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SÍLABO

PRINCIPIOS DE INGENIERIA DE ALIMENTOS 

I.  INFORMACIÒN GENERAL

1.1.  Semestre Académico 
: 2014-I
1.2.  Código 

 
: 303


1.3.  Ciclo Académico

: VI

1.4.  Pre-Requisito

: Termodinâmica I
1.5.  Créditos 


: 03


1.6 .Horas semanales

: 04 (2 HT-2 HP): 

1.7 Tipo de Asignatura 

: Especialidad. 

1.7 Profesor responsable             : RODRIGUEZ NUÑEZ JOSE LUIS 






e-mail: jlrodriguezn@hotmail.com

II. SUMILLA

Curso que enmarca hacia las operaciones unitarias en la industria de alimentos ya sea en los procesos de conservación y transformación , abarca; Introducción a las operaciones unitarias, diagramas de flujo, cálculo en la ingeniería de alimentos, sistema de unidades, presentación y representación gráfica de datos, análisis de datos para emplear técnicas de tendencia, modelos lineales y no lineales. Determinación y predicción de las propiedades termofísicas y de transporte, reología, su aplicación en alimentos, uso de software aplicativo. Hojas de Cálculo. Balance de Masa y energía.
III. OBJETIVOS Y/O COMPETENCIAS  A LOGRAR EN LA ASIGNATURA


El estudiante deberá lograr las siguientes competencias:

· Comprender la importancia del estudio de las operaciones unitarias en la industria de alimentos.
· Comprender la importancia y las aplicaciones de los principios y leyes de las ciencias básicas en el manejo de los procesos de conservación o transformación  de alimentos. 
· Manejar adecuadamente los sistemas y unidades usados en cálculos de ingeniería de procesos industriales.
· Comprender la importancia de la elección de la base de cálculos y la determinación de las variables que participan en un proceso, así como la representación y análisis de los datos de proceso.

· Conocer, determinar y comprender su aplicación práctica de las propiedades físicas de los alimentos,  en el manejo y control de procesos tecnológicos y en los cálculos  y aplicaciones de la ingeniería de los alimentos.
· Determinar y conocer la importancia de las propiedades de los fluidos y su aplicación en el manejo y procesamiento de líquidos alimenticios.
· Comprender e interpretar un proceso industrial y realizar los balances de materia y    energía orientados al manejo, control  y optimización de los procesos.
IV. METODOLOGÌA DE ENSEÑANZA  -  APRENDIZAJE
Las sesiones teórico-prácticos se llevarán a cabo a través de exposiciones orales, demostraciones y solución de problemas, con la participación activa de los estudiantes,  se entregarán  separatas y guías de prácticas de acuerdo al desarrollo del sílabo.

 Las sesiones de práctica serán para el desarrollo de problemas, vía seminarios y prácticas dirigidas, procurando la máxima participación del estudiante. Se dejaran problemas para resolver,  que el estudiante deberá resolverlos y presentarlos en plazos previamente fijados, en forma individual. 

Las prácticas de laboratorio a desarrollar, tendrán sus respectivas Guías de Prácticas y se exigirá el trabajo en equipo  y los informes se presentarán, en forma individual, a la semana siguiente de desarrollada la práctica.
Se realizaran visitas técnicas a Plantas Industriales, para familiarizar al estudiante con las instalaciones fabriles, los equipos y los procesos industriales.

V.- MEDIOS, MATERIALES Y RECURSOS DE ENSEÑANZA – APRENDIZAJE
Se utilizará pizarra y medios audiovisuales para el desarrollo de las clases teórico práctica. Para las prácticas de laboratorio se utilizaran equipos y materiales de laboratorio, así como productos alimenticios para la determinación de propiedades físicas.
VI.- CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA 

UNIDAD DE APRENDIZAJE Nº 01
Introducción al Estudio de la Ingeniería de Alimentos
	CONTENIDO TEMATICO
	CAPACIDADES ESPECIFICAS
	ACTITUDES

	PRIMERA SEMANA 

Sesión 1: Introducción: La Ingeniería de Alimentos: importancia y aplicaciones. Las operaciones y procesos básicos o unitarios. Principios y leyes  de las ciencias básicas aplicadas a la ingeniería de alimentos. Ejemplos de aplicación.
.

