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Universidad Juarez del Estado de Durango

ED

Direccion de Planeacién y Desarrollo Académico

Facultad de Ciencias Quimicas
Unidad Gémez Palacio

Programa de Unidades de Aprendizaje

Con un enfoque en Compelencias Profesionales Integrales

L. DATOS GENERALES DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

1. Nombre de la Unidad de Aprendizaje 2. Clave

INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS IV ~ IPAD4

3. Unidad Académica

L

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS, UNIDAD GOMEZ PALACIO, DURANGO

4. Programa Académico 5. Nivel T
' Ingenieria Quimica en Alimentos Licenciatura i
|
|
6. Area de formacién
Formacién disciplinar |
7. Academia .'
| Ingenieria Quimica de Alimentos i
| |
8.Modalidad
Obligatorias X Curso Presencial
Optativas | Curso-taller X No presencial
' Taller Mixta
Seminario '
| Laboratorio

Practica de campo

Practica profesional

Estancia académica
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9. Pre-requisitos _ i l

Ingenieria y Procesamientos Alimentarios |, I, Ill, Instrumentacion y Control y Fendbmenos de

| transporte.

10. Horas teéricas | Horas Précticas | Horas de estudio | Total de horas | Valor en créditos |
s independiente : : '

11. Nombre y firma de los académicos que participaron en la elaboracién y/o modificacion ‘

Daniel Martinez Mufoz |

| Francisco Meza Velazquez

12. Fecha de elaboracién Fecha de Modificacién Fecha de Aprobacion
DD/MM/AAAA DD/MM/AAAA DD/MM/AAAA
21/01/2013 : 26/04/2013

Il DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE
13. Presentacion |
La industria alimentaria actual, llena de cambios continuos y adecuacion de procesos requiere del ‘

analisis y control de las operaciones unitarias concernientes a la elaboracion y conservacion de
alimentos de ahi la importancia de comprender y aplicar los fundamentos de dichas operaciones
asi como la transferencia de masa y calor, para contribuir en forma eficiente en la seleccion y
disefio del equipo de los diferentes procesos industriales y asi conservar y transformar los |

alimentos.

‘14. Competencias profesionales integrales a desarrollar en el estudiante

Generales
El estudiante analiza, comprende y explora el uso de las operaciones unitarias en la conservacion

y transformacion de los alimentos y mediante conocimientos teoricos, practicos y de visitas a

industrias alimentarias asimila los procesos y conceptos propios de la Ingenieria Quimica en ‘

Alimentos.




Especificas ; _ 1

1.- El estudiante identifica, analiza y mediante el uso de tratamientos térmicos y solucién de

Problemas tipo reconoce los métodos para inhibir el crecimiento microbiano por medio de
gradientes de temperatura, de igual forma identifica el equipo utilizado en dichos
Tratamientos y el funcionamiento y variedad de los mismos.
2.- El estudiante conceptualiza los temas de reologia y tratamiento psicolégico de los

alimentos relacionandonos con la extrusion de los mismos identificando el equipo utilizado

En dicho proceso reconociendo la importancia del estudio de fluidos, solidos y plasticos
3.- Mediante técnicas expositivas y de consulta el alumno reconoce el equipo y los procesos
que se realizan al conservar un alimento en una atmosfera controlada y modificada
reconociendo los cambios a los que son susceptibles los alimentos al aplicar estas técnicas |
4 .- El alumno estudia, analiza y mediante la blisqueda de informacién desmitifica e identifica ‘
los beneficios de la conservacion de alimentos mediante procesos de irradiacion en

los mismos, asi como identifica mediante normas oficiales las dosis autorizadas.

15. Articulacién de los Ejes

Esta unidad de aprendizaje promueve la investigacion de temas, el analisis de los mismos, |

mediante la consulta y exposicién de articulos relacionados con los diferentes procesos de '

conservacion de alimentos e identificacion del equipo utilizado en la ingenieria de procesos |

alimentarios correlacionando todo ello con las normas oficiales mexicanas y siempre con la firme !

conviccion de actuar como todo un profesional al cuidar la salud del consumidor. |

16. Contenido

| | TRATAMIENTOS TERMICOS. }

Il EXTRUSION.

