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PROGRAMA DE INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

1. Carrera: Ingenieria en Industrias de la Alimentacién
2. Aiode Vigencia: 2013

3. Carga horaria: 90 horas

4. Equipo de catedra:

Prof. Titular Esp. Ing. Augusto Roggiero
Jefe de Trabajos Practicos Ing. Emmanuel Sanchez Varretti

Objetivos del Espacio Curricular
Relacionados con competencias académicas y disciplinares

a. Disefar procesos unitarios como componentes de un sistema de produccion total de
alimentos.

b. Determinar los requerimientos funcionales para desarrollar criterios de disefio que
permitan obtener sistemas integrales para el equipamiento y dotaciéon en los procesos
alimentarios industriales.

c. Disefar y adaptar procesos productivos para el manejo, almacenamiento, conservacion y
transformacion industrial,.

d. Disefar y efectuar el montaje de plantas o instalaciones industriales de conservacion y
procesamiento de alimentos.

e. Disefar y adaptar equipos, maquinaria y demds instrumentos empleados en el
procesamiento de alimentos.

Relacionados con otras competencias personales y profesionales

f. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria

g. Realizar una busqueda creativa de soluciones y seleccionar criteriosamente la alternativa
mas adecuada

h. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacidn en la ingenieria.

i.  Actuar con espiritu emprendedor.

Contenidos a desarrollar en el Espacio Curricular

BLOQUE I: TRATAMIENTOS PRELIMINARES

Unidad Tematica Bibliografia

Obligatoria:
Unidad 1: Limpieza de la Materia Prima. | Ingenieria de la Industria Alimentaria (Volumen 1lI) F.
Funciones de la Limpieza. Contaminantes de las | Rodriguez, J. Aguado, J. A. Calles, P. Caiizares, B. Lopez,
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materias primas. Métodos de limpieza.

Unidad 2: Seleccion y  Clasificacion.
Consideraciones Generales. Seleccién por: peso,
tamafio, forma, fotométrica, densidad. Métodos
misceldneos de seleccién. Clasificacion de
alimentos por: tamafio y forma, madurez,
textura, funcidn, color, carencia de defectos,
conformidad con los estandares legales. Métodos
de clasificacién: manual, mecanica. Equipos
empleados.

Unidad 3: Pelado. Consideraciones Generales.
Pelado: manual, quimico, mecanico, termofisico,
abrasién, vapor, a la llama, Métodos
miscelaneos. Equipos empleados.

Unidad 4: Escaldado. Teoria y objetivos. Sistemas
de escaldado. Equipos empleados. Efectos del
escaldado en los alimentos.

Unidad 5: Separacion Mecanica. Centrifugacion.
Filtracion. Tamizado. Extraccion por presién.
Equipos empleados

Unidad 6: Reduccion de Tamaiio. Corte en tacos,
rebanadas o rodajas. Molienda a polvo, finura
creciente. Homogeneizacidon y emulsion. Equipos
empleados. Efectos en los alimentos.

Unidad 7: Aumento de Tamafo. Coagulacion.
Floculacidon. Tecnologia de proceso.

A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis, 2002).

Ingenieria de los Alimentos. Earle, R. L., Segunda Edicion,
Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A., 1998).

Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos,
Bremann, J.G. Butters, J.R. Cowell, N.D., Lilly, E.A.V,,
Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A. 1970).

Técnica de la Ingenieria Alimentaria Loncin, M., (Ed.
Dossat S.A. 1965).

Tecnologia del Procesado de los Alimentos P. Fellow (Ed.
Acribia S.A. 1994)

Complementaria:
Ingenieria de la Industria Alimentaria (Volumen 1) J.
Aguado, J.A. Calles, P. Cafiizares, B. Lopez, F. Rodriguez,

A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis, 2000)

Ingenieria de la Industria Alimentaria, Vol. Il, Mafart, P.
Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A.,1994)

BLOQUE II: TRATAMIENTOS DE ACONDICIONAMIENTO

Unidad 8: Mezcla y Moldeo. Mezclado de:
sélidos y de liquidos. Comportamiento
reoldgicos. Equipamiento segun la viscosidad del
producto. Tiempo de mezclado e indice de
mezclado Efectos sobre los alimentos.
Moldeadoras de pan, pasteles y confiteria

Unidad 9: Horneo y Asado. Teoria y objetivos.
Transferencia de masa y energia durante el
horneo. Equipos de calentamiento directo e
indirectos, continuos y discontinuos. Efectos
sobre los alimentos.

