer un plenario para
comentarios finales de
cémo se sintieron.

DIAGNOSTICO Aplicar instrumento de Hojas de trabajo Hacer un plenario para
conocimientos previos. Comentarios finales.
EXPECTATIVAS Técnica: 'Anélisis de Hojas de trabajo
EXeCEARIVES. Hojas de Rotafolio
Marcadores
Cinta
PROGRAWMA DE LA Andlisis del programa de 1la|Copias del programa
UNIDAD DE unidad de aprendizaje. para los alumnos.
APRENDIZAJE
ACUERDOS Hacer un plenario para

Tomar acuerdos finales.
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~ PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENGIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTADO DE DURANGO
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS

COMPETENCIA ESPEC[F:CA_?

NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE INTRODUCCION A LA INGENIERIA

- SITUACION
DIDACTICA

~ PRODUCTOS |

Competencia nimero 1
Desarrolla la
capacidad de entender
El concepto y las
caracteristicas
deseables del
Ingeniero. Conversa
sobre las funciones
de la ingenieria.

Cognitivos:

Habilidad para acceder a
fuentes bibliograficas
especificas.

Capacidad para evaluar,
interpretar y sintetizar
la informacion recibida.

Nuamero de sesiones que se le

dedicaran

Procedimentales:

Ejercitan procedimientos
para la investigacion
bibliografica.

Integracion de los
conocimientos adquiridos.
Sabe trabajar en equipo y
discute sobre el tema.

Actitudinales:

Ejercita las actitudes de
trabajo en equipo,
especialmente como
herramienta para la
resolucidon de problemas.
Desarrolla habilidades en
la comunicacién.

Los Alumnos en
equipos investigan

| el desarrollo

Histérico de la
Ingenieria.
Posteriormente
analiza las
funciones de la
Ingenieria.

1.- Elabora un
informe para
exponer y discutir
en clase, los
resultados
obtenidos.

2.- Aplica la
metodologia general
para resolver
problemas.

3.- Elabora diagramas
de estado inicial y
final de productos
de la ingenieria.

Asiste puntualmente a
clases.

Participa con actitud
positiva en las
actividades.

Trabaja en equipos

Aporta alguin comentario
final que ayuda a
comprender y/o aclarar
el tema.
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4 - Entrevista a
Ingenieros sobre
caracteristicas
deseables del IQA.
Y elabora informe
de resultados.
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1.- Desarrolla la capacidad de entender El concepto y las caracteristicas deseables del Ingeniero. Conversa sobre

las funciones de la in

*i

cenieria.

 ACTIVIDADES A REALIZAR

NECESARIOS |

DEFINICIONES DE
INGENIERIA

4.- Evolucidn de
la Ingenieria.

En equipos los alumnos
hacen lectura comentada
sobre el desarrollo
histérico de la ingenieria.

Cuadernillo de la
asignatura.

Al finalizar un
representante de cada
equipo hard una sintesis
sobre la lectura.

5.- CONCEPTOS Y

5.- Formacion del

Exposicidén del Profesor

Aula con cafién
Presentacion

Al finalizar en plenario se
responderan las inquietudes

DEFINICIONES DE

Ingenieria y

de forma individual analiza
y comenta alguna de las

DEFINICIONES DE Ingeniero : s grrimnls
INGENIERIA Diferencia entre Power Point
ingenieria, sobre el tema.
ciencia.
6.- CONCEPTOS Y 6.- Definicién de | EXposicion del Profesor y Aula con cafién Al finalizar en plenario se

Presentacion

responderan las dudas e
inquietudes del alumnoc.

INGENIERIA

Q)

Resolver
problemas de
Ingenieria.

resolver problemas de
ingenieria.

