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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Ingenieria de Alimentos

Clave de la asignatura: | CTC - 2303

SATCAL | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aportara al perfil del ingeniero Bioquimico la capacidad de
desarrollarse en el ambito de los alimentos, pues proporciona los fundamentos
tedricos y practicos para poder analizar y desarrollar procesos de transformacion
de materias primas en la obtencién de alimentos, asi como poder llevar a caboel
control de calidad en las diferentes etapas del proceso y en los productos
elaborados.

Permitir4 planear, organizar y administrar empresas procesadoras de alimentos,
asi como el dimensionamiento y la seleccién de los equipos de produccion
adecuados para la conservacion, elaboracién y evaluaciéon de alimentos. Esta
asignatura permitira que el egresado pueda aplicar, adaptar y generar tecnologias
para el procesamiento, conservacion y manejo de alimentos, asi como para
proporcionar asesoria técnica a empresas Yy organismos dedicados a la
transformacién y conservacion de alimentos. En su contenido se han integrado
conocimientos sobre calidad, deterioro y conservacion de alimentos, aspectos
generales sobre el desarrollo de productos y procesos, conceptos generales
sobre plantas procesadores de alimentos, y aspectos mas particulares sobre las
operaciones comunmente involucradas en las lineas de procesamiento de
alimentos, poniendo énfasis en los métodos de conservacion basados en calor,
frio y aspectos generales sobre las tecnologias de conservacién emergentes. Se
procurara el uso y aplicacién de herramientas computacionales en la ingenieria'y
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tecnologia de alimentos a lo largo del curso. Asimismo, mediante el desarrollo de
las competencias se obtendra una mayor conciencia acerca de la necesidad de
laborar con compromiso social, ética y la importancia de que los procesos que se
utilicen para la elaboracion y conservacion de alimentos deben estar enfocados a
la consecucion de alimentos seguros para el consumo. Para poder entender esta
asignatura se requieren de los conocimientos basicos de quimica, bioquimica,
computacion, fisica, transferencia de materia y energia, operaciones unitarias,
estadistica y manejo de datos.

Intencion didactica

Con fines didacticos, el temario se organiza en 5 temas, iniciando con
conocimientos generales, para luego enfocarse en aspectos mas especificos y
profundos. El primer tema, es una introduccién general en la que se consideran
aspectos generales sobre los fundamentos de la Ingenieria de Alimentos,
relacionados con bromatologia, composicion general y valor nutricional de los
alimentos, los conceptos de calidad, tanto interna como externa, sobre las normas
de calidad y organismos reguladores de la misma, tanto a nivel nacional como
internacional; aspectos generales sobre las principales causas del deterioro y
pérdida de calidad de los alimentos, sobre vida de anaquel, y de los fundamentos
en los que se basan los principales métodos que se aplican para procesar e
incrementar la vida de anaquel de los alimentos (conservacion). El segundo tema
esta estructurado para el estudio de los conceptos generales de plantas
procesadores de alimentos, (lo que se considera como proceso, el concepto de
operaciones involucradas en el proceso, su finalidad, su interaccion,
consideraciones relevantes a tener en cuenta en las condiciones de las
operaciones, operaciones preliminares, operaciones de conservacion,
operaciones complementarias, etc.), lineas de procesamiento, la representacién
grafica de los procesos. Se consideran también aspectos de la relevancia
socioeconémica y ambiental de los procesos de elaboracion y conservacion de
alimentos. En el tema tres, se estudian las funciones e importancia del envasado
y embalaje de los alimentos procesados. Asi mismo, se hace un analisis de la
diversidad de materiales y tipos de envases que se utilizan en el procesamiento
de alimentos, sus ventajas, desventajas y principales criterios de seleccion. Enel
tema cuatro, se hace una revision de la conservacion de alimentos mediante la
aplicacion de calor, poniendo énfasis en sus fundamentos, en la gran diversidad
de métodos y condiciones alternativas de las que se disponen para su aplicacion,
en la diversidad de equipos disponibles y el efecto de las principales variablesde
operacion y seleccion en las caracteristicas de calidad de los alimentos

