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1. PRESENTACION DEL CURSO

Este laboratorio tiene como finalidad el analisis de los procesos a altas y bajas temperaturas con y sin cambio
de fase. Incluye en la fase experimental, la manipulacion de instrumentos de medicién y control que apoyan
al estudio en cada linea de investigacion y que requieren del profundo conocimiento de los fendbmenos,
principios y conceptos que rigen su operacion asi como, el manejo e interpretacion de los resultados con el
fin de integrarlos a la informacién adquirida durante el desarrollo experimental en transferencia de calor.
El curso se encuentra estructurado tomando como base tres aspectos esenciales:

o ElI método cientifico como base filosdfica para el desarrollo del proceso.

o El proceso investigativo como elemento de funcionalidad del proceso.

e El constructivismo como base del desarrollo didactico para la ensefianza experimental por

proyecto.

Con estos elementos se lleva a cabo el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje fundamentado en
un proyecto de investigacién experimental a llevar a cabo en un semestre, que para el caso particular se
ubica en torno a la transferencia de calor, promoviendo en el alumno el sentido autodidactico, el espiritu
critico durante el desarrollo, la capacidad de integracién y la adquisicién de habilidades y destrezas propias al
manejo de disciplinas y de una operacion en particular para su operacién y control.
Al final del curso el alumno habra desarrollado las habilidades y destrezas para evaluar de manera critica y
objetiva los fendmenos de transferencia de calor involucrados en los procesos de transformacion y
conservacion de alimentos, a altas y bajas temperaturas.

2. OBJETIVO GENERAL
El alumno evaluara la aplicacién de los procesos térmicos a partir de la integracién de los principios de la
ingenieria aplicada en el analisis de los mecanismos de transferencia de calor, dirigidos la solucion de
problemas relacionados a la aplicacion, desarrollo y adaptacion de tecnologias a través del disefio,
optimizacion, simulacién y modelacién experimental de los fendmenos involucrados en los procesos de
transformacion y/o conservacion de los alimentos.
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21 OBJETIVOS PARTICULARES

o El alumno integrard los conocimientos adquiridos relacionados con las ciencias y la aplicacion
de la ingenieria, enfocado a los procesos de alta y baja temperatura, en la formulacién de
estructuras y alternativas de solucion a un proyecto de investigacion experimental.

e El alumno desarrollara las habilidades necesarias para el manejo de equipos, organizacion
para el trabajo grupal, adquisicion e interpretacion de informacion experimental, a través del
analisis de los comportamientos observados que fortalezcan la contrastacion de hipoétesis
planteadas en la propuesta metodoldgica.

e El alumno desarrollara la capacidad de sintesis y la interpretacién de hechos y fendmenos
para formular juicios criticos en la toma de decisiones, a partir del analisis de los resultados
obtenidos orientados a la aplicacion, adaptacion, simulaciéon u optimizacion de procesos
tecnoldgicos.

o Durante el proceso de ensefianza-aprendizaje se fomentaran en el alumno valores éticos y de
conciencia de impacto ambiental de los procesos de transformacion y conservacion de
alimentos que fortaleceran su formacién profesional.

3. CONTENIDO DEL CURSO

Temas de investigacion experimental. Los temas experimentales se plantean en funcion a la infraestructura
disponible, que se clasificaran de la siguiente forma:

3.1 Andlisis de la evaluacién de operaciones sin cambio de fase: a baja (preenfriamiento y refrigeracion)
y a alta temperatura (Escaldado, esterilizacién y pasteurizacion)

3.2 Andlisis y evaluacién de operaciones con cambio de fase a baja (congelacién y secado por
congelacion a vacio) y a alta temperatura (evaporacion, ultrapasteurizacion y secado).

4. METODOLOGIA DE TRABAJO

Con base en el proceso investigativo, los elementos constituyentes esenciales en la ensefanza-aprendizaje
son los siguientes:

4.1 ETAPA DE INTRODUCCION (5 horas)

Presentacion e informacion general del curso. Presentacion de los objetivos del LEM V. Formacion de
equipos de trabajo. Asignacién de linea de investigacion a desarrollar. Establecimiento de las reglas de
trabajo en el laboratorio. Informacion sobre criterios de acreditacion del curso. Informacién sobre los aspectos
a considerar y preparar en las subsecuentes sesiones de trabajo. Programacion de actividades semestrales.
Seguridad en el laboratorio.

Objetivo
e El alumno conocera las bases del desarrollo y funcionamiento del LEM IV.