Obligatoria:

Ingenieria de la Industria Alimentaria (Volumen Ill) F.
Rodriguez, J. Aguado, J. A. Calles, P. Cafiizares, B. Lopez,
A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis, 2002).

Ingenieria de los Alimentos. Earle, R. L., Segunda Edicidn,
Espafia, Zaragoza, ed. Acribia S.A., 1998.

Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos,
Bremann, J.G. Butters, J.R. Cowell, N.D., Lilly, E.A.V,,
Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A. 1970).

Operaciones Unitarias de la Ingenieria de Alimentos, A.
Ibars, G. Barbosa — Canovas. (Ed. Mundi — Prensa, 2005)
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Unidad 10: Recubrimientos. Materiales de
recubrimiento. Instalaciones para rebozar y
empanar. Empanado o rebozado. Sazonado

Unidad 11: Extrusion. Definicidon. Funciones.
Ventajas. Extrusidn en caliente y en frio. Tipos de
extrusores: de tornillo Unico y de tornillo doble.
Extrusores de nueva generacion. Cambios
guimicos y nutritivos en el alimento durante el
procesamiento.

Unidad 12: Elaboracion de alimentos mediante
aceites calientes. Introduccidn. Teoria.
Instalaciones. Efecto sobre los alimentos

Procesado Térmico y Envasado de los Alimentos, Rees,
J.G.A., Bettison, J., Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A.,
1994)

Técnica de la Ingenieria Alimentaria Loncin, M., (Ed.
Dossat S.A. 1965).

Tecnologia del Procesado de los Alimentos P. Fellow (Ed.
Acribia S.A. 1994).

Complementaria:

BLOQUE Ill: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

Unidad 13: Tratamientos Térmicos.
Pasteurizacion. Introduccion. Teoria.
Instalaciones: Pasteurizacion de alimentos

envasados. Pasteurizacion de liquidos a granel.
Efecto sobre los alimentos. Esterilizacion por
calor. Introduccion. Modelos de
termodestruccién:  Introduccién.  Resistencia
térmica de los microorganismos. Constantes de
uso  comun. Esterilizacion en envase.
Esterilizacion antes del envasado: Teoria.
Instalaciones. Efecto sobre los alimentos: Color.
Aroma y sabor. Valor nutritivo.

Unidad 14: Refrigeracion. Almacenamiento en
refrigeracién: Introduccion. Teoria. Instalaciones.
Efecto sobre los alimentos.

Conservaciéon en atmédsferas modificadas:
Introduccion. Almacenamiento en atmdsferas
controladas (CAS). Almacenamiento
atmodsferas modificadas (MAS). Envasado en
atmosferas modificadas (MAP). Efecto sobre los
alimentos.

en

Unidad 15: Congelacion vy liofilizacidn.
Introduccion. Teoria. Descripcion del proceso de
congelacién. Variacién de las propiedades
térmicas del producto. Prediccion del tiempo de
congelaciéon  Instalaciones de congelacién:
Congeladores de aire. Congeladores liquidos.
Congeladores de superficie enfriada.
Congeladores criogénicos. Efecto sobre los

Obligatoria:

Ingenieria de la Industria Alimentaria (Volumen I:
procesos fisicos de conservacion) P. Mafart (Ed. Acribia,
1994)

Ingenieria de la Industria Alimentaria (Volumen Il) F.
Rodriguez, J. Aguado, J.A. Calles, P. Cafizares, B. Lopez,
A. Santos, D. Serrano (Ed. Sintesis 2002)

Ingenieria de los Alimentos. Earle, R. L., Segunda Edicion,
Espafia, Zaragoza, ed. Acribia S.A., 1998.

Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos,
Bremann, J.G. Butters, J.R. Cowell, N.D., Lilly, E.A.V.,
Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A. 1970).

Técnica de la Ingenieria Alimentaria Loncin, M., (Ed.
Dossat S.A. 1965)

Tecnologia del Procesado de los Alimentos P. Fellow (Ed.
Acribia S.A. 1994)

Embalaje le Los Alimentos de gran Consumo. Bureau, G.
y Multon, J.L. (1995). Ed. Acribia, Zaragoza, Espaia.
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alimentos: Efecto de la congelacion. Efectos del
almacenamiento en congelacion. Recristalizacién.
Descongelacidon: Teoria. Instalaciones para
descongelacién. Liofilizacién: Introduccion.
Instalaciones. Efecto sobre los alimentos.

Unidad 15: Deshidratacion. Fundamentos de la
eliminacién de agua. Humedad de equilibrio.
Cinética del secado. Efectos del secado. Secado
por gases calientes (arrastre). Secaderos por
conduccién. Otros métodos de secado.
Instalaciones. Rehidratacién.

Unidad 16: Otros métodos de conservacion de
alimentos: Radiacion de electromagnética:
microondas e infrarojo. Irradiacidon de alimentos.
Teoria. Efecto de la radiacién sobre los
microrganismos. s. Dosis. Aplicacion de altas
presiones, aplicacion de campos eléctricos vy
magnéticos, aplicacion de pulsos luminosos.
Instalaciones. Efecto sobre los alimento

Unidad 17: Envasado de  Alimentos.
Introduccién. Teoria. Tipos de materiales de
envasados. Tipos de envases. Interaccién entre el
envase y el alimento. Nuevos tendencias para el
envasado de alimentos.

Obligatoria:

Unidad 18: Higiene de las Instalaciones: Disefio | Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos,
higiénico, limpieza, y desinfeccién. Suministro de | Bremann, J.G. Butters, J.R. Cowell, N.D., Lilly, E.A.V,,
Agua y eliminacion de residuos. Control de | Espafia, Zaragoza, (Ed. Acribia S.A. 1970).

Plagas. Manejo Integrado de Plagas en el sector agroalimentario
BOLETIN DE DIFUSION Programa Calidad de los
Alimentos  Argentinos  Direccion  Nacional de
Alimentacidon — SAGPyA

Descripcion de Actividades de aprendizaje.

N2 DEL TEMA
TRABAJO
1. Disefio y calculo de una Cinta de Inspeccion de duraznos
2.
Problemas de Transferencia de Calor en Estado no estacionario
3. Disefio y calculo de un equipo Escaldador Continuo
4, Determinacién Experimental de coeficientes de calor por conveccion en estado no
estacionario de Agua, Aceites, Pulpas
5. Problemas de Balance de Masa y Energia en la Industria Alimentaria
6. Practicas de Simulacién: Convective Heat transfer -- Determining Heat Transfer
Coefficient in Air and Water
7. Guia de indagacion bibliografica para 1.6.- SEPARACION MECANICA
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Problemas de Transporte de fluidos alimentarios

8. Guia de indagacion bibliografica para 1.7.- REDUCCION DE TAMANO vy 1.8-
AUMENTO DE TAMARNO

9. Disefio y calculo de un equipo de con Serpentin para liquido de cobertura

10. Practicas de Simulacién: Energy Requirements of Pumping Apple Juice

11. Determinacién Experimental de tiempos de fritura y escaldado para distintos
alimentos.

12. Problemas de Reduccidn de Tamafo — Separacién Mecdnica

13. Disefio de y calculo de un equipo de Fritado Continua

14. Practicas de Simulacién: Food Frying - Determining Frying Time of French Fries

15. Determinacion de curvas de Secado

16. Problemas de Deshidratacién — Concentracion de Alimentos

17. Guia de indagacion bibliografica para 3.4.- REFRIGERACION: y 3.5.-CONGELACION:
Evaluacién experimental de coeficientes Disefio y calculo de una Camara Frigorifica