SEGUNDA SEMANA
Sesión 2: Sistemas de medidas: magnitudes y unidades ingenieriles. Análisis Dimensional y Conversión de unidades. Práctica Dirigida 01

TERCERA SEMANA
Materia. Estados de la materia. Diagramas de estado. Ecuaciones y parámetros de estado. Propiedades de la materia: intensivas y extensivas. Ejercicios y ejemplos de aplicación.
CUARTA SEMANA
Sesión 3: Conceptos básicos en los cálculos de ingeniería. Variables de un proceso. Temperatura, Presión. Densidad. Flujo másico, flujo volumétrico.. Ejercicios de aplicación.

Práctica Calificada N° 1
QUINTA SEMANA

Representación y análisis de los datos de proceso:

Interpolación y extrapolación de puntos tabulados. Métodos de interpolación y extrapolación. Ajuste de curvas. Coordenadas logarítmicas. Ajuste de curvas en graficas logarítmicas y semi logarítmicas. 

SEXTA SEMANA
Energía. Tipos de energía. Conversión de la energía. Calor. Calor sensible y calor latente. Entalpia de vaporización Estados del agua. Propiedades termodinámicas. Aplicaciones. Ejercicios y ejemplos de aplicación. Práctica Dirigida.
SEPTIMA SEMANA

El vapor como medio de calefacción. Calidad del vapor. Tablas de vapor. Importancia Utilización, manejo y aplicaciones. Procesos con vapores. Aplicaciones. Ejercicios y Problemas. Práctica Calificada. 

OCTAVA SEMANA

Sustancias, sistemas y estados de trabajo. Procesos: Continuos y Discontinuos. Tipos de sistemas y estados de los procesos. Ejemplos de aplicación en operaciones y procesos alimentarios. 
Primera evaluación Parcial.

NOVENA SEMANA
Propiedades y constantes físicas y físico – térmicas en sustancias alimenticias. Densidad, Peso específico. Calor específico, Conductividad térmica y otros. Propiedades de superficie; su determinación y sus aplicaciones industriales. Práctica de Laboratorio Nº 1.

DECIMA SEMANA

Concentración. Unidades en que se expresan. Conversiones. Humedad: Absoluta y  Relativa. Humedad en base húmeda y en base seca. Ejemplos de aplicación. Problemas. Práctica Dirigida.

	Comprende la importancia de la Ingeniería de Procesos aplicada a la Industria, y  la importancia de los principios y conceptos de las ciencias básicas aplicados en la Ingeniería de alimentos.


Maneja los sistemas y unidades usados en  cálculos de ingeniería de alimentos.

Conoce y determina las propiedades físicas de los alimentos y comprende su importancia en la tecnología e ingeniería de alimentos. 


	Es consciente de la necesidad del manejo de las ciencias básicas y muestra interés y motivación en su estudio y reforzamiento. 

Estar  familiarizado con el manejo de medidas, magnitudes y unidades en los cálculos en ingeniería.

Es conciente de la importancia de las propiedades físicas de los alimentos en el diseño de los


UNIDAD DE APRENDIZAJE Nº 03
Fluidos Carácterísticas y Reología de alimentos. 
	CONTENIDO TEMATICO
	CAPACIDADES ESPECIFICAS
	ACTITUDES

	DECIMA PRIMERA SEMANA.

Fluidos: Naturaleza y propiedades de los fluidos. Compresibilidad. Propiedades y características de líquidos alimenticios: densidad, tensión superficial, viscosidad su importancia en tecnología e ingeniería de alimentos. Aplicaciones. Reología: Su aplicación en la industria de alimentos.
DECIMA SEGUNDA SEMANA
Características reológicas en alimentos: Clasificación de alimentos líquidos de acuerdo al comportamiento de su viscosidad. Aplicaciones
Determinación de los parámetros reológicos en alimentos, Importancia y aplicaciones.

