TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

_ SEP__ EN PROCESOS ALIMENTARIOS

COORDNACION GENERAL DE UNVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

1. Competencias Dirigir procesos de produccién alimentarios, mediante
herramientas administrativas y técnicas analiticas, para
la optimizacion de recursos.

2. Cuatrimestre Cuarto

3. Horas Teéricas 19

4. Horas Practicas 56

5. Horas Totales 75

6. Horas Totales por Semana 5

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno aplicard los principios generales de las
operaciones unitarias de acuerdo a las caracteristicas
de los alimentos para la seleccion de los equipos de
reduccion de actividad acuosa (Aw), tratamientos
térmicos y no térmicos en los procesos alimentarios.

Unidades de Aprendizaje T ’H<_>ras
Teéricas | Practicas| Totales

l. Operaciones unitarias de reduccién de Aw 4 16 20

Il Operaciones unitarias con tratamiento térmico 10 30 40

lll. Operaciones unitarias con tratamiento no 5 10 15

térmico
Totales 19 56 75
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unldad. d? 1. Operaciones unitarias de reduccion de Aw
aprendizaje

2. Horas Teéricas 4

3. Horas Practicas 16

4. Horas Totales 20

5. Objetivo de la El alumno identificara las operaciones unitarias para reducir la
Unidad de actividad acuosa en los alimentos mediante el uso de las
Aprendizaje tecnologias.
Temas Saber Saber hacer Ser

Conceptos Definir el concepto de Determinar en un Creativo

generales operacion unitariay su | proceso alimentario las | Razonamiento deductivo

importancia.

Identificar la clasificacion
y la aplicacion de las
operaciones unitarias en
la industria alimentaria.

Definir el concepto de aw
y su importancia en la
conservacion de los
alimentos.

operaciones unitarias
que se utilizan.

Orden y limpieza

Deshidratacion

Identificar concepto e

Realizar la cinética de

Trabajo en equipo

y secado importancia del secado y | secado en un proceso |Capacidad de auto
la deshidratacion. alimenticio. aprendizaje
Creativo
Explicar el equilibrio Seleccionar el equipo a | Razonamiento deductivo
entre fases en sistemas | utilizar en el proceso Responsable
de secado. de deshidratacién de
un alimento
Describir los diferentes
tipos de secadores. Utilizar software
dedicado para
Conocer software que simulacion basica de
permitan una simulacion |operaciones unitarias.
basica de operaciones
unitarias.
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Temas Saber Saber hacer Ser

Liofilizacion Identificar el concepto, Determinar el proceso | Trabajo en equipo
importancia y usos de la |de liofilizacion en Capacidad de auto
liofilizacién en alimentos. | alimentos aprendizaje

determinados. Creativo

Describir las etapas de Razonamiento deductivo
la liofilizacion. Responsable
Explicar los parametros
que afectan el proceso
de liofilizacion.
Describir los equipos
empleados en la
liofilizacion.
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
realiza operaciones unitarias de
reduccion de Aw y entrega un
reporte que contenga:

- Caracteristicas de la materia
prima o producto terminado del
alimento

- Justificacion de la operacion

- Equipo

- Justificacion de la eleccion

- Diagrama del proceso
-Software dedicado a
operaciones unitarias

- Conclusién

1. Comprender los conceptos y
principios que aplican a las
operaciones unitarias de
reduccion de Aw

2. ldentificar las caracteristicas
de la materia prima o producto
terminado del alimento

3. Comprender las etapas de
las operaciones unitarias de
reduccion de Aw

4. |dentificar el tipo de equipo a
utilizar en un proceso de
reduccion de Aw

Estudio de casos
Lista de cotejo
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Casos practicos
Solucion de problemas

Modulos didacticos de simulacion
Tablas de propiedades de los alimentos
Plantas piloto

Visitas empresariales

Manuales de operacion
Normatividad de seguridad industrial
Software de simulacién de procesos
Computadora

Internet

canon

Pintarrén

Calculadora

Liofilizador

Secador por aspersion
Deshidratador

secador de lecho fluidizado

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . . . I
.. Il. Operaciones unitarias con tratamiento térmico

aprendizaje

2. Horas Teéricas 10

3. Horas Practicas 30

4. Horas Totales 40

5. Objetivo de la El alumno diferenciara las operaciones unitarias con tratamiento
Unidad de térmico utilizadas en la industria alimentaria, para seleccionar su
Aprendizaje aplicacion a los procesos.
Temas Saber Saber hacer Ser

Pasteurizacion | Identificar los conceptos | Calcular en procesos | Trabajo en equipo

y esterilizacion |y principios de la de conservacion Capacidad de auto
conservacion mediante | mediante tratamientos |aprendizaje
tratamientos térmicos. térmicos: tiempo de Creativo

reduccién decimal Razonamiento deductivo

Reconocer los procesos |(valor D), parametro de | Responsable
de: Pasteurizacion lenta |termo-resistencia (valor | Autocritico

y rapida, Esterilizacion y |z), eficacia letal (valor
Esterilizacion comercial. |L).