Il ATMOSFERAS CONTROLADAS Y MODIFICADAS.

IV IRRADIACION DE ALIMENTOS.
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17. Estrategias Educativas

e Aprendizaje basado en problemas

* Aprendizaje colaborativo

¢ Aprendizaje basado en solucion de tareas

e Aprendizaje basado en estrategias cognitivas de lectura

e Aprendizaje basado en actitudes positivas y valores éticos

18. Maﬁa_ﬁales"-y_' recursos didacticos

Carion de proyeccion, pintarron, revistas electronicas, videos tipo, visitas a empresas de alimentos

19. Evaluacién del desempefio:

Evidencia (s) de == B Ambito(s) de
T - Criterios de desempenio e Porcentaje
desempeno aplicacién
> Reporte de visitas | "Asistencia, contenido, | Aula 15%
presentacion, ortografia
a industrias de
alimentos.
> Solucion de | -Presentacion, desarrollo Aula 45%
cuestionarios y | conclusion
problemas
resueltos
- Presentacion,
» Reporte de 15%
] L T desarrollo y
investigaciones
conclusién
documentales
>  Exposiciones - Presentacion, desarrollo | 25%

y conclusion
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20. Criterios de evaluacion:

Criterio

Valor o estrategia

B

Evaluacion formativa (valor)

15% practicas, 45% problemas, 15% reportes de

investigaciones documentales, 25% exposiciones

' Evaluacion sumativa (valor)

15% practicas, 45% problemas, 15% reportes de]
investigaciones documentales, 25% exposiciones |

Autoevaluacion (estrategia)

| El estudiante observa su desempefio, lo compara con lo

establecido en un plan de trabajo (que se apoya en |
criterios o puntos de referencia) y lo valora para |
determinar qué objetivos cumplié y con qué grado de
éxito.

Coevaluacion (estrategia)

Los estudiantes observan el desempefo de sus |
comparfieros y lo valoran bajo los mismos criterios, sin |

perder de vista que el respeto, la tolerancia y la

honestidad son parte fundamental de la interaccion

humana

Heteroevaluacion (estrategia)

| Los estudiantes valoran el trabajo del docente asesor, |

quien a su vez valora el de los estudiantes

21. Acreditacién

de clase. Cumplir en tiempo y forma con la

reportes de investigaciones documentales.

Sera necesario asistir como minimo al 80% de las sesiones. Participar activamente en las sesiones |

entrega de tareas, exposiciones, reportes de visitas y

22, Fuentes de informacién

Basicas

-Las operaciones de la Ingenieria de Alime

. _ |
-Tecnologia del procesado de alimentos. Fellows- ACRIVIA i
|

ntos. Brennan, Butters, Crowell ACRIVIA

-Introduccion a la Ingenieria de Alimentos.

- Ingenieria Industrial Alimentaria. Mafart. ACRIVIA
- Introduccion a la reologia de los alimentos. MULLER .ACRIVIA ‘

SING,HELDMAN.ACRIVIA

-La maduracién acelerada de los frutos. QUINZA. Ministerio de Agricultura Espana
- Ingenieria de Alimentos.R.T. PARRY Madrid de Vicente Editores
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-Introduccién ala Ingenieria de Alimentos SING,HELDMAN-ACRIVIA

-Manual del Ingeniero Quimico. PERRY-UTHEA México
- Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Geankoplis. CECSA México
-Introduccién a la Ingenieria de Alimentos. SING. HELDMAN. ACRIVIA

23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje

Ingeniero Quimico en Alimentos, experiencia docente (planeacion y aplicacion de estrategias d

- aprendizaje).

o
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PLANEACION DIDACTICA DEL ENCUADRE
SESION TEM A ACTIVIDADES DE | MATERIALES OBSERVACIONES
: : APRENDIZAJE NECESARIOS '

9 PRESENTACIONES -Bienvenida a la FCQ y a la unidad | Pintarrén. Hacer un cierre con

de aprendizaje. Marcadores. comentarios de alumnos
-Presentaciones individuales. Proyector
-Elaborar lista provisional,
-Ubicacion y trascendencia de la

unidad de aprendizaje.