procesados, en la relevancia de las caracteristicas del alimento a conservar, y en
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los métodos que se emplean para el calculo de los baremos de esterilizacion de
productos que requieren condiciones especificas de procesamiento. En el tema
cinco se hace una revision de la conservacion de alimentos mediante la aplicacion
de temperaturas reducidas, tanto en el nivel de refrigeracion como en el de
congelacion, con énfasis en sus fundamentos, en la gran diversidad de métodos
y condiciones alternativas de las que se disponen para la generaciéon de frio, en
la diversidad de equipos disponibles para realizar la operacion y el efecto de las
principales variables de operacion y seleccion en las caracteristicas de calidad de
los alimentos procesados, en la relevancia de las caracteristicas del alimento a
conservar. Se aprende el calculo de las diversas cargas térmicas que se requieren
para determinar la capacidad del sistema necesario para la generacion del frio en
el sistema. En las actividades de aprendizaje sugeridas, generalmente se propone
la formalizacion de los conceptos a partir de experiencias concretas; se busca que
el alumno, que ya tiene conocimientos inherentes, los analice de manera concreta
y sea a través de la observacion, la reflexion y la discusiébn que se dé la
formalizacion.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto Tecnolégico de | Academia de Ingenieria. | Definicion de los
Acapulco Bioguimica programas de estudio de

los maodulos de

Octubre 2023 especialidad de lacarrera

de Ingenieria Bioquimica

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

- El estudiante adquiere la habilidad para identificar, formular y resolver
problemas de ciencia, ingenieria y tecnologia de alimentos. Al egresar el
Ingeniero Bioquimico podra lograr los siguientes atributos de egreso:
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e Pensamiento critico. Utilizar el conocimiento, la experiencia y el
razonamiento para emitir juicios fundados.

e Solucion de problemas. Identificar problemas y planificar estrategias para
solucionarlos.

El estudiante adquiere la capacidad para participar en el disefio y operacion
de equipo implicado en la conservacion de alimentos. Al egresar el Ingeniero
Bioquimico podra lograr los siguientes atributos de egreso:

e Solucion de problemas. Identificar problemas y planificar estrategias para
solucionarlos.

El estudiante adquiere la capacidad para la adaptacion, el uso y aplicacion de
técnicas y herramientas modernas involucradas en los procesos para el
procesamiento y conservacion de alimentos. Al egresar el Ingeniero
Bioguimico podra lograr los siguientes atributos de egreso:

e Uso de nuevas herramientas tecnoldgicas. Capacidad para dominar el
lenguaje técnico profesional y computacional necesario para el ejercicio de
la profesion.

El estudiante adquiere la habilidad para llevar a cabo experimentos, analizando
e interpretando datos cientificos, relacionados con la formulacion, desarrollo,
procesamiento y conservacion de alimentos. Al egresar el Ingeniero Bioquimico
podra lograr los siguientes atributos de egreso:

e Pensamiento critico. Utilizar el conocimiento, la experiencia y el
razonamiento para emitir juicios fundados.

e Solucion de problemas. Identificar problemas y planificar estrategias para
solucionarlos.

e Uso de nuevas herramientas tecnolégicas. Capacidad para dominar el
lenguaje técnico profesional y computacional necesario para el ejercicio de
la profesion.
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Competencias previas

Comunica en forma oral y escrita en su propia lengua y comprende textos
en otro idioma.

Maneja software basico para procesamiento de datos y elaboracién de
documentos.

Maneja dibujo técnico e interpreta representaciones graficas de procesos
Reconoce y aplica los elementos del proceso de la investigacion

Conoce y aplica los elementos del proceso de la investigacion

Conoce y aplica conocimientos de quimica, bioquimica, microbiologia y
energia y de las operaciones unitarias.

6. Temario

No.

