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1. PRESENTACION DEL CURSO

El trabajo experimental en el LEM-II Alimentos, estd disefiado tomando como base las actividades
especificas en las areas de desarrollo de la Ingenieria en Alimentos. Al plantearse la participacion plena
del estudiante se propone el manejo de proyectos como la mejor manera de integrar los conocimientos de
las diferentes disciplinas. De la problematica que se plantea al inicio del laboratorio, se obtiene el tema o
temas experimentales a desarrollar a lo largo del semestre; en estos proyectos, los estudiantes tienen la
necesidad de resolver los problemas inherentes a la integracion de los mismos.

En forma general se pretende, a través del progreso de los proyectos especificos, implementados por los
estudiantes, considerando las limitaciones impuestas por las condiciones de manejo del equipo, que se
aplique una combinacién cuidadosamente balanceada de teoria, practica y sentido comun, asi como
combinar los principios y teorias de la Ingenieria con un entendimiento practico de los procesos a ser
estudiados.

Por todo lo anterior, podemos decir en general que en el LEM Il el alumno de Ingenieria en Alimentos
basandose tanto en su preparacién tedrica como practica debera ser capaz de disefiar un proyecto para
adentrarse en el estudio de las operaciones que son aplicadas en la industria.

El LEM Il Alimentos se orienta al estudio del Manejo y Acondicionamiento de materiales solidos
introduciéndolos a través de la propuesta de un proyecto que resuelva algun problema tecnolégico de la
industria alimentaria en donde se apliquen las siguientes operaciones unitarias: filtracién continua e
intermitente, centrifugacion, separacién por membranas, extrusion, reducciéon de tamafo, separacion
cicldnica, entre otras.

2. OBJETIVO GENERAL
Al finalizar el curso, a través del desarrollo del proyecto especifico, el estudiante debera ser capaz de

determinar experimentalmente las relaciones existentes entre las variables intrinsecas en un proceso de
las operaciones mecanicas en la industria alimentaria, evaluando entre éstas las que determinan la
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eficiencia, capacidad y caracteristicas de operacion de los equipos en estudio, integrando los
conocimientos adquiridos para establecer y deducir los factores de escalamiento a partir de la
interpretacién y el andlisis de los resultados obtenidos.

2.1 OBJETIVOS PARTICULARES

El alumno:

1. Describira los procesos que involucren el manejo de materiales en el ambito de la produccion
de alimentos identificando los fundamentos tedricos en los que se basa la operacién en
estudio a través de la busqueda de la informacion bibliografica, para establecer el marco
tedrico de su investigacion.

2. Describira el proceso tecnoldgico y los puntos criticos del mismo para integrar las
operaciones mecanicas involucradas y la importancia que representan a través del
establecimiento de un diagrama de bloques.

3. Formulara el problema experimental expresandolo claramente para que pueda ser resuelto
de manera apropiada

4. Reconocera las variables involucradas en la operacion en estudio, distinguiendo a través de
la caracterizacion del equipo los niveles de variacion en los que seran manipuladas, para
interpretar las relaciones existentes entre ellas, de acuerdo a las condiciones de operacion.

5. Planeara un proyecto de aplicacién en la industria alimentaria, formulando las hipétesis
cientificas adecuadas para resolver el problema, estableciendo la metodologia experimental.

6. Desarrollara experimentalmente las propuestas establecidas en su proyecto, registrando y
reproduciendo los datos, contrastando las hipétesis de trabajo para aclarar los mecanismos
basicos asociados con los tratamientos, en términos de su influencia sobre las variables de
respuesta medidas, reflexionando acerca de los conceptos utilizados, o acerca de las
variables que se consideraron, efectuando los cambios correspondientes y reformulando las
hipétesis

7. Analizara los datos experimentales obtenidos en el laboratorio aplicando el protocolo de
validacion para verificar los resultados o definir la necesidad introducir nuevas hipétesis o
ampliando las ya formuladas, justificando las rectificaciones y proponiendo nuevas
alternativas de solucion, o bien, confirmando plenamente las predicciones o la parte que fue
corroborada.

8. Decidira de acuerdo a los resultados de su evaluacién los criterios de similitud para
establecer elementos de extrapolacién o escalamiento, concluyendo, y en todos los casos
recomendado alternativas de solucién.

3. CONTENIDO DEL CURSO

Las operaciones unitarias a ser estudiadas para integrar los conocimientos tedrico—practicos en relacioén
con los objetivos planteados son:

Filtracion continua e intermitente
Centrifugacion

Separacion por membranas
Extrusién

Reduccioén de tamafio

Manejo de materiales

ok wn =

4. METODOLOGIA DE TRABAJO

Organizar en equipos de trabajo de 3 a 5 integrantes, para interactuar y participar activamente, para
debatir sus ideas y cuestionar sus marcos de referencia, emitiendo sus juicios, ratificando o rectificando
sus pautas de conducta con tolerancia y respeto en forma colectiva. A cada equipo se le asigna su tema
experimental (operacién unitaria); siguiendo la misma metodologia para los diferentes temas; cada uno
de ellos es un conjunto de problemas a resolver en forma tedrico-practica dentro del area profesional del
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ingeniero en alimentos. Estos problemas se encuentran integrados en forma natural dentro de un
proyecto experimental, y éste a su vez estd integrado a la curricula y a la realidad industrial, es pues el
nucleo central en el cual se sintetizan las estrategias de planeacion y ejecucion de su trabajo.

