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I. PRESENTACION CURSO

Al estar ubicada como la ultima asignatura experimental dentro del plan de estudios de Ingeniero en
Alimentos, el Laboratorio Experimental Multidisciplinario V tiene como finalidad integrar los conocimientos
tedricos y practicos adquiridos por el alumno en los semestres anteriores, particularmente de las
asignaturas: Disefio de Experimentos, Termodinamica | y I, Probabilidad y Estadistica, Calculo Diferencial e
Integral, Ecuaciones Diferenciales, Quimica de Alimentos, Transferencia de Energia y Aplicaciones de
Balance, Transferencia de Materia y Aplicaciones de Balance, Procesos de Separacion y los Laboratorios
Experimentales Multidisciplinarios I, I, 1ll y IV; mediante la resolucién de problemas que involucren el
estudio experimental de distintas operaciones de transferencia de masa a través de la elaboracion de
proyectos cuyo planteamiento, desarrollo, analisis e interpretacién de resultados permitan al estudiante
comprender los mecanismos de dicha transferencia, los diversos factores que la afectan y el efecto de la
manipulacién de los mismos, para alcanzar uno o varios de los siguientes propdsitos:

o El dimensionamiento, la seleccién o el disefio del equipo a emplear en un proceso a nivel industrial,
asi como de los servicios e instrumentos requeridos.

e La obtencion de un producto que satisfaga las necesidades del mercado en cuanto a su valor
nutritivo, a parametros de calidad establecidos, a su caracter innovador y a su costo.

e La elaboraciéon de modelos que predigan el comportamiento de los fendmenos estudiados.

e Simular procesos de transferencia de masa por computadora.

2. OBJETIVO GENERAL

Fundamentara el comportamiento de diferentes operaciones unitarias que involucren la transferencia de
masa utilizadas para el procesamiento de alimentos, estudiandolas en forma experimental a través del
planteamiento, desarrollo y andlisis de resultados de proyectos de investigacion que integrando los
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conocimientos adquiridos en las asignaturas cursadas con anterioridad, le proporcionen al alumnos los
criterios que le permitan cubrir los siguientes objetivos particulares.

2.1 OBJETIVOS PARTICULARES

El alumno debe de:

e Comprender el fenomeno de transferencia de masa mediante el estudio de diversas operaciones
(Ej. secado, liofilizaciéon, extraccién solido-liquido y liquido-liquido, destilacion, deshidratacién
osmotica).

Evaluar el efecto de las variables involucradas y de su manipulacion.

Obtener modelos de prediccion del comportamiento del fenémeno en estudio.

Simular procesos de transferencia de masa por computadora.

Llevar a cabo la seleccion, escalamiento o disefio de una planta procesadora de un producto y los

servicios e instrumentos requeridos.

e Obtener un producto que satisfaga las necesidades del mercado en cuanto a su valor nutritivo, a
parametros de calidad establecidos, a su caracter innovador y a su costo.

Para lograr lo anterior, se pretende desarrollar en el alumno las habilidades de planeacioén, organizacion,
desarrollo de creatividad, manejo de instrumentos, manejo de equipos, fundamentacion de hipotesis,
presentacion oral y escrita de proyectos, capacidad de analisis y sintesis, elaboraciéon de juicios criticos,
toma de decisiones, uso y manejo de fuentes bibliograficas, hemerograficas y en linea, empleo de
herramientas de computo, desarrollo de programas de simulaciéon por computadora.

Asimismo, se pretende que el alumno desarrolle actitudes de participacion, iniciativa, toma de conciencia,
colaboracién, responsabilidad, resolucion de problemas, evaluacién de las consecuencias de sus
decisiones, tanto inmediatas como en un futuro préximo, a mediano y largo plazo.

3. CONTENIDO DEL CURSO

En el LEM V, se estudia el fendmeno de transferencia de masa, a través de las siguientes lineas de trabajo:
destilacion, secado y extraccion. Los equipos con los que se trabaja son los siguientes:
+ Destilacion. Equipo de destilacion con reflujo de laboratorio.
» Deshidratacién osmética. Equipo de laboratorio
» Extraccion. Planta piloto de extraccion sélido-liquido y liquido-Liquido.
* Secado. Secador de charolas de planta piloto, secador de tunel, liofilizador y secadores convectivos
a nivel laboratorio.