2 D|AGNOST|CO Contestar preguntas relacionadas | Hojas maquina. Enfatizar la importancia vy
con los antecedentes de la unidad trascendencia de |Ia
de aprendizaje y conceptos unidad de aprendizaje
técnicos importantes para la en el ambito del
misma. Ingeniero Quimico en

alimentos.
Participaciéon de los alumnos como
EXPECTATIVAS préximos a egresar en cuanto a Expresion oral y de
su entendimiento de la ingenieria. contenido por parte de
los alumnos.

3 PROGRAMA DE LA Plenario de acuerdos Programa para alumnos en |Entregar la antologia.

UNIDAD DE copias y/o electronico.
APRENDIZAJE
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reconoce la aplicacion de los
tratamientos térmicos en la
industria de alimentos.

+ El alumno conoce y resuelve
problemas de transferencia de
calor en procesos de la
industria de alimentos.

+ ElI alumno identifica Ia
importancia de los tratamientos
térmicos en microorganismos y
en las caracteristicas fisicas de

los alimentos.

conservacion de alimentos, asi
como los conceptos de
transmision de calor en la
industria alimentaria.
Identificacion del efecto sobre
los diferentes M.O. que se
desarrollan en los alimentos.
Anélisis de cambios fisicos y
nutritivos en alimentos debidos
a los tratamientos térmicos.
Identificacion del equipo usado
como intercambiadores de
calor y solucién de problemas

tipo.

escenarios donde
pueda ejemplificar la
aplicacion del tema de
tratamientos térmicos
sus efectos en los
alimentos, en los M.O.
asi como el tipo de
equipo utilizado
mediante la
representacion de
visitas a empresas y por
experiencia propia por
las practicas realizadas.
De igual forma se

representaran los temas

Individuales y grupales
acordes a la exigencia
de la materia en el

contexto de la industria

alimentaria actual.

UuJED (}‘JEO
PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS
NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS -GP
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: INGENIERIA QUIMICA EN ALIMENTOS
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS IV
SITUACION
COMPETENCIA ESPECIFICA REQUISITOS PRODUCTOS CRITERIOS DE CALIDAD
DIDACTICA
Cognitivos: Reconocimiento Representacion del 1.- Exposiciones -Materiales de apoyo utilizados
¢ El estudiante analiza vy | previo de métodos de alumno en diferentes (diapositivas y videos) acordes

al nivel de la unidad de
aprendizaje.

-Presentacion de reportes con
un contenido actual y veraz
obtenido de bibliografia y/o sitio
grafia confiable.
-Presentacion de reportes en
orden (nombre, objetivo,
introduccion, desarrollo del
tema, conclusiones,
bibliografia) los requisitos de
redaccion y ortografia

correspondientes.
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Numero de sesiones que se le
dedicaran

30 sesiones

Procedimentales: Manejo y
analisis de transmisidn de calor
y conductividad térmica de
elementos mecanicos y
biolégicos, asi como el control
de los mismos en el procesado
de alimentos.

Manejo matematico en la
transmisién de calor.

Manejo de las leyes de la
termodinamica en el

procesamiento de alimentos.

Actitudinales:

Trabajo analitico
Competitividad personal
Trabajo en equipo.
Orden y disciplina.

mediante videos tipo
relacionados con el
equipo y los efectos
Fisico-Quimicos sobre

los alimentos.

2.- Problemas resueltos

En forma individual y
mediante el analisis de
los efectos causados
por los tratamientos de
los equipos usados en

la industria alimentaria.

3.- Reporte de visitas
De manera individual y
mediante la consulta de
los procesos completos
y antecedentes de la

empresa visitada.

-Presentacion y actitud
personal con ética,
responsabilidad y criterio de un
universitario préximo a egresar.