Identificar la aplicacion y | Seleccionar el tipo de
los equipos utilizados en | equipo a utilizar para el
los tratamientos proceso de tratamiento
térmicos: Discontinuos | mediante calor
(Autoclave) y continuo aplicado a los
(Intercambiador de alimentos.

calor)

Identificar los conceptos
y la metodologia de
calculo de: tiempo de
reduccion decimal (valor
D), parametro de termo-
resistencia (valor z),
eficacia letal (valor L).

RN
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Evaporacion y
Concentracion

Identificar el concepto,
importancia y principales
usos de la concentracién
y evaporacion.

Identificar los principales
parametros en los
procesos de
concentracion y
evaporacion.

Identificar los tipos de
evaporadores y sus
caracteristicas.

Identificar la
metodologia de balance
de materia y energia en
un evaporador de simple
efecto.

Seleccionar el equipo
del proceso de
evaporacion y
concentracion de
alimentos.

Realizar el balance de
materia y energia en
un evaporador de
simple efecto.

Trabajo en equipo
Capacidad de auto
aprendizaje

Creativo

Razonamiento deductivo
Responsable

Autocritico

Destilacion

Describir los conceptos
basicos de la destilacion:
Regla de las fases (Ley
de Raoult), diagramas
de punto de ebullicion y
equilibrio liquido-vapor.
Expresar el concepto de
volatilidad relativa de los
sistemas vapor-liquido.

Identificar las
caracteristicas y equipos
para la destilacion
simple: Flash, lotes y por
arrastre de vapor.

Elaborar diagramas de
punto de ebullicion
utilizando la Ley de
Raoult.

Calcular la
concentracion de las
fases en el equilibrio
liquido-vapor.

Seleccionar el tipo de
equipo y las
condiciones de
operacion de la
destilacion de

Trabajo en equipo
Capacidad de auto
aprendizaje

Creativo

Razonamiento deductivo
Responsable

Autocritico

alimentos.
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Refrigeracién
y congelacion

Identificar el ciclo del
sistema de refrigeracion
y congelacion.

Identificar las
caracteristicas de los
diferentes refrigerantes
utilizados en la industria
alimenticia.

Describir las
caracteristicas de los
diferentes tipos de
aislantes y accesorios
utilizados en las
camaras de refrigeracion
y congelacion.

Identificar las cartas
psicomeétricas que se
utilizan en los sistemas
de refrigeracion y
congelacion.

Identificar la
metodologia para el
célculo de carga térmica
de las camaras de
refrigeracion y
congelacion.

Seleccionar las
condiciones de
refrigeracion y
congelacion de
acuerdo al tipo de
alimento.

Calcular la carga
térmica de camaras de
refrigeracion y
congelacion.

Trabajo en equipo
Capacidad de auto
aprendizaje

Creativo

Razonamiento deductivo
Responsable

Autocritico
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso realiza
operaciones unitarias con
tratamiento térmico y entrega un
reporte que contenga:

- Tipo de operacion utilizada
- Justificacion de la eleccion
- Diagrama del proceso

- Equipo utilizado

- Calculos y resultados

- Conclusiones

1. Comprender los conceptos y
principios que aplican a las
operaciones unitarias con
tratamiento térmico

2. ldentificar las caracteristicas
de la materia prima o producto
terminado del alimento

3. Comprender las etapas de
las operaciones unitarias con
tratamiento térmico

4. Comprender la metodologia
para el calculo de las variables
en las operaciones unitarias con
tratamiento térmico

5. Identificar el tipo de equipo a
utilizar en un proceso con
tratamiento térmico

Estudio de casos
Lista de cotejo
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Casos practicos
Solucion de problemas

Modulos didacticos de simulacion
Tablas de propiedades de los alimentos
Plantas piloto