4. METODOLOGIA DE TRABAJO
En la presentacion del curso se divide el grupo de alumnos en equipos, con la finalidad de estudiar y
resolver algun problema que involucre las operaciones unitarias de transferencia de masa mencionadas
anteriormente. El curso consta de cinco etapas. La primera incluye una introducciéon al laboratorio, la
segunda la recopilacion de informacién que consiste en la investigacion bibliografica sobre el tema, la
tercera, corresponde a la planeacion y elaboracion de anteproyecto; la cuarta al desarrollo experimental y
la quinta se basa en el andlisis de resultados.

4.1 ETAPA DE INTRODUCCION (15 horas)

Al inicio del curso, luego de la plética introductoria se muestran al alumno los equipos disponibles para la
experimentacion asi como los instrumentos de medicién que faciliten el desarrollo experimental. También se
proyectan peliculas sobre diferentes procesos de conservacion y transformacién de alimentos.

Objetivo

e Introducir al estudiante a los objetivos y metodologia de trabajo.
o Describir los equipos e instrumentos disponibles para efectuar el trabajo experimental.
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Sugerencias didacticas
e Discusién dirigida
e Lluvia de ideas

Instrumentos de evaluacién sugeridos
e Participacion individual y por equipo
e Evaluacién diagnéstica

4.2 ETAPA DE INFORMACION (20 horas)

Objetivo
o Durante esta etapa se investigara en las diversas fuentes bibliograficas y se contara con la
asesoria de los profesores para que los alumnos puedan delimitar y estructurar su proyecto.

Sugerencias didacticas
e Anadlisis y técnicas de investigacién documental
Tareas dirigidas
Discusion dirigida
Lluvia de ideas
Interrogatorio dirigido

Instrumentos de evaluacion
e Entrevistas
e Reportes escritos
e Actitudes de responsabilidad y compromiso en el equipo.
e Organizacion para el trabajo colectivo

4.3 ETAPA DE PLANEACION (25 horas)
Objetivos
o Estudio de los conceptos basicos de la operacion unitaria que se trabajara a lo largo del
semestre.

e Planteamiento de objetivos, metodologia y actividades experimentales.

Sugerencias didacticas
e Entrevistas: Se pregunta a los alumnos sobre conocimientos generales de la operacion,
del equipo.
e Entrevistas: Se pregunta a los alumnos sobre el disefio experimental del proyecto a
desarrollar, se le orienta sobre el proyecto a realizar y se corrige el planteamiento,
objetivos, hipétesis, materiales, equipo e instrumentos a emplear, disefio experimental y
propuesta de analisis de resultados

Instrumentos de evaluacién sugeridos
e Seminario
e Entrevistas
e Discusién dirigida
4.4 ETAPA DE EXPERIMENTACION (80 horas)

Objetivos
e Integracion de un planteamiento experimental.
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Sugerencias didacticas
o Desarrollo del experimento. Una vez aprobado el proyecto, se inicia la experimentacion,
que incluye desde la caracterizacién del equipo, la elaboracion del manual de
operacion, los experimentos propuestos, el analisis de los resultados obtenidos y su
discusion, la aplicacion de modelos matematicos reportados en la literatura o la
elaboraciéon de modelos empiricos.
e Asesorias individuales y grupales.

Instrumentos de evaluacion sugeridos

o Elregistro del trabajo en la fase experimental se hace en una bitdcora de laboratorio.
e Seminarios de avance.
e Cuestionarios (interrogatorios).
e Informes parciales.
4.5 ETAPA DE ANALISIS DE RESULTADOS (20 horas)
Objetivo

e Aplicacion de conceptos y criterios de ingenieria en el analisis e interpretaciéon de los
resultados experimentales. Utilizacion de métodos estadisticos y numéricos para la
resolucién del problema. Observaciones, conclusiones y recomendaciones en funcion
de los resultados obtenidos. Para poder complementar las etapas es necesario llevar a
cabo seminarios que permitan al docente evaluar el grado de avance del objetivo del
curso.

Sugerencias didacticas
. Asesorias individuales y grupales.
. Entrevistas y seminarios.

Instrumentos de evaluacion sugeridos
e Seminario.
e Bitacora.
¢ Informe final.
e Examen final.

5. EVALUACION DEL CURSO
La evaluacion del curso se establece individualmente y por equipo con:
e Asistencia y puntualidad
Entrevistas
Examenes individuales: evaluacién diagnéstica, formativa y sumaria.
Examenes y trabajo en equipo: evaluacién formativa.
Seminarios.
Proyecto.
Bitacora.
Informes parciales y final.
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Amplia experiencia en transferencia de masa en alimentos
Experiencia en investigacion aplicada y en areas relacionadas.
Capacidad para desarrollar proyectos y organizar grupos de trabajo.
Experiencia didactica en la aplicacién de dinamicas grupales.
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