Practica de Laboratorio Nº 2

Balance de Materia y Energía en el Procesado de Alimentos  

CAPACIDADES ESPECIFICAS

ACTITUDES

DECIMA TERCERA SEMANA

Sesión 4: Balance de Materia y Energía en el procesado de alimentos: Importancia y aplicación en procesos industriales. .Simbología y elaboración de Diagramas de flujo de procesos industriales.  
Ejercicios. 
DECIMA CUARTA SEMANA

Balances en procesos de Mezcla, separación, con derivación, con recirculación, etc. Interpretación, planteamiento y cálculos de balance de masa y energía, en diferentes tipos de procesos. Cálculos  y problemas. Práctica Dirigida 02

DECIMA QUINTA SEMANA

Sesión 6: Balances en procesos con o sin reacciones químicas, con o sin cambio de fase. Problemas de aplicación: Cálculo de rendimientos y cantidad de materias y energías en proceso. Problemas. Práctica Calificada 02
DECIMA SEXTA SEMANA

Sesión 12 Balance de Energía sin reacción química.

En sistemas abiertos y cerrados, y en los diferentes tipos de procesos: isotérmico, adiabático, isobárico, etc. Aplicación y Cálculos. Ejercicios.
DECIMA SEPTIMA SEMANA
Exposición de Trabajos y 2da Evaluación parcial.
Comprende la aplicación de la ley de la conservación de materia y energía en los procesos industriales, reconoce el tipo de sistema y estado de trabajo para establecer el balance de masa y energía.

Reconoce e interpreta los tipos de procesos, plantea y aplica los balances de materia y energía en procesos diversos,. Resuelve problemas de aplicación industrial.

Calcula   los requerimientos de materia y energía en un proceso industrial, estableciendo los parámetros de control y optimización de procesos.
Es conciente de la necesidad de interpretar y diferenciar los diferentes tipos de procesos industriales, para poder aplicar un balance de materia o energía.

Se interesa y busca comparar la aplicación de los balances en distintos tipos de procesos industriales.

.
	Conoce, comprende y diferencia   las diferentes propiedades de los fluidos y líquidos alimenticios, su importancia  y aplicación en su  manejo y procesamiento.

Visualiza la importancia de la Reología de alimentos y determina y caracteriza reologicamente a los alimentos líquidos.


	Se interesa por involucrarse en el estudio y manejo de los fluidos alimenticios,  
Aplica la evaluación reológica en  líquidos alimenticios.
Aplica los balances de materia y energía en sistemas abiertos, flujo de fluidos, diferencia los tipos de flujo.

	
	
	


UNIDAD DE APRENDIZAJE Nº 04

 VII.  METODOLOGÌA DE EVALUACION
Las sesiones teórico-prácticos se llevarán a cabo a través de exposiciones orales, demostraciones y solución de problemas, con la participación activa de los estudiantes,  se entregarán  separatas y guías de prácticas de acuerdo al desarrollo del sílabo.

 Las sesiones de práctica serán para el desarrollo de problemas, vía seminarios y prácticas dirigidas, procurando la máxima participación del estudiante. Se dejaran problemas para resolver,  que el estudiante deberá resolverlos y presentarlos en plazos previamente fijados, en forma individual. 

Las prácticas de laboratorio a desarrollar, tendrán sus respectivas Guías de Prácticas y se exigirá el trabajo en equipo  y los informes se presentarán, en forma individual, a la semana siguiente de desarrollada la práctica.
EVALUACIÓN

Los promedios parciales se obtendrán:


PP
=
PCs   +   EP  + EO 
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Leyenda

PP
=   Promedio Parcial

PCs
=   Prácticas Calificadas

EP
=   Examen Parcial

EO      =   Exámenes Orales

El primer examen parcial es sobre la primera mitad del curso, con carácter  cancelatorio.

El segundo examen parcial es sobre la segunda mitad del curso.

El Promedio Final es el resultado de las notas de:



PF
=
PP1 +  PP2   +   TP
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