Manuales de operacion
Normatividad de seguridad industrial
Software de simulacién de procesos
Computadora

Internet

Canon

Pintarrén

Calculadora

Evaporador de simple efecto
Equipo de coccién-concentracion
Rotavapor

Destilador

Refrigeradores

Camaras frigorificas

pasteurizador

Autoclave

Horno de vacio

caldera

cartas psicométricas

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller Empresa

- Comité de Directores de la Carrera de q. reCCid ami %
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . o . _
o . lll. Operaciones unitarias con tratamiento no térmico

aprendizaje

2. Horas Teéricas 5

3. Horas Practicas 10

4. Horas Totales 15

5. Objetivo de la El alumno diferenciara las operaciones unitarias con tratamiento
Unidad de no térmico utilizadas en la industria alimentaria, para seleccionar
Aprendizaje su aplicacion a los procesos.

Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Trituracién y
molienda

Identificar los conceptos
y aplicaciones de la
trituracion y molienda.

Identificar las
caracteristicas y
funcionamiento de los
equipos utilizados para
la trituracion y molienda
(trituradora de rodillos,
molinos de martillos,
molinos de discos,
molinos de bola y
molinos de barras).

Elegir el equipo a
utilizar en el proceso
de trituracion y
molienda con base a
las caracteristicas del
alimento.

Trabajo en equipo
Capacidad de auto
aprendizaje

Creativo

Razonamiento deductivo
Responsable

Autocritico

Centrifugacion

Explicar los conceptos,

Seleccionar el equipo y

Trabajo en equipo

y lixiviacion importancia y aplicacion |las condiciones de Capacidad de auto

de la centrifugacién y operacion de la aprendizaje

lixiviacion en la industria | centrifugacion y Creativo

alimentaria. lixiviacion para Razonamiento deductivo

alimentos especificos. |Responsable

Describir los principios Autocritico

generales en que se

basa la centrifugacion:

separacion de liquidos

inmiscibles, sélidos

insolubles de productos

liquidos vy filtracién

centrifuga.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Describir los principios
generales en que se
basa la lixiviacién:
contacto sencillo.
Operaciones |Explicar los Trabajo en equipo
unitarias fundamentos de las Capacidad de auto
emergentes operaciones alta aprendizaje
presion, pulsos Creativo
luminicos, campos Razonamiento deductivo
magnéticos, ultrasonido Responsable
y pulsos eléctricos. Autocritico
Identificar la aplicacion
de métodos emergentes
en alimentos.
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
realiza operaciones unitarias con
tratamiento no térmico y entrega
un reporte que contenga:

- Tipo de operacion utilizada
- Justificacion de la eleccion
- Diagrama del proceso

- Equipo utilizado

- Conclusiones

1. Comprender los conceptos y
principios que aplican a las
operaciones unitarias con
tratamiento no térmico

2. ldentificar las caracteristicas
de la materia prima o producto
terminado del alimento

3. Comprender las etapas de
las operaciones unitarias con
tratamiento no térmico

4. |dentificar el tipo de equipo a
utilizar en un proceso con
tratamiento no térmico

Estudio de casos
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de 5. : 2 A T
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direccion Académica & '& ’0;“
o] FECHA DE ENTRADA . 2 }

APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2018 Kﬁww«

F-CAD-SPE-28-PE-5B-14




FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Casos practicos
Solucion de problemas

Plantas piloto
Manuales de operacion

Computadora
Internet
Canon
Pintarréon
Calculadora
Centrifuga
Molino
Tamices
Microondas
Trituradores
Lamparas UV
Molino coloidal

Modulos didacticos de simulacion
Tablas de propiedades de los alimentos

Normatividad de seguridad industrial
Software de simulacién de procesos

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempeiio

Evaluar el desempeio de los procesos
mediante el analisis de rendimientos y

eficiencia del proceso (materiales, equipo

y recursos humanos), para definir
acciones de correccidon y mejora.

Integra un reporte de la evaluacion del
desempenio del proceso, que incluya:

- Comparacién de la produccion real contra la
programada (Volumen, tiempo promedio de
fabricacion, rendimiento, mermas y reproceso)
- Funcionamiento del equipo

- Desempenio del recurso humano

- Niveles de inventario

- Producto no conforme

- Resultados y conclusiones

-Acciones de mejora

- Comité de Directores de la Carrera de q. reCCid ami %
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FUNDAMENTOS DE OPERACIONES UNITARIAS
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