Temas Subtemas

Fundamentos de la Ingenieria de | 1.1 Composicion general de los
Alimentos alimentos
1.1.1 Andlisis Bromatolégico

1.2 Calidad de los alimentos
1.2.1 Andlisis de riesgos

alimentarios

1.2.2 Buenas practicas de
manufactura

1.2.3 Sistemas de analisis de
riesgos y puntos criticos de
control

1.3Normas de Calidad

1.3.1 Importancia y utilidad del
analisis de alimentos y la
legislaciéon de la industria de
alimentos

1.3.2 Nacionales e internacionales,
NOM, NMX, Codex,
Distintivos, ISO

1.4 Deterioro de alimentos
1.5Métodos generales  de
conservacion de alimentos

1.5.1 Propiedades termodinamicas
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de los alimentos

1.5.2 Principios teoricos de las
propiedades termofisicas y
termodinamicas de los
alimentos: Capacidad
calorifica, conductividad
térmica, difusividad térmica,
entalpia

1.5.3 Otras propiedades de
importancia durante el
procesamiento: textura,
resistencia mecanica, color y
Opticas

1.5.4 Modelos empiricos para la
determinacién de
propiedades termodinamicas
de los alimentos

1.6 Vida de anaquel
1.6.1 Calculo de vida de anaquel
1.7 Etiquetado e informacion
nutrimental de un alimento

Conceptos
plantas
alimentos

generales
procesadoras

sobres
de

2.1 Procesos para la elaboracion de
alimentos
2.2 Lineas, de procesamiento,
diagramas y su interpretacion
2.2.1 Criterios de disefio, la
seleccién de equipo y
condiciones de operacion y
control
2.3 Consideraciones diversas a tener
en cuenta en un proceso de
alimentos, (productos, envases,
almacenamiento, canales de
distribucién, mercado,
consideraciones econémicas,
impacto social
2.4 Operaciones preliminares,
Operaciones para la preservacion
de los alimentos y Operaciones
Complementarias
2.5 Estudio de casos integrados en
lineas de procesamiento
2.5.1 Andlisis de procesos de
refrigeracion y congelacion de
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productos carnicos,
pesqueros, fruticolas,
horticolas, etc

2.5.2 Procesos involucrados en el
aumento de vida de anaquel
de fluidos envasados (lacteos,
jugos, néctares, etc.)

2.5.3 Alternativas de Tecnologias
en el procesamiento de
alimentos

2.5.4 Extrusion

2.6 Formulacion de alimentos

Envases y Embalajes

3.1 Funciones e importancia
3.2 Caracteristicas de los materiales
utilizados para envases
3.2.1 Principios basicos de la
resistencia de materiales y
sus propiedades mecanicas
3.2.1.1 Célculo de
resistencia
3.2.1.2 Disefio y
dimensionamiento
de envases
3.2.2 Fendmenos de sorcion
desorcién
3.2.2.1 Principios basicos de
transporte térmico y
migracion de
humedad
3.2.2.2 Interaccion envase —
producto y vida util
3.3 Envases rigidos, latas y frascos
3.4 Envases flexibles, polietilenos,
propilenos, PET, PVC, PVDC,
poliéster y envases compuestos o
laminados
3.5 Embalaje y transporte
3.6 Envasado Aséptico, al vacio y
atmosferas controladas
3.6.1 Dosificadoras, llenadoras y
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formadoras
3.6.2 Tapasy cierres.
3.7 Normatividad.

Tratamiento Térmico 4.1 Autoclaves utilizadas para el
tratamiento térmico, tipos y manejo

4.2 Factores que modifican la velocidad
de penetracion de calor y la
resistencia térmica de
microrganismos
4.2.1 Penetracion de calor

4.2.2 Factores de influencia
4.2.3 Curvas de penetracion. Punto
frio
4.2.4 Curvas de calentamiento y
enfriamiento
4.3 Métodos empleados para el célculo

de los tratamientos térmicos
4.3.1 Pasteurizacion y Esterilizacion
4.3.2 Calculo de parametros de
esterilizacion
4.3.3 Tiempo de reduccion decimal
D
4.3.4 Tiempo de muerte térmica F
4.3.5 Constante de resistencia
térmica z
4.3.6 Calculo de Letalidad
4.4 Métodos generales o0 métodos
graficos
4.4.1 Métodos clasicos de calculo
del procesamiento térmico