INGENIERIA funciones de la . : S Power Point
Tngenierta. funciones de la ingenieria. sobre el tema.
Cuadernillo de
la asignatura.
7. concepros ¥ By pofstnitas . | Al Rl (| S ESERENG
L. en con ina a resentacion de ceso ra
g;z::;g;gzes DE garzgzirlsglias de obtener informacién de Informe de realice una reflexidén sobre
es es de . : L
fhetiiche: las cualidades necesarilas resultados. la actividad.
8.- CONCEPTOS Y 8.- Metodologia Agal}z§r un pToblema real o | Copias de El Facilitador guia un
ficticio Y aplicar la Problemas de proceso para que el grupo
DEFINICIONES DE General para Metodologia general para ingenieria. realice una reflexién sobre

la actividad.




uUuJED

CIE R
o A T,

O.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

Q.- Origen de la
Ingenieria de

Alimentos.

El alumno en equipos
investiga el desarrollo
histérico de la ingenieria
de Alimentos, analizar y
elaborar un informe para
exponer y discutir en
clase, los resultados
obtenidos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

10.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

10.- Definicidn
sobre la
profesion.

Exposicién del Profesor y
de forma grupal analiza y
comenta sobre la profesion.

Al finalizar en plenario se
responderan las dudas e
inquietudes del alumno.

11.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

11.- Objeto de
Trabajo del IQA

Exposicion del Profesor y
de forma grupal analiza y
comenta sobre el objeto de
trabajo del IQA.

Al finalizar en plenario se
responderan las dudas e
inquietudes del alumno.

12.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

12.-Campo de

Accién y laboral
del IQA.
Necesidad Social
de la Ingenieria
de Alimentos.

Analizar el campo de trabajo
del IQA.

Investigar en el sector
productivo.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

13.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

13.- Funciones
Profesionales y
Perfil de egreso
del IQA.

valorar el impacto de la
ingenieria Quimica en
Alimentos y sobre el impacto
social de la carrera.

et
K .
OUEO
Aula
Aula
Aula
Aula
Aula

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidén sobre
la actividad.
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NOMBRE DE LA INSTITUCION: UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTADO DE DURANGO

NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS
NOMBRE DE LA UNIDAD DE AF’REND[ZAJE INTRODUCCION A LA INGENIERIA

| _COMPETENC!A ESPECTF]CA ¢

- _:.:REQU1SIT_‘

S_ITUAC ION
" DIDACTICA -

'PRODUCTOS

CRITERIOS DE CAL! DAD

X

Competencia namero 2

Visualiza, Analiza y
Experimenta
El Campo de Accidn
del Ingeniero Quimico
en Alimentos.

Cognitivos:

Habilidad para acceder a
fuentes bibliograficas
especificas.

Capacidad para evaluar,
interpretar y sintetizar
la informacidn recibida.

Numero de sesiones que se le

dedicaran

27

Procedimentales:

Ejercitan procedimientos
para la investigacidn
bibliografica.

Integracion de los
conocimientos adquiridos.
Sabe trabajar en equipo y
discute sobre el tema.

Actitudinales:

Ejercita las actitudes de
trabajo en equipo,
especialmente como
herramienta para la
resolucidén de problemas.
Desarrolla habilidades en
la comunicacién.

El alumno realiza una
conclusién final escrita
sobre:

* La Importancia

= Preparacion y

= Necesidad Social

del IQA,

En la Industria de
Alimentos de la

Comarca Lagunera.

1.- Reportes de

visitas a la
industria.

2.- Reportes de

practicas de
ingenieria y
procesamiento de
alimentos

3.- Elabora un
ensayo sobre la
Importancia y
necesidad social
del IQA.

" A51ste puntualmente a
las visitas cumpliendo
con los requisitos que
previamente solicita la
industria.

= Entrega de manera
puntual los reportes de
las visitas a la
industria, segun el
formato de reporte.

= Entrega de manera
puntual los reportes de
las practicas de
ingenieria y
procesamiento de
alimentos, segun el
formato de reporte.

sParticipa con actitud
positiva en las
actividades.

= Trabaja en equipos
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2.- Ulsuallza, Analiza y Experlmenta el Campo de Accidn del Ingenlero Quimico en Allmentos.