-Asistencia y participacién a las
sesiones mediante la tolerancia
la argumentacién y
reconocimiento responsable de
los temas tratados.
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

El estudiante soluciona problemas en relacion a los TRATAMIENTOS TERMICOS y sus efectos nutritivos y fisicos en los alimentos asi como la afectacion
que sufren los M.O. que se encuentran en los mismos. De igual manera el alumno identifica el equipo utilizado en los procesos de intercambio de calor y
las leyes de la termodinamica aplicadas en la industria de alimentos, bajo el concepto de esterilizacién comercial.

relacionada con el

tratamientos térmicos sobre

maestro y comenta

power point

. NO. DE SESION YTEMAA | ACTIVIDADES A MATERIALES
SECUENCIA DIDACTICA ' OBSERVACIONES
TRATAR REALIZAR NECESARIOS
1.- Introduccioén 1,2,3 La ingenieria en el | Exposicion del Presentacion en | Encargar consulta sobre la
Clasificacion de los proceso de los diferentes tipos | maestro y comenta power point clasificacion de los alimentos
Alimentos. de alimentos. el alumno
2.- Microbiologia 4,56 Analisis de los | Exposicién del Presentacion en | Encargar consulta sobre las

caracteristicas de resistencia

los alimentos

procesamiento térmico de | bacterias, levaduras y mohos. | el alumno. térmica de M.O.
los alimentos
3.-OrigendelosM.Oen |789 Tipos de M.O y sus | Exposicién de Presentacion en | Encargar consulta sobre las

penetracion de calor

ecuaciones para la transmision

de calor en alimentos de
componentes conocidos vy
desconocidos (Ec. Térmicas,

de cantidad de calor, fick.)

y aplicacion de
problemas sobre el
intercambio de
energia y la
velocidad de

penetracion de calor

power point y uso de
pintarréon y videos
relacionados con la

transmision de calor

caracteristicas de desarrollo maestro y alumnos power point caracteristicas generales de
desarrollo de M.O.
4 - Velocidad de 10,11,12,13,14 Uso de | Realizacion, analisis | Presentacion en | Discusion de resultados bajo

las consideraciones de

conductividad térmica,
componentes de los alimentos
las tuberias, los empaques vy

materiales aislantes.
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5.- Equipo y métodos de 15,16 Reconocimiento de Exposicién de | Presentacion en | Encargar consulta de equipos

esterilizacion intermitente

y continuo

equipo de esterilizacion

alumnos y maestro
mediante el uso de
consultas y fotos de

diferentes equipos.

power point y uso de
pintarron y videos
relacionados con la

transmision de calor

de esterilizacion.
Analisis, discusion y usos de

equipo presentado

6.- Instalaciones

17,18,19,20 Caracteristicas

generales en las instalaciones

Exposicion de
alumnos y maestro
mediante el uso de
consultas y fotos de

diferentes equipos.

Presentacion en
power point y uso de
pintarron y videos
relacionados con la

transmision de calor

Encargar consulta sobre las
caracteristicas generales del
equipo utilizado en los
tratamientos térmicos y las
necesidades de instalacion

correspondiente.

7 .- Efecto sobre los
alimentos, propiedades
organolépticas y valor

nutritivo

21,22,23,24 Modificacion en
las propiedades de los
alimentos por cambios

térmicos

Exposicion de
maestro y alumnos
con apoyo de

consulta de articulos

Presentacion en
power point y uso de
pintarrébn y videos

relacionados con la

Analisis y discusion
fundamentada sobre los
cambios en los alimentos por

los tratamientos térmicos.

recientes. transmision de calor
8.- Tiempo de reduccion 25 Solucion de problemas tipo | Analisis de Uso de pintarrén Se valora la capacidad de
decimal D reduccion decimal resultados andlisis y fundamentacion
matematica del alumno
9.- Constante de 26 Solucion de problemas tipo | Analisis de Uso de pintarron Se valora la capacidad de
resistencia térmica Z resultados analisis y fundamentacion

matematica del alumno
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10.- Tiempo de muerte
térmica F

27 Solucién de problemas tipo

Analisis de

resultados

Uso de pintarréon

Se valora la capacidad de
analisis y fundamentacion

matematica del alumno

11.- Probabilidad de
deterioro R

28 Solucion de problemas tipo

Analisis de

resultados

Uso de pintarron

Se valora la capacidad de
analisis y fundamentacion

matematica del alumno

12.- Método general de

calculo

29 Solucion de problemas tipo

Analisis de
resultados

Uso de pintarron

Se valora la capacidad de
analisis y fundamentacion

matematica del alumno

13.- Calculo de tiempo de

esterilizacion

30 Solucion de problemas tipo

Analisis de

resultados

Uso de pintarron

Se valora la capacidad de
analisis y fundamentacion

matematica del alumno
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PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS -GP
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: INGENIERIA QUIMICA EN ALIMENTOS
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS IV

: SITUACION
COMPETENCIA ESPECIFICA REQUISITOS PRODUCTOS CRITERIOS DE CALIDAD
DIDACTICA
Cognitivos: Conocimiento Representacion del 1.- Exposiciones -Materiales de apoyo utilizados
+ El estudiante analiza e | previo de cambios fisicos y alumno en diferentes

identifica la aplicacion de la
extrusiébn en la industria de
alimentos.