4.4.1.1 Método grafico
4.4.1.2 Cinéticas no lineales

de inactivacion
microbiana

4.4.2 Métodos numéricos aplicados
a procesamiento térmico
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Refrigeracion y Congelacion 5.1 Sistema para la generacion de frio
5.1.1 Congelacion
5.1.2 Principios termodinamicos de
la congelacion
5.1.3 Andlisis de los perfiles de
congelacion: causas y efectos
5.1.4 Andlisis del transporte térmico
con cambio de fase en
congelacion-descongelacion
de alimentos
5.1.5 Métodos de congelacion
5.2 Ciclo termodinamico para la
generacion de frio
5.2.1 Criterios de seleccion de
equipos
5.3 Factores que interviene en la
refrigeracion
5.3.1 Termodinamica de fluidos
refrigerantes

5.4 Célculos de cargas térmicas y
disefio de camaras de refrigeracion
5.4.1 Carta psicrométrica

5.5 Factores que interviene en la
congelacién
5.5.1 Efecto de las variables de la

congelacion sobre la calidad
de los productos

5.6 Punto de congelacion
5.7 Tiempo de congelacion

5.7.1 Modelos de prediccion de
tiempos de congelacion
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

TEMA 1.- Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocer y comprender
los aspectos generales sobres los
fundamentos de la Ingenieria de
Alimentos, relacionados con
bromatologia, composicion general y
valor nutricional de los alimentos, los
conceptos de calidad, tanto interna
como externa, sobre las normas de
calidad y organismos reguladores de
las misma, tanto a nivel nacional como
internacional; aspectos generales sobre
las principales causas del deterioro y
pérdida de calidad de los alimentos,
sobre vida de anaquel, y de los

elnvestigar en diferentes fuentes vy

exponer los conocimientos
relacionados con los fundamentos de
la Ingenieria de los Alimentos,
bromatologia, composicion de
alimentos, valor nutricional, valor
energético, calidad, normas de
calidad, organismos reguladores de
calidad tanto en México como en las
principales zonas econOmicas del
mundo.

elnvestigar en diferentes fuentes vy

exponer los conocimientos
relacionados con las principales
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fundamentos en los que se basan los
principales métodos que se aplican
para procesar e incrementar la vida de
anaquel de los alimentos
(conservacion).

causas y mecanismos de deterioro,
pérdida de calidad de los alimentos y
con la vida de anaquel y su
estimacion.
eInvestigar en diferentes fuentes y
exponer los conocimientos
relacionados con los fundamentos en
los que se basan los principales
métodos que se aplican para procesar
e incrementar la vida de anaquel de
los alimentos (conservacion).
eRealizar un esquema en el que se
agrupen, ordenen y estructuren los
diversos métodos empleados para
conservas alimentos.
eRealizar ejercicios para estimar la
vida de anaquel de alimentos.
e Realizar resumen y mapas
conceptuales del contenido de la
unidad.

TEMA 2.- Conceptos generales sobre

plantas procesadoras de alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conocer, comprender y aplicar los
aspectos y conceptos generales
relacionados con las plantas
procesadoras de alimentos, (lo que se
considera como proceso, procesos
por lotes, procesos continuos, la
flexibilidad de las lineas de proceso,
grado de automatizacion de los
procesos, el concepto de operaciones
involucradas en el proceso, su
finalidad, su interaccion,
consideraciones relevantes a teneren
cuenta en las condiciones de las

eInvestigar en diferentes fuentes vy

exponer los conocimientos
relacionados con el proceso que se
debe seguir para  desarrollar
productos y estructurar las
operaciones de los procesos
correspondientes con las

caracteristicas deseadas paraobtener
el alimento. Identificar lasoperaciones
preliminares, las complementarias yel
proceso fundamental aplicado para la
conservacion

e Investigar en diferentes fuentes vy
exponer los conocimientos
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operaciones preliminares,
operaciones de conservacion,
operaciones complementarias, etc.),
lineas de procesamiento.