18. Uso del Campus Virtual para 3.7.- IRRADIACION:

19. Lethality of a Thermal Process -- Determining Lethality During Heating of a Canned
Food

20. Guia de indagacidn bibliografica para 3.8.- ENVASADO Y ETIQUETADO DE
ALIMENTOS

21. Presentacion del TRABAJO INTEGRADOR

Descripcion de Actividades de Extensién y/o Vinculacién con el Sector Productivo de la Catedra

NOMBRE LA ACTIVIDAD DURACION REQUISITOS PARA LA
PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES

Trabajo Integrador Catedra- | Transversal al desarrollo del | Dos alumnos por empresa.

Empresa espacio currcular Aceptacién por parte de la
empresa
Visita a Industrias Alimentarias Tres visitas Sin requerimiento

Definimos al trabajo integrador como el registro que el estudiante hace de su propio proceso, al
volcar en una produccidn escrita sus experiencias de aprendizaje. En definitiva, el objetivo es lograr
un testimonio fehaciente del proceso de auto aprendizaje. El trabajo tiene por objetivo frente al
pleno convencimiento de que la Universidad, la empresa y el medio se encuentran entrelazadas
indefectiblemente, como asi también en funcién de que la asignatura especificamente posee
contenidos relacionados directamente con las empresas, es que se planteo la posibilidad de
implementar un sistema de trabajo practico integrador de contenidos que haga de alguna manera
realidad esta relacién.

El objetivo buscado es el de vincular la empresa con la asignatura, para ello se llevara adelante el
trabajo practico integrador se fijo como metodologia el trabajo en equipo sobre la informacion
basica obtenida en una empresa y, a medida que se avance en el desarrollo de la asignatura, los
alumnos evidencien en la realidad empresarial elegida la aplicacién practica de los contenidos
desarrollados

La entrega final sera un informe de un maximo de hasta 50 paginas (la primera serd siempre la
caratula y la segunda un resumen ejecutivo del mismo).
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Dentro del cuerpo principal se incluird un diagndstico de un proceso existente EN UNA EMPRESA
LOCAL u ONG, se plantearan, de corresponder, las alternativas de solucion posibles o el
planteamiento de un nuevo proceso productivo.
El informe sera entregado en papel y en versidn digital.
El trabajo integrador tendrd la siguiente estructura:
1. Consideraciones previas
1.1. Introduccién
1.2. Antecedentes
- Descripcidn suficientemente detallada del problema
- Antecedentes tecnoldgicos y en publicaciones cientificas, con detalle del
proceso existente.
- Productos a elaborar o proceso a optimizar.
- Materias primas
2. Solucién adoptada

2.1, Tecnologia de proceso

2.2. Ingenieria del proceso

2.3. Balances de materiales y de energia

2.4, Disefio y calculo de los equipos principales.
2.5. Necesidades de servicios auxiliares.

3. Conclusiones y recomendaciones para el empresario

Descripcion de Actividades de Investigacion de la Catedra

NOMBRE LA ACTIVIDAD DURACION REQUISITOS PARA LA
PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES

Acceso, a través de Internet, | 4 instancias de busqueda y foros | Alumno regular

Biblioteca Electrénica de Ciencia | de articulos cientificos
y Tecnologia de la Republica
Argentina para la busqueda a
articulos completos de
publicaciones periddicas
cientificas y tecnoldgicas, bases
de datos referenciales,
resimenes y demds informacién
bibliografica nacional e
internacional de interés para el
espacio curricular