Sugerencias didacticas
e Exposicion con métodos audiovisuales y dinamicas grupales.

Instrumentos de evaluacion sugeridos
e Evaluacién diagndstica con prueba escrita.

4.2 ETAPA DE INFORMACION (20 horas)
Objetivos
e De acuerdo a la linea de investigacion asignada, el alumno integrara la informacion de

transferencia de calor y la relacionada con asignaturas y conceptos afines.
e Elalumno analizara las relaciones y los principios basicos que rigen a la transferencia de calor.
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e De acuerdo a la linea de investigacion asignada, el alumno integrara la informacion de
transferencia de calor con los fendmenos que rigen la operacion.

o El alumno describira las caracteristicas de la operacion, definira los principios basicos y
reconocera los fenédmenos y las variables involucradas.

Sugerencias didacticas
e Investigacion bibliografica
e Entrevista
e Discusion dirigida
e Seminario

Instrumentos de evaluacion
e Entrevistas
e Proyecto informe escrito

4.3 ETAPA DE PLANEACION (25 horas)

Objetivos

e En relacién a los fendmenos y variables involucradas, el alumno establecera el problema, los
objetivos e hipdtesis a lograr durante el desarrollo experimental.

e El alumno evaluara la relacion entre variables seleccionadas y su integraciéon a la formulacion del
problema, los objetivos y las hipotesis a contrastar en la propuesta experimental.

e El alumno realizara la propuesta metodolégica a desarrollar durante la etapa experimental,
estableciendo la fundamentacion de solucién al problema planteado a partir del cuadro metodolégico
con secuencia estructural y el disefio experimental.

e El alumno fundamentara la congruencia de alternativas de soluciéon planteadas en la propuesta
metodoldgica a partir de los fenémenos de transferencia de calor en estudio.

e El alumno justificara en defensa oral, la integracién de la informacién referida a la fundamentacion
de las alternativas de solucion al problema en estudio y su propuesta experimental a desarrollar.

Sugerencias didacticas
¢ Investigacion bibliografica.
e Discusion dirigida.

Instrumentos de evaluacion sugeridos
e Entrevistas
e Proyecto escrito

4.4 ETAPA DE EXPERIMENTACION (80 horas)

Objetivos

e El alumno ejecutara las actividades experimentales previamente disefadas, integrando los
fundamentos tedricos para el analisis y sintesis de la informacion y alcance de objetivos, que seran
indicados en la bitacora individual y apoyados por las revisiones bibliograficas que realiza en el
transcurso de la etapa.

e EIl alumno justificara en defensa oral, el analisis y la sintesis de la informacion experimental
recopilada con la apropiada fundamentacion tedrica de los resultados obtenidos con la ejecucion de
la metodologia experimental propuesta.

Sugerencias didacticas
¢ Investigacion experimental.

Instrumentos de evaluacién sugeridos
e Seminario (Grupal-Individual)
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e Entrevista dirigida al avance experimental.

4.5 ETAPA DE ANALISIS DE RESULTADOS (30 horas)

Objetivo

El alumno justificara los resultados obtenidos durante la etapa experimental mediante la contrastacién de
hipétesis y las revisiones de articulos cientificos y libros, correlacionando los fenédmenos involucrados con la
obtencién de parametros empiricos que sustenten los procesos estudiados.

Nota: Esta etapa se realizara a lo largo de la etapa experimental

Sugerencias didacticas:
Seminarios

Interrogatorio individual
Discusion dirigida

Instrumentos de evaluacion sugeridos:
Auto evaluacién

Pruebas orales y escritas

Presentacion del proyecto escrito
Reportes escritos

Participacion individual

Participacion por equipo

5 EVALUACION DEL CURSO

La evaluacién del curso se establece con base en:
Examenes individuales: formativa y sumaria
Examenes y trabajo en equipo: evaluacion formativa
Seminarios

Anteproyecto

Bitacoras de trabajo

Reportes quincenales

Revision de articulos cientificos

Informe final.
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Articulos cientificos o tecnolégicos relacionados con los proyectos de estudio.

PERFIL PROFESIOGRAFICO

Licenciatura o posgrado en Ingenieria en Alimentos o area afin.
Amplia experiencia en las operaciones a las que se refiere el curso.
Experiencia en investigacion aplicada en areas relacionadas
Capacidad para desarrollo de proyectos y organizar grupos de trabajo
Experiencia didactica en la aplicacién de dinamicas grupales.
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