¢ Representar de manera grafica de los
procesos de elaboracion  de
alimentos, asi como la interpretacion
de los mismos.

e Comprender 'y determinar la

relevancia socioeconémica y
ambiental de los procesos de
elaboracibn 'y conservaciéon de
alimentos.

relacionados con los procesos
continuos y por lotes, asi como sobre
sus representaciones graficas.

e A partir de un producto, investigar su

proceso de elaboracion y
representarlo de manera grafica,
considerando, incluyendo la
informacion  necesaria para su

entendimiento.

e Investigar en diferentes fuentes y
exponer los conocimientos
relacionados con la importancia de la
posible diversidad de las
caracteristicas de la materia prima
para decidir su uso para elaborar un
proceso industrial, asi como su
disponibilidad, y la conveniencia de
considerar la elaboracion de varios
productos para operar durante todo un
afo.

e Investigar y presentar la relevancia
socioeconémica y ambiental de los

procesos de elaboracion y
conservacion de los alimentos. Utilizar
un proceso especifico para la
explicacion.

¢ Realizar resumeny mapas
conceptuales del contenido de la
unidad.

TEMA 3.- Envases y Embalajes

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conocer las principales funciones e
importancia de los envases, el
envasado y embalaje de los alimentos
procesados.

elnvestigar y presentar la relevancia,
principales funciones e importanciade
los envases, el envasado y embalaje
de los alimentos procesados.

e Investigar y presentar la diversidad de
materiales y tipos de envase que se
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e Conocer la diversidad de materiales y
tipos de envases que se utilizan en el
procesamiento de alimentos, sus
ventajas, desventajas y principales
criterios de seleccion.

e Conocer las principales partes,
formas, tamafios, tipos de cierre,
procesos de fabricacion de los
diferentes tipos de envases y de la
posible influencia del envase en el
proceso de elaboracion.

e Conocer los procesos generales de la
elaboracién de los diferentes tipos de
envases.

e Conocer las posibles interacciones
gue se pueden presentar entre los
alimentos y los materiales de
fabricacion de los envases, asi como
los criterios de seleccion de los
materiales mas adecuados (desde el
punto de vista de la interaccion), para
ser utlizados con alimentos de
caracteristicas especificas.

e Conocer los conceptos y diferencias
del envasado en atmosferas
controladas y modificadas y de las
principales maneras de conseguirlas.

e Conocer la operacion y
funcionamiento general de los
principales sistemas, equipos Yy

magquinaria utilizados para el llenado y
cerrado de los envases.

e Conocer las principales maneras
utilizadas para el embalado vy
agrupamiento de alimentos
envasados, para facilitar su manejo y
transporte.

utilizan para fabricar los diferentes
tipos de envases, por ejemplo,
flexibles, rigidos, de vidrio, de metal,
de plastico, las formas en las que se
fabrican, asi como sus principales
caracteristicas de interés en la
conservacion de alimentos y medio
ambiente.

e Investigar y presentar las principales
partes, formas, tamafos, tipos de
cierre, procesos de fabricacién de los
diferentes tipos de envases que se
utilizan en la industria de alimentos, y
de la posible influencia de las
caracteristicas del envase en el
proceso de su elaboracion.

eHacer una coleccibn de la mayor
diversidad posible de envases que se
utilizan en alimentos industrializadosy
explicar sus respectivas
caracteristicas, ventajas y
desventajas, asi como de los diversos
tipos de cierre y tapas.

e Describir con claridad, con el apoyo de
imégenes, el cierre de latas mediante
engargolado, asi como las principales
fallas que se suelen presentar en este
tipo de cierres.

e Describir con claridad, con el apoyo de
imagenes, los diversos tipos que se
emplean para tapar y cerrar envases
de vidrio.

e Describir los procesos generales de la
elaboracion de los diferentes tipos de
materiales y envases.

e Describir y explicar con apoyo de
material grafico, el funcionamiento de
las maquinas que se utilizan para el
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termoformado, llenado y cerrado de
envases plasticos.

eDescribir y explicar con apoyo de
material grafico, el funcionamiento de
las  dosificadoras, llenadoras vy
formadoras de bolsas, tanto para
materiales liquidos como sélidos.

eDescribir y explicar con apoyo de
material gréfico, las principales
maneras utilizadas para el embalado y
agrupamiento de alimentos
envasados para facilitar su manejo y
transporte.

e Realizar resumen y mapas
conceptuales del contenido de la
unidad.