Procesos de intervencion pedagdgica.
Las actividades expositivas cumplen la funcion de vertebrar el proceso de aprendizaje del alumno a lo
largo de la asignatura. Previamente los alumnos deberan realizar una lectura previa de la documentacion
tedrica de cada tema, lo que facilita una base previa de construccién de los conocimientos, asi como una
mayor participacién de los alumnos durante la explicacidn. Se trata de que el profesor puede dedicar
mas tiempo a “mediar” en ese proceso de reelaboracidn (y no tanto a “transmitir” informacion).
Para facilitar la integracion y el registro de la informacién nueva que se explica en clase los alumnos
contaran también con un esquema del tema, que deberan completar durante la explicacién. El tipo de
esquema se adecuara a la organizacion de las ideas que nos interese resaltar.
Cuando pretendamos describir los tipos, caracteristicas, partes o funciones de un concepto determinado,
utilizarifamos un mapa conceptual o un esquema de llaves o guiones. Cuando queramos ayudar al alumno
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a que los compare, en funcién de unos criterios determinados, el recurso mas util sera el cuadro
sindptico. Cuando pretendemos en cambio la comprensién de un proceso causal o metodoldgico, el
apoyo que utilizariamos seria el diagrama secuencial de flechas.

El Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) es uno de los métodos de ensefianza -aprendizaje que ha
tomado mas arraigo en las instituciones de educacién superior en los ultimos afios.

El camino que toma el proceso de aprendizaje convencional se invierte al trabajar en el ABP. Mientras
tradicionalmente primero se expone la informacién y posteriormente se busca su aplicaciéon en la
resolucién de un problema, en el caso del ABP primero se presenta el problema, se identifican las
necesidades de aprendizaje, se busca la informacién necesaria y finalmente se regresa al problema.

En el recorrido que viven los alumnos desde el planteamiento original del problema hasta su solucion,
trabajan de manera colaborativa en pequefios grupos, compartiendo en esa experiencia de aprendizaje
la posibilidad de practicar y desarrollar habilidades, de observar y reflexionar sobre actitudes y valores
gue en el método convencional expositivo dificilmente podrian ponerse en accion.

La experiencia de trabajo en el pequefio grupo orientado a la solucién del problema es una de las
caracteristicas distintivas del ABP. En estas actividades grupales los alumnos toman responsabilidades y
acciones que son basicas en su proceso formativo .la estrategia didactica general a aplicar. He
considerado, de suma importancia realizar una explicacion sobre el porqué de esta secuencia siguiendo
la estructura de andlisis sugerida por Baquero, R. “Los procesos de desarrollo y las practicas educativas”.
En: Vigotsky y el aprendizaje escolar. Bs. As. Aique.1997. (97 -136)

|. Presentacion por parte del profesor de una situacion problematica en relacién con un tema.

2. Planteamiento de problemas o cuestiones.

3. Explicitacidn de respuestas intuitivas o suposiciones.

4. Propuesta de las fuentes de informacion.

5. Busqueda de la informacién.

6. Elaboracién de conclusiones,

7. Generalizacién de las conclusiones y sintesis.

8. Ejercicios de aplicacion y Transposicidn a situaciones nuevas

9. Evaluacién

a) En las instancias tedricas se implementa:
* Desarrollo de exposiciones sobre conceptos, principios, leyes etc. sin participacion de los alumnos.
* Desarrollo de exposiciones sobre conceptos, principios, leyes etc. con participacion de los alumnos
en forma individual o grupal (formular preguntas u opiniones, aportar datos, etc.)
e Otros

Actividades Practicas:

En las instancias practicas se implementa:

El Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) es uno de los métodos de ensefianza -aprendizaje que ha
tomado mads arraigo en las instituciones de educacion superior en los ultimos afios. Es una estrategia de
ensefianza-aprendizaje en la que tanto la adquisicién de conocimientos como el desarrollo de
habilidades y actitudes resulta importante, en el ABP un grupo pequefio de alumnos se reune, con la
facilitacion de un tutor, a analizar y resolver un problema seleccionado o disefiado especialmente para el
logro de ciertos objetivos de aprendizaje. Durante el proceso de interaccién de los alumnos para
entender y resolver el problema se logra, ademas del aprendizaje del conocimiento propio de la materia,
qgue puedan elaborar un diagndstico de sus propias necesidades de aprendizaje, que comprendan la
importancia de trabajar colaborativamente, que desarrollen habilidades de andlisis y sintesis de
informacion, ademas de comprometerse con su proceso de aprendizaje.
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Se utilizara para la simulacidn el software Virtual Experiments in Food Processing 126 pages, and a CD
(ISBN 0-9748638-0-7)