¢+ El alumno reconoce el
estudio de la reologia en las
caracteristicas fisicas de los

alimentos.

nutritivos bajo diferentes
condiciones de presion y
temperatura en los alimentos.
Identificacion de operaciones
unitarias en la industria de

alimentos.

Procedimentales: Manejo y
analisis de operaciones
unitarias en el contexto de
extrusién como un conjunto de

las mismas.

procesos de extrusion y
del estudio de la
reologia como
fundamento para dicho
proceso e identificando
las operaciones
unitarias durante el
mismo, asi como los
diferentes tipos de

extrusores.

Individuales y grupales
acordes a la exigencia
de la materia en el

contexto de la industria

alimentaria actual.

2.- Problemas resueltos
En forma individual y
grupal, mediante el
analisis de los efectos
causados por los
tratamientos de los

extrusores usados en la

(diapositivas y videos) acordes
al nivel de la unidad de

aprendizaje.

-Presentacion de reportes con
un contenido actual y veraz
obtenido de bibliografia y/o sitio

grafia confiable.

-Presentacion de reportes en
orden (nombre, objetivo,
introduccién, desarrollo del
tema, conclusiones,
bibliografia) los requisitos de
redaccion y ortografia

correspondientes.
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Numero de sesiones que se le
dedicaran

15 sesiones

Actitudinales:

Trabajo analitico
Competitividad personal
Trabajo en equipo.

Orden y disciplina.

industria alimentaria.

3.- Reporte de visitas
De manera individual y
mediante la consulta de
los procesos completos
y antecedentes de la

empresa visitada.

-Presentacion y actitud
personal con ética,
responsabilidad y criterio de un

universitario préximo a egresar.

-Asistencia y participacion a las
sesiones mediante la tolerancia
la argumentacién y
reconocimiento responsable de

los temas tratados.
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

El estudiante identifica las aplicaciones de la extrusion en la industria alimentaria actual fundamentandose en los productos obtenidos y los beneficios
de tal proceso en cuanto a versatilidad y eficiencia del mismo. De igual manera estudia conceptos relacionados con este conjunto de operaciones
unitarias reunidas en la extrusion para la elaboracién de alimentos nutritivos y de percepcidn organoléptica satisfactoria al consumidor.

SECUENCIA
DIDACTICA

NO. DE SESION Y TEMA A
TRATAR

ACTIVIDADES A
REALIZAR

MATERIALES
NECESARIOS

OBSERVACIONES

1.- Reologia

1,2,3,4,5 Tratamiento
psicolégico y reoldgico del
comportamiento mecanico,
patrones reologicos, fuerza de
deformacion, solido de Hooke,

fluidos newtonianos.

Exposicion del maestro y
comenta el alumno.

Situacion demostrativa de
las caracteristicas fisicas de
los alimentos mediante

psicorreologia.

Presentacion en

power point

Encargar consulta sobre las
caracteristicas fisicas de los
alimentos y la reaccién de los
mismos ante diferentes

tratamientos.

2.- Extrusion

6,7,8,9 Historia de la extrusion,
definicion, arte o ciencia
funciones de los extrusores en
alimentos, ventajas, materias

primas.

Exposicion del maestro y el
alumno.
Ejemplificacion  expositiva

de alimentos extruidos

Presentacion en

power point

Encargar consulta sobre los
alimentos extruidos y las

ventajas de los mismos.

3.- Instalaciones y

equipo

10,11,12,13,14,15

Requerimientos generales de
instalacion, partes del extrusor
seleccion del extrusor, tipos de
extrusores, aplicaciones

funciones de las partes del

Exposicion de maestro y

alumnos

Presentacion en

power point

Encargar consulta fotografica
sobre los diferentes tipos de

extrusores.
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extrusor.

PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS -GP
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: INGENIERIA QUIMICA EN ALIMENTOS
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS IV

SITUACION
COMPETENCIA ESPECIFICA REQUISITOS PRODUCTOS CRITERIOS DE CALIDAD
DIDACTICA
Cognitivos: Conocimiento Representacion del 1.- Exposiciones -Materiales de apoyo utilizados
¢+ El| estudiante analiza e | previo de cambios fisicos y alumno en relacién con

identifica la aplicacion de la
conservacion de alimentos en
CAMAVA.

. ki

estudio de los gases y sus

alumno reconoce el

mezclas en la industria de

alimentos.

nutritivos bajo diferentes
condiciones de modificacion
ambiental de la atmosfera.
Conocer los cambios de los
alimentos por senescencia

natural.

Procedimentales: Manejo y
analisis de informacion de

articulos relacionados.

los tiempos de vida de
anaquel de diferentes

alimentos.

Fundamentacion por el
alumno de sus ideas de
conservacion de
alimentos basado en la
atmosfera que rodea a

los alimentos.

Individuales y grupales
acordes a la exigencia
de la materia en el

contexto de la industria

alimentaria actual.

2.- Problemas resueltos
En forma individual y
grupal, sobre la vida de

anaquel.

(diapositivas y videos) acordes
al nivel de la unidad de
aprendizaje.

-Presentacion de reportes con
un contenido actual y veraz
obtenido de bibliografia y/o sitio

grafia confiable.

-Presentacion de reportes en
orden (nombre, objetivo,
introduccion, desarrollo del

tema, conclusiones,
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Numero de sesiones que se le
dedicaran

15 sesiones

Actitudinales:

Trabajo analitico
Competitividad personal
Trabajo en equipo.

Orden y disciplina.

caocacionados
causados por los
tratamientos de los
extrusores usados en la

industria alimentaria.

3.- Reporte de visitas
De manera individual y
mediante la consulta de
los procesos completos
y antecedentes de la

empresa visitada.

bibliografia) los requisitos de
redaccion y ortografia

correspondientes.

-Presentacion y actitud
personal con ética,
responsabilidad y criterio de un

universitario préximo a egresar.

-Asistencia y participacion a las
sesiones mediante la tolerancia
la argumentacion y
reconocimiento responsable de

los temas tratados.
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

El alumno identifica, analiza y conoce las caracteristicas de los métodos de conservacion de alimentos en CAMAVA asi como su importancia en la
industria alimentaria actual, donde ademas de cuidar la vida de anaquel de los alimentos es importante el conservar las caracteristicas fisicas, nutritivas
y organolépticas de los mismos de aqui la importancia de estos métodos y el conocimiento de funcionamiento en los mismos.

SECUENCIA NO. DE SESION Y TEMA A : MATERIALES
L ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES
DIDACTICA TRATAR : NECESARIOS
1.- Atmosferas 1,2,3,4,5 Introduccién Exposicion del alumno vy Presentacién en | Se encarga consultas sobre
modificadas y composicion y fisiologia de | comenta el maestro. power point. los diferentes tipos de
controladas los alimentos, teoria de Situacion demostrativa Convenios de alimentos empacados y
gases ideales y sus mediante la visita a industrias visitas con conservados en CAMAVA
mezclas, de la region industrias
2.- | 6,7,8,9.10 44127 Exposicion del alumno vy Presentacion en | Se encarga consultas sobre
Almacenamiento | Almacenamiento de comenta el maestro. power point los diferentes tipos de
diferentes tipos de Situacion demostrativa Convenios de alimentos empacados y

alimentos en atmosferas mediante la visita a industrias visitas con conservados en CAMAVA
controladas, modificadas y | de la region industrias
al vacio. Efecto sobre los
alimentos
Exposicion del alumno vy
3.- Instalaciones | 11,12,13.14 46—/ comenta el maestro. Presentacion en | Encargar consulta fotografica
y equipo Hlnstalaciones y  equipo | Situacion demostrativa power point sobre los diferentes tipos

utilizado en empacado Yy

almacenamiento

mediante la visita a industrias

de la region

CAMAVA
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 PLANEACION DIDACTICA POR COMPETENCIAS

NOMBRE DE LA INSTITUCION: FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS -GP
NOMBRE DE LA CARRERA O NIVEL DE ESTUDIOS: INGENIERIA QUIMICA DE ALIMENTOS
NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE: INGENIERIA Y PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV

COMPETENCIA ESPECIFICA

- REQUISITOS

S ITUACION
DIDACTICA

PRODUCTOS

CRITERIOS DE CALIDAD

+ EI estudiante reconoce e
identifica la aplicacion de la
conservacion de alimentos por
radiacion de los mismos

¢+ El alumno identifica las
caracteristicas de la irradiacion

de alimentos

Cognitivos: Conocimiento
previo de cambios fisicos
nutritivos y organolépticos bajo
diferentes métodos de

conservacion.

Procedimentales: Manejo y
analisis de informacion de

articulos relacionados.

Representacion del
alumno en relacion con
los tiempos de vida de
anaquel de diferentes

alimentos.

Fundamentacion por el
alumno de sus ideas de
conservacion por

radiacion.

1.- Exposiciones

Individuales y grupales
acordes a la exigencia
de la materia en el

contexto de la industria

alimentaria actual.

2.- Problemas resueltos
En forma individual y
grupal, sobre la vida de

anaquel.

-Materiales de apoyo utilizados
(diapositivas y videos) acordes
al nivel de la unidad de
aprendizaje.

-Presentacion de reportes con
un contenido actual y veraz
obtenido de bibliografia y/o sitio
grafia confiable.

-Presentacion y actitud
personal con ética,
responsabilidad y criterio de un
universitario préximo a egresar.

-Asistencia y participacion a las

sesiones mediante la to]eranciaJ
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la argumentacion y

reconocimiento responsable de
los temas tratados.

Actitudinales:

Trabajo analitico

Nimero de sesiones que se le | Competitividad personal

dedicaran Trabajo en equipo.
Orden y disciplina.
15 sesiones
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DOSIFICACION DE LA COMPETENCIA

conservacion.

El estudiante conoce mediante la consulta y exposicion de articulos recientes los efectos sobre los alimentos al utilizar la irradiacién de los mismos y
como controlar la emisién y absorcién mediante la dosificacion, de igual forma reconoce los aspectos legales mundiales sobre el uso de este método de

SECUENCIA
DIDACTICA

~ NO. DE SESION Y TEMA A
i TRATAR

ACTIVIDADES A REALIZAR

MATERIALES
NECESARIOS

OBSERVACIONES

1.- Irradiacion de

alimentos

1,2,3,4

electromagnético, aspectos

Introduccion, efecto

tedricos

Consultas y exposiciones por
el alumno mediante articulos
relacionados con el tema y

comenta el maestro.

Presentacion en
power point.

-Materiales de apoyo utilizados
(diapositivas y videos) acordes al
nivel de la unidad de aprendizaje.
-Presentacion de reportes con un
contenido actual y veraz obtenido
de bibliografia y/o sitio grafia

confiable.

2.- Instalaciones

y equipo

5,6,7, Equipo y procedimientos

efecto sobre los M.O. efecto

sobre los alimentos

Consultas y exposiciones por
el alumno mediante articulos
relacionados con el tema y

comenta el maestro.

Presentacion en

power point.

-Presentacion y actitud personal
con ética, responsabilidad y
criterio de un universitario

proximo a egresar.

3.- Uso de rayos

infrarrojos

L@gjptencia emisora,

potencia absorbida por los
alimentos, perfil de

temperatura de un alimento.

Consultas y exposiciones por
el alumno mediante articulos
relacionados con el temay

comenta el maestro.

Presentacion en

power point.

-Presentacion y actitud personal
con ética, responsabilidad y
criterio de un universitario

préximo a egresar.

4.- Uso de

microondas

10,11,12,13,14,15 Uso de

microondas, ventajas y

Consultas y exposiciones por

el alumno mediante articulos

Presentacion en

power point.

-Asistencia y participacion a las

sesiones mediante la tolerancia la

argumentacion y reconocimiento
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limitaciones de la irradiacion,
perfil de temperatura en un
alimento, efectos en alimentos

relacionados con el tema y

comenta el maestro.

responsable de los temas
tratados.