TEMA 4.- Tratamiento térmico

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conocer y comprender los principales
métodos y equipos que se utilizan
para la conservacion de alimentos
mediante la aplicacion de calor.

e Conocer y comprender la importancia
e influencia de la composicion y
caracteristicas del alimento en la
determinacién de las condiciones del
proceso térmico adecuado que se
debe utilizar para su conservacion.

e Conocer y comprender la influencia de
las condiciones de un tratamiento
térmico que se aplique, (como tiempo,
temperatura, tipo de conveccion,
tamafio del envase, etc.), en la
variacion de las principales
caracteristicas de calidad de un

e Investigar y presentar los
fundamentos relacionados con la
conservacion de alimentos mediante
aplicacion  de  calor.  Explicar
conceptualmente la pasteurizacion,
esterilizacion, conserva,
semiconserva. Exponer ejemplos
reales de alimentos de los tipos que se
consideren.

e Investigar y explicar la importancia e
influencia de la composicién de los
alimentos en la determinacion de las
condiciones a las que se debe aplicar
el tratamiento térmico para que se
efectivo. Resaltar la importancia del
pH.

e Investigar y explicar los principales
factores que influyen en la velocidad
de la transferencia y penetracion de
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alimento conservado mediante
aplicacion de calor.

eComprender y aplicar los diversos
conceptos relacionados con la
resistencia térmica y muerte de los
microorganismos, penetracion de
calor, cambio de calidad, inactivacion
de enzimas y otros, en el calculo de las
condiciones de pasteurizacion o
esterilizacion adecuadas para
asegurar la conservacion de un
alimento.

e Conocer de la diversidad de equipos
disponibles para pasteurizar 0
esterilizar, asi como sus principios de
funcionamiento y sus principales
componentes.

e Conocer los fundamentos y principios
de operacion de los sistemas vy
equipos que se utlizan para el
envasado aséptico, tanto para
envases pequefios, como para
envases de gran volumen, rigidos o
flexibles.

s

calor al alimento, asi como su
importancia e influencia en las
caracteristicas de calidad del alimento
procesado.

eExplicar y aplicar los diversos
conceptos que se utilizan para la
caracterizacion de la destruccion
térmica de microorganismos y sus
esporas, como, por ejemplo, los
conceptos D, Z, F, curva de
penetracion de calor, letalidad y la
manera de calcularlos.

e Investigar y presentar las condiciones
del tratamiento térmico (temperaturay
tiempo) que se aplican para la
conservacion de un cierto alimento,
pero empleando diferentes
condiciones en el tratamiento, como
son, por ejemplo, con conveccién
forzaday sin ella, con pH por arriba del
pH critico o por debajo, en un envase
pequefio o0 mas grande, y analizar su
influencia en los valores de los
tiempos y temperaturas.

eDescribir y explicar, con apoyo de
material gréfico, las principales
caracteristicas, partes, accesorios y
funcionamiento de las autoclaves
estaticas que funcionan por lotes o
cargas, asi como sus principales
ventajas y desventajas.

e Describir y explicar, con apoyo de
material grafico, las principales
caracteristicas, partes, accesorios y
funcionamiento de las autoclaves con
agitacion y los que operan de forma
continua, explicando sus ventajas y
desventajas.
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eDescribir y explicar, con apoyo de
material grafico, las principales
caracteristicas, partes, accesorios y
principios de funcionamiento de los
sistemas y equipos que se dispone
para el envasado aséptico, tanto para
envases pequefios, como para
envases de gran volumen, rigidos o
flexibles.
e Aplicar los principales métodos que se
utilizan para calcular las condiciones
de los tratamientos térmicos.