Los temas escogidos para experimentos virtuales representan los procesos mayores de alimento, y en
cada caso que un experimento se disefia con componentes siguientes: Primero, una coleccién de
materias multimedia inclusive fotografias, esquematico y las animaciones del equipo del proceso se
presentan para ver los procedimientos industriales de la practica y el laboratorio pertinentes al
experimento. Esto permite a un estudiante para llegar a ser visualmente familiarizado con la practica
industrial y procedimientos experimentales utilizados en un laboratorio.

Problemas Abiertos de Ingenieria de los Alimentos.
Se plantearan problemas abiertos de ingenieria, para los cuales la solucidon no es Unica y requiere la
aplicacion de los conocimientos de las ciencias basicas y de las tecnologias. Con ello se estimulara la
capacidad de emplear los procesos cognitivos para enfrentarse y resolver situaciones interdisciplinares
reales en las que la via de solucién no resulta obvia de modo inmediato y en las que las areas de
conocimiento o curriculares aplicables no se enmarcan dentro de una Unica area de matematicas,
ciencias o lectura.

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades semi-presenciales y no presenciales
Los seminarios en pequefio grupo seguiran una metodologia de Aprendizaje Basado en Problemas ofrece
en concreto interesantes orientaciones para facilitar el aprendizaje funcionales que den respuesta a los
problemas reales de la profesion. Dicho modelo requiere el planteamiento de actividades basadas en el
estudio de casos y el disefio de proyectos o intervenciones ingenieriles.
Los casos se contextualizaran en simulaciones o situaciones hipotéticas de asesoramiento colaborativo,
que permitan aplicar el conocimiento condicional necesario, relativo a la variedad de caracteristicas
contextuales.
Las situaciones serdn inevitablemente “abiertas”, por lo que resulta fundamental una constante ayuda
por parte del profesor. Por ello se concentrard la ayuda en la clarificacion de los objetivos y las
estrategias mas relevantes para los contextos colaborativos; asi como proporcionar a los alumnos un
guidn flexible da actuacidn, una guia o un registro de evaluacién mas o menos estructurado para estudiar
el caso y describir las estrategias de afrontamiento. La utilizacién de material audiovisual (por ejemplo
videos), que los alumnos deben primero interpretar, resulta también Gtil, especialmente para aplicar
procedimientos de evaluacidn-intervencion.

Para completar estas actividades los alumnos deberan realizar una parte importante del trabajo fuera del
aula y el seminario. Para ello contaran con el acceso al Campus Virtual para los contenidos de las Unidad
16 y Unidad 17. El objetivo se centra, por un lado, en estimular la profundizacion en un aspecto
especifico que sea de mayor interés para el alumno. Por otro lado, constituye un marco muy adecuado
para practicar algunas competencias transversales vinculadas a la recogida de informacién vy la
elaboracion de documentos de cardcter cientifico. En este sentido, la orientacion se desarrollard en dos
fases: comenzando por una ayuda lo mas individualizada posible sobre el planteamiento del problema
y/o la recogida de la informacién; continuando por el tratamiento e interpretacién de la informacion
recogida; y finalizando con la supervision de su presentacidn formal por escrito y, en su caso, de la
exposicién oral en clase.

Por ultimo, las actividades de discusiéon se complementardn con recursos tecnoldgicos de tutorizacion
mediante foro y chat interactivo.

Organizacion por comisiones

Tedricas Actividades Laboratorio y Tareas de
Aulicas Planta Piloto Campo
cantidad e 1 1 3 6
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comisiones
cantidad de 12 12 4 2
alumnos por
comisidn

Condiciones de regularizacion:

. Asistencia al 80% de las actividades tedricas.
. Asistencia 90% de las actividades practicas.
. Aprobacidn del 100% de las evaluaciones parciales tedrico-practicas o sus recuperaciones,

con un minimo de 6 (seis) puntos.