4.1. ETAPA DE INTRODUCCION (5 horas)
Presentacion e informacion general del curso.
Objetivos

e Proporcionar informacién general sobre la organizacion de la asignatura, establecer los
compromisos entre el profesor-alumno, los fundamentos educativos de la asignatura, los fines
que se persigue al cursarla, lo que representa en su formacioén, los recursos con los que se
cuenta (se hara un recorrido por las lineas de trabajo LEM-II dentro de la Nave), se sefala el
lugar de trabajo experimental. Se discute el documento guia, donde entre otras cosas incluye el
sistema de evaluacion, todo este planteamiento se realiza en la primera sesion, finalmente se
forman los equipos de trabajo.

e Seintegrara en un equipo de individuos, interactuando, participando activamente, debatiendo sus
ideas, cuestionando sus marcos de referencia, emitiendo juicios para que puedan ratificar y
rectificar sus pautas de conducta con tolerancia y respeto en forma colectiva.

Sugerencias didacticas
e Discusion dirigida
e Lluvia de ideas

Instrumentos de evaluacién sugeridos
e Participacion individual y por equipo

4.2 ETAPA DE INFORMACION (40 horas)
Objetivo

Que el alumno aprenda a organizarse y planear en equipo, compartiendo responsabilidades,
comprometiéndose con el trabajo colectivo, para que pueda proyectar en base a la busqueda y seleccion
de la informacion bibliografica el marco tedrico del proyecto experimental a trabajar. 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
Practica demostrativa
Interrogatorio dirigido

Instrumentos de evaluacion
e Desarrollo de guias de estudio
Entrevistas
Reportes escritos
Actitudes de responsabilidad y compromiso en el equipo.
Organizacion para el trabajo colectivo
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Evaluacion diagndstica

4.3 ETAPA DE PLANEACION (15 horas)

Objetivos

Disefiar el plan de trabajo a ser desarrollado en el transcurso del semestre a través de la
busqueda de la informacién bibliografica que le permita estructurar, manejar, analizar y sintetizar
la informacion general del proceso seleccionado, deducir las ecuaciones aplicables
experimentalmente, definir tedricamente la influencia de las variables sobre los parametros del
proceso para establecer la metodologia de trabajo a ser desarrollada en el laboratorio.

Desarrollar actitudes criticas y aptitudes de seguridad para exponer sus planteamientos de
manera oral y escrita. Defender y fundamentar sus propuestas para resolver los problemas
inherentes, practicando la critica y la autocritica.

Sugerencias didacticas

Investigacion de campo

Analisis de la problematica en la industria alimentaria
Mapa mental a partir del problema planteado
Problemas dirigidos

Interrogatorio

Asesorias

Estudio dirigido

Vistas guiadas

Instrumentos de evaluacién sugeridos

Entrevistas

Desarrollo de bitacora
Proyecto escrito
Participacion individual
Participacion por equipo
Auto evaluacién

4.4 ETAPA DE EXPERIMENTACION (80 horas)

Objetivos

Ejecucion de la metodologia establecida en la elaboracién del plan de trabajo para contrastar las
hipotesis, confrontando estas con las predicciones en funcion de los datos obtenidos,
resolviendo los problemas experimentales, registrando, reproduciendo e interpretando los datos,
evaluando las relaciones existentes entre estos y analizandolos estadisticamente.

Adquirir destrezas y habilidades que le permitan realizar el desarrollo practico durante sus
actividades experimentales, ademas del manejo de técnicas de analisis, herramientas e
instrumentos.

Sugerencias didacticas

Investigacion experimental
Investigacion bibliografica
Interrogatorio

Discusion dirigida
Problemas dirigidos
Entrevista

Demostracion
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Instrumentos de evaluacién sugeridos
e Cuestionarios

Entrevistas

Auto evaluacién

Pruebas orales y escritas

Proyecto

Reportes escritos

Participacion individual

Participacion por equipo

Exposicién individual

Exposicién por equipo

4.5 ETAPA DE ANALISIS DE RESULTADOS (20 horas)

Objetivo

Reflexionar acerca de los conceptos y los razonamientos aplicados estableciendo conclusiones légicas y
contrastables de acuerdo a las hipotesis y las variables que se consideraron en el planteamiento original,
fundamentando si los experimentos realizados confirman plenamente las predicciones para comprobar la
verdad o falsedad de la explicacidon hipotética propuesta y si la solucion al problema planteado fue
realmente encontrada.

Sugerencias didacticas
e Interrogatorio
e Discusion dirigida
e Demostracion

Instrumentos de evaluacion sugeridos
e Auto evaluacion

Pruebas orales y escritas

Proyecto

Reportes escritos

Participacion individual

Participacion por equipo

Exposicién individual

Exposicién por equipo
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