TEMA 5.- Refrigerac

ion y Congelacién

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conocer y comprender los principales
fundamentos, métodos y equipos que
se utilizan para la produccién de frio.

e Comprender los aspectos vy
diferencias  fundamentales entre
refrigeracibn y congelacion de
alimentos.

e Conocer el efecto de la composiciony
de las principales caracteristicas de
calidad de los alimentos y de las
variables de operacion en la
refrigeracién y congelacién, en las
caracteristicas de calidad de los
alimentos al momento de su
utilizacion o consumo después de la
refrigeracion o congelacion.

e Conocer la diversidad de equipos
disponibles para refrigerar alimentos,
asi como sus principios de
funcionamiento y sus principales
componentes, ventajas y desventajas.

e Describir 'y  explicar el ciclo
termodinamico que se utiliza para la
generacion de frio.

e Describir y explicar con apoyo de
material gréafico, los diversos sistemas
gue se utilizan para la generacion de
frio.

¢ Describir los principales refrigerantes
gue se utilizan para generar frio, asi
como sus principales caracteristicasy
propiedades, y los criterios para su
eleccion adecuada.

¢ Describir los principales factores que
influyen en las caracteristicas de
calidad de los alimentos en su
refrigeracion, congelacién y consumo.

¢ Describir los principales tratamientos
gue se suelen aplicar a los alimentos
previamente a su congelacion, con la
finalidad de conservar de la mejor
manera posible sus caracteristicas de
calidad.
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e Conocer los fundamentos y principios
de operacion de los sistemas vy
equipos que se utilizan para la
congelacion de alimentos, asi como
sus principios de funcionamiento y sus
principales componentes, ventajas y
desventajas.

e Calcular las diversas cargas térmicas
gue se requieren para determinar la
capacidad del sistema necesario para
la generacion del frio en el sistema,
para refrigerar o congelar.

e Determinar el tiempo necesario para
refrigerar o congelar alimentos bajo
condiciones determinadas.

e Calcular las cargas térmicas
involucradas en el disefio de camaras,
equipos y sistemas de refrigeracion.

e Calcular el tiempo necesario para la
congelacion de alimentos.

¢ Describir y explicar con datos técnicos
los aislamientos que se utilizan para
disminuir las pérdidas de frio en
recintos frios.

e Describir 'y explicar, con apoyo
gréfico, los diversos equipos Yy
sistemas comerciales que se utilizan
para la congelacion de alimentos,
tanto por lotes como en continuo.

¢ Realizar resumen y mapas
conceptuales del contenido de la
unidad.

8. Practica(s)

e Andlisis bromatoldgico y determinacién de la calidad de un alimento.
e Simulacién de una linea de proceso alimenticio.

e Disefio de un envase biodegradable.

e Conservacion de un alimento mediante tratamiento térmico.

e Conservacion de alimentos por frio.
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9. Proyecto de asignatura: Disefio de una linea de produccion y producto
final innovador.

Se genera a partir de la definiciébn de un problema del contexto a resolver y que
esté directamente relacionado con la(s) competencia(s) a desarrollar en la
asignatura.

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es
demostrar el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura,
considerando las siguientes fases:

e Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado,
mismo que permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o
situacién objeto de estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el
disefio de un modelo.

e Planeacién: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica
planificar un proceso: de intervencion empresarial, social o comunitario, el
disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a
realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada
por parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la
intervencién (social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segun
el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio de
las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacién: es lafase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estard promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.
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10. Evaluacién por competencias

La evaluacion debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el
desempefio en cada una de las actividades de aprendizaje:

e Evaluaciones escritas

e Exposicion del estudiante en temas especificos.

e Investigaciones documentales previas en cada clase

e Reportes de practicas de laboratorio realizadas

e Participacion activa en clase

e Resolver problemas de manera grupal.
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