Evaluacién
El proceso de ensefianza - aprendizaje propuesto intenta ser superador a los modelos mas generalizados
en Educacion Superior en Ingenieria.

En la Universidad Nacional de Cuyo tienen en vigencia de la Ord. 108/2010 CS - Evaluacién de los
Aprendizajes. Es por ello, que hay que tener muy presente la preocupacion por los estudiantes puesta
de manifiesto en la capacidad para crear un ambiente favorable (estrategias, recursos didacticos,
metodologias, etc) para favorecer el aprendizaje, entendiendo que el estudiante debe ser acompafiado
en el quehacer universitario. Y sé que hay una correlacién directa entre la adecuacién y pertinencia de
las estrategias de ensefianza para lograr éptimos aprendizajes y por ende resultados positivos en las
evaluaciones

Quiero enfatizar que la evaluacion tiene basicamente dos funciones. Una de caracter social, de seleccién,
calificacién y orientacion al grupo de estudiantes, que apunta a informar el progreso de los aprendizajes
a los estudiantes, a las familias y a la sociedad y determinar cuales de ellos han adquirido los
conocimientos y destrezas necesarios para otorgar la certificacidn que la sociedad reclama al sistema
educativo. La otra funcién es de caracter pedagdgico, de regulacién de los procesos de ensefianza y de
aprendizaje, es decir, de reconocimiento de los cambios que deben introducirse en este proceso a fin de
que cada estudiante aprenda de forma significativa. El objeto basico que debe tener la evaluacién,
acorde con esta funcidn, es el de mejorar los procesos de ensefianza y de aprendizaje. La evaluacién,
desde esta perspectiva, estd inserta en el proceso de formacion y, por lo tanto, las decisiones a tomar
son de caracter estrictamente pedagodgico. Estas dos funciones no son excluyentes

A continuacion se describen brevemente algunas formas de evaluacion que se aplicaran durante el

cursado:
1. Examen escrito. Puede ser aplicado a libro cerrado o a libro abierto. Las preguntas serd
disefiadas para garantizar la transferencia de habilidades a problemas o temas similares.
2. Examen practico. Serd para garantizar que los alumnos son capaces de aplicar habilidades
aprehendidas durante el curso.
3. Evaluacién entre pares. Se le proporciona al alumno una guia de categorias de evaluacion
gue le ayuda al proceso de evaluacién del compariero.
4, Autoevaluacion. Permitird al alumno pensar cuidadosamente acerca de lo construido en su

proceso en cuanto a los contenidos conceptuales, procedimientales y actitudinales y visualizar sus
necesidades para avanzar en la construccidén de su aprendizaje sabe, de lo que no sabe y de lo que
necesita saber para cumplir determinadas tareas.

La evaluacién de los aprendizajes de los estudiantes estard basada en el desarrollo de competencias.
Los instrumentos que se utilizaran, los criterios de calidad aplicados a cada uno de ellos y la
ponderacidn de los mismos, se exponen en la tabla que se presenta a continuacion.

| INSTRUMENTOS | CRITERIOS |
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Lista de control de asistencia Presencia en clase practica y sesiones de tutoria

clase

Correccion en su realizacion
Claridad expositiva
Estructuracidn y sistematizacion
Originalidad y creatividad
Capacidad critica y autocritica
Capacidad de andlisis y sintesis
Incorporacion de bibliografia

Carpeta de trabajos practicos

Presentacion de las actividades realizadas en

Inclusién y valoracién de todas las actividades

Presentacion del trabajo

Inclusion de todos los puntos acordados
Dominio y precision para su formulacion
Coherencia entre los elementos
Capacidad de anlisis y sintesis
Incorporacion de bibliografia
Autoevaluacion y evaluacion reciproca