NO DE SESIONY MATERIALES
SECUENCIA DlDACTlCA ACTIVIDADES A REALIZAR
i : . TEMAATRATAR | NECESARIOS T A R
14.- CONCEPTOS Y PERFIL | 14.- Evolucién de <% En equ1pos los alumnos Aula El Facilitador guia un
1 vt realizan la lectura y - proceso para que el grupo
DEL INGENIERO QUIMICO a Ingenieria analizan la evolucién de | ° realice una reflexién sobre
EN ALIMENTOS la ingenieria para sacar la actividad.
sus conclusiones y las
comentan en plenario.
15.- CONCEPTOS Y PERFIL | 15.- Diferencia < E1 profesor expone tema Aula El Facilitador guia un
g N & proceso para que el grupo
DEL INGENIERO QUIMICO e?tre_Ingenlerla v " realice una reflexién sobre
EN ALIMENTOS Ciencilia la actividad.
16.- CONCEPTOS Y PERFIL | 16.- Definicion de | ** ELl profesor expone tema Aula El Facilitador guia un
3 o L % proceso para que el grupo
DEL INGENIERO QUIMICO Ingeﬁlerla y ; G realice una reflexion sobre
EN ALIMENTOS ia;;;gne;ade a la actividad.
er
17.- CONCEPTOS Y PERFIL | 17.- Definicién de | ** El profesor expone tema Aula EL Facilitador guia un
: e o proceso para que el grupo
EEL ING::#ERO QUIMICO Ingeqlerla y : = realice una reflexidn sobre
N ALIMENTOS i:;gﬁinei de la 1a actividad.
eria
18.- CONCEPTOS Y PERFIL | 18.- Definicién de < E1 profesor expone tema Aula El Facilitador guia un
. . " proceso para que el grupo
DEL INGENIERO QUIMICO Ingeniero . realice una reflexién sobre
EN ALTHMENTOS la actividad.
19.- CONCEPTOS Y PEREIL | 19.- Definiciones % E1l alumno investiga Aula E1l Facilitador guia un
: : sobre las diferentes o proceso para que el grupo
2:Lni235:$gzo QUIMICO :e lasddlierentes ramas de la ingenieria y | realice una reflexidn sobre
Iamas‘ i da a conocer en plenario la actividad.
NEERLCEES si la rama que ha
\ elegido es de su
[ \ interés.

TNy
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Fﬁg,, CONCEPTOS Y PERFIL | 20.- <+ El profesor expone tema Aula El Facilitador guia un
2 e proceso para que el grupo
DEL iNGENIERO QUIMICO Caracﬁirlstlcas realice una reflexién sobre
EN ALIMENTOS gﬁ;g:ieii del Yo Gctividad.
21.- CONCEPTOS Y PERFIL | 21.- <% El profesor expone tema Aula El Facilitador guia un
. L proceso para que el grupo
EEL iN;E:§§R0 QUIMICO garacgirlszlias realice una reflexidn sobre
ALEME S S la actividad.
22.- CONCEPTOS Y PERFIL | 22.- Metodologia % E1 profesor-expone tema Aula El Facilitador guia un
Z roceso para que el grupo
DEL INGENIERO QUIMICO | General para ﬁealice Ena rgflexiéﬁ Sgbpe
EN ALIMENTOS Resolver Problemas Ta Sctividad
de la Ingenieria '
23.- CONCEPTOS Y PERFIL |23.- Metodologia  El profesor expone tema Aula El Facilitador guia un

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

General para
Resolver Problemas
de la Ingenieria

proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

24.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

24.- Campo de

Accidn y laboral
del IQA.

Visitas industriales.

Vehiculo para
visitas a la
industria

Solicitar a inicio del
semestre , las visitas
programadas para la unidad
de aprendizaje;

al Departamento de
Extensidn y Vinculacién de
la FCQ.

25.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

25.- Campo de

Accidn y laboral
del IQA.

Visitas industriales.

Vehiculo para
visitas a la
industria

Solicitar a inicio del
semestre , las visitas
programadas para la unidad
de aprendizaje;

al Departamento de
Extensidén y Vinculacidn de
la FCQ.

26.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

26.- Campo de

Accién y laboral
del IQA.

Visitas industriales.

Vehiculo para
visitas a la
industria

Solicitar a inicio del
semestre , las visitas
programadas para la unidad
de aprendizaje;
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al Departamento de
Extension y Vinculacion de
la FCQ.

27.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

27.- Campo de

Accién y laboral
del IQA.

Visitas industriales.

Vehiculo para
visitas a la
industria

Solicitar a inicio del
semestre , las visitas
programadas para la unidad
de aprendizaje;

al Departamento de
Extensién y Vinculacién de
la FCQ.

28.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

28.- Campo de

Accion y laboral
del IQA.

Practica

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnologia de
Alimentos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

29.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

29.- Campo de

Accién y laboral
del IQA.

Practica

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnologia de
Alimentos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

30.- CONCEPTOS Y PERFIL

DEL INGENIERO QUIMICO
EN ALIMENTOS

30.- Campo de

Accién y laboral
del IQA.

Practica

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnologia de
Alimentos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexion sobre
la actividad.

31.- PROCESOS DE

TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE
ALIMENTOS

31.- Campo de

Accidén y laboral
del IQA.

Practica

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnclogia de
Alimentos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

32.- PROCESOS DE

TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE

ALIMENTOS
A

32.- Campo de

Accion y laboral
del IQA.

Practica

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnologia de
Alimentos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexidn sobre
la actividad.

/
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33.- PROCESOS DE
TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE

ALIMENTOS

33.- Campo de

Accién y laboral
del IQA.

Practica

-
EX

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnologia de
Alimentos.

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexién sobre
la actividad.

34.- PROCESOS DE

TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE

34.- Campo de

Accion y laboral
del IQA.

Practica

Laboratorio de
Ingenieria y
Tecnologia de

El Facilitador guia un
proceso para que el grupo
realice una reflexién sobre

TRANSFORMACION Y
CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Quimicos.
Salazdn,
Acidificacién y
Aditivos Quimicos

sobre el tema y realiza
una Exposicion para el
grupo.

ALIMENTOS Alimentos. la actividad.
35.- PROCESOS DE 35.- procedimientos | = E1l alumno investiga Aula El Facilitador guia un
: < i sobre el tema y realiza proceso para que el grupo
TRANSFORMAFION ¥ FlSl?OS. Se§qdo y una Exposicidn para el realice una reflexidn sobre
g??;::gggION DE deshidratacidn grupo. 18 Hettuidad,
36.- PROCESOS DE 36.- procedimientos | ** E1l alumno investiga Aula El Facilitador guia un
< S sobre el tema y realiza proceso para que el grupo
z:::iggiz;g;O:EY :;iiEEZ;acién y una Exposicidn para el realice una reflexién sobre
! la actividad.
ALIMENTOS Congelacién g
37.- PROCESOS DE 37.- Procedimientos % E1 alumno investiga Aula El Facilitador guia un
: < i sobre el tema y realiza proceso para que el grupo
TRANSFORMA?ION X i v E?lat??° una Exposicidn para el realice una reflexioén sobre
i??;iziggION DE y Pasteurizacioén grupo. Ya- activided.
38.- PROCESOS DE 38.- Procedimientos <+ E1 alumno investiga Aula El Facilitador guia un
< oy sobre el tema y realiza proceso para que el grupo
TRANSFORMATION ¥ F%Si?i?' d una Exposicién para el realice una reflexién sobre
ﬁf::i::ggION PE Lieralizado grupo. la actividad.
39.- PROCESOS DE 39.- Procedimientos % El alumno investiga Aula El Facilitador guia un

proceso para que el grupo
realice una reflexién sobre
la actividad.




40.- PROCESOS DE 40.- Procedimientos | ** El alumno investiga Aula El Facilitador guia un

) < i sobre el tema y realiza proceso para que el grupo
TRANSFORMACION ¥ Biolégicos. una Exposicién para el realice una reflexién sobre
CONSERVACION DE Fermentaciones grupo. 1a actividad.
ALIMENTOS _
T R ;