Realizacion de actividades de
formacion tedrico y/o practica

Dominio de la materia
Precisidn en las respuestas
Claridad expositiva

Prueba tedrico-practica 9 .
P Estructuracion de ideas

Planificacion y organizacién del tiempo

Espiritu critico en la presentacion de contenidos

Temporalizaciéon de las Actividades

Fecha Tipo Contenidos
TRABAJO
Agosto T Presentacion de la Actividad Curricular. Metodologia de trabajo. Bibliografia a utilizar. INTEGRADOR
€ LIMPIEZA DE LA MATERIA PRIMA M
Agosto T [SELECCION Y CLASIFICACION
& PD [Disefioy calculo de una Cinta de Inspeccion de duraznos
T PELADO
Agosto . . .
PA  |Problemas de Transferencia de Calor en Estado no estacionario
Agosto T ESCALDADO (BLANCHIG)
€ PD [Disefioy célculo de un equipo Escaldador Continuo
Determinacion Experimental de coeficientes de calor por conveccién en estado no estacionario de Agua,
Agosto PPP .
lAceites, Pulpas
T Problemas de Balance de Masa y Energia
Agosto PS Practicas de Simulacion: Convective Heat transfer -- Determining Heat Transfer Coefficient in Air and
ater
Eab Uso del Campus Virtual para ENVASADO DE ALIMENTOS.
Setiembre T  |Guia de indagacion bibliografica para SEPARACION MECANICA
PPP  |Problemas de Transporte de fluidos alimentarios
Setiembre T Guia de indagacion bibliogréfica para REDUCCION DE TAMANO y AUMENTO DE TAMARNO
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Primer Parcial — Informe Parcial del TRABAJO INTEGRADOR
Setiembre T MEZCLA Y MOLDEO
PD [Disefioy calculo de un equipo de con Serpentin para liquido de cobertura
T HORNEO Y ASADO
Setiembre ps  [RECUBRIMIENTOS TRABAIO
Practicas de Simulacion: Energy Requirements of Pumping Apple Juice INTEGRADOR
Setiembre PPP  [Determinacién Experimental de tiempos de fritura y escaldado para distintos alimentos.
Setiemb T RUSION.
etiembre PA  |Problemas de Reduccién de Tamafio — Separacién Mecénica
Octubre T FRITADO:
PD [Disefio de y célculo de un equipo de Fritado Continua
Octubre T ITRATAMIENTOS TERMICOS
PS Practicas de Simulacion: Food Frying - Determining Frying Time of French Fries
T ITRATAMIENTOS TERMICOS
Evaluacion de Tratamientos Térmicos
Octubre PD . ) .
EaD Célculo de un Tratamiento Termico
Uso del Campus Virtual para — IRRADIACION
T DESHIDRATACION
Octubre PPP  [Determinacion de curvas de Secado
PD  [Problemas de Deshidratacién — Disefio Secadero.
Octubre PA REFRIGERACION
PPP
T [CONGELACION
Noviembre Guia de indagacion bibliografica para LIOFILIZACION
PD . . . - . . -
Evaluacion experimental de coeficientes Disefio y calculo de una Camara Frigorifica
[CONGELACION
Noviembre T Guia de indagacion bibliografica para OTROS METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
PA
T Uso del Campus Virtual para — ENVASADO Y ETIQUETADO DE ALIMENTOS
Noviembre EaD Guia de indagacion bibliografica para HIGIENE DE LAS INSTALACIONES
Presentacion Final de TRABAJO INTEGRADOR
REFERENCIAS
T: clases Tedricas, PD: Practica de disefio, PPP: Préctico de Planta Piloto, PA: Practico de Aula, PS: Practicas Simulacidn. EaD: Campus Virtual
Distribucién de la carga horaria.
Actividades Horas
1. Tedricas 20
2. ApOYO tedrico (incluye trabajos practicos de aula) 12
3. Expe rimentales (laboratorio, planta piloto, taller, etc.) 35
4. Resoluciéon de Problemas de Ingenieria 23
(sélo incluye Trabajo Integrador y Problemas Abiertos)
Total de Horas de la Actividad Curricular 90
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