PROGRAMA EDUCATIVO:
LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS %

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES O EoNOLOGICAS ¥ POLITECNIGAS

PROGRAMA DE ASIGNATURA: BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA CLAVE: E-BME-3

efele i teNe [SIET TN IFET(NO (CREM El estudiante resolverd balances de materia y energia a través de cdlculos de sistemas con y sin la
Asignatura presencia de reacciones quimicas para su aplicacidn en los procesos de ingenieria de alimentos.

Disefiar y desarrollar productos y procesos alimentarios mediante metodologias de investigacion,
técnicas de escalamiento y transferencia tecnoldgica, para la gestion y aprovechamiento de los recursos
de manera innovadora y sostenible.

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Conceptos generales 5 7 12
Il Balance de materia 15 23 38
[Il. Balance de energia 16 24 40

Totales 36 54 90
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Funciones

Formular productos innovadores
en la region a través de la
aplicacion de los protocolos de
investigacion, disefios
experimentales y escalamiento
para darle valor agregado a sus
recursos alimentarios.

‘ Capacidades

Realizar el protocolo de
investigacion mediante la
aplicacion del método cientifico
para la propuesta del proyecto.

Criterios de Desempeiio

Elabora un protocolo de investigacion de un proceso
alimentario que incluya los pasos del método cientifico:
- Antecedentes.

- Justificacion.

- Objetivos.

- Metodologia.

- Resultados esperados.

- Referencias.

- Presentacion del producto terminado.

Aplicar el protocolo de
investigacion mediante una
prueba piloto para optimizar los
parametros de produccion.

Realiza el prototipo del producto, que incluya un informe
técnico y econémico:

- El diagndstico regional.

- Identificacién de recursos alimentarios disponibles.

- Macrolocalizacién.

- Microlocalizacion,

- Distribucién de planta,

- Descripcion del proceso.

- Seleccién de maquinaria y equipo

- Materias primas e insumos(proveedores).

- Mano de obra.

- Impacto ambiental.

- Servicios.

- El estudio de mercado, analisis financiero y estudio
econdmico.

- Resumen ejecutivo.

- Interpretacidn del andlisis econémico de acuerdo a los
indicadores financieros.

- Propuesta de mejora para la toma de decisiones

- Presentacion ejecutiva del proyecto argumentando su
resultado.
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Realizar el escalamiento de
procesos en plantas de alimentos
mediante la aplicacién del estudio
técnico ingenieril para establecer
la produccién a nivel industrial.

Realiza un estudio que incluya:

- Memoria de calculo del proceso de produccion (formulacion,
especificaciones técnicas del equipo, operaciones unitarias del
proceso).

- Diagrama de proceso.

- Presentar en forma oral y escrita.

Formular proyectos productivos
del sector alimentario para el
aprovechamiento de los recursos
naturales mediante la elaboracién
del plan de negocios utilizando
como herramienta el andlisis de
factibilidad.

Realizar un plan de negocios a
través de la metodologia de
elaboracion de plan de negocios
para establecer un marco
estratégico y operativo del
proyecto.

Realiza el plan de negocios que incluya estudio:
- De mercado.

- Técnico.

- Econémico.

Evaluar el plan de negocios a
través de la interpretacién de los
indicadores técnicos y financieros
para determinar la viabilidad del
proyecto.

Realizar presentacién ejecutiva del proyecto que incluya:
- Plan de negocios.
- Interpretacién de los indicadores, discusién y conclusién.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

ULl Ko [LWAVGIRIa o [FEI[EN |. Conceptos generales

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Importancia de los balances
de materia y energia

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar la importancia de los balances
de materia y energia en la industria de
alimentos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Establecer la importancia de los
balances de materia y energia.

Diagrama de procesos

Identificar los diferentes tipos de
diagramas de procesos y su aplicacion en
la industria alimentaria

Disefiar diagramas de procesos e

interpretar diagramas de procesos.

Variables de proceso

Reconocer las diferentes variables, asi
como sus unidades de medicion,
involucradas en los procesos
alimentarios: masa, densidad, flujo
masico, flujo molar, normalidad,
concentracién, temperatura, viscosidad,
presion y grados Brix.

Emplear las diferentes variables
involucradas en los procesos.

El estudiante determinara las diferentes variables involucradas en el balance de materia y energia mediante el
uso de diagramas de proceso para su aplicacidn en los procesos alimentarios.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Expresar actitud y
motivacidn para aprender
sobre los balances de
materia y energia.
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Métodos y técnicas de ensefianza

Estudio de caso
Aprendizaje cooperativo/ colaborativo
Aprendizaje in situ

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula X

Calculadora

Laboratorio / Taller

Canodn

Pintarrdn
Computadora

Tabla de conversiones

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes determinaran en un proceso
alimentario las variables de un balance de materiay
energia utilizando diagramas de procesos

Evidencia de Aprendizaje
Elaborara diagramas de proceso de la
industria alimentaria, que incluyan las
diferentes variables que intervienen en los
balances de materia y energia.

Instrumentos de evaluacion

Cuestionario
Rubrica
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Unidad de Aprendizaje

Il Balance de materia

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Ecuacién  general de

balance de materia

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar la ecuacidn general de
balance de materia y sus simplificaciones
con base al tipo de proceso.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Diagramar una ecuacion general de

balance de materia.

Balance de materia sin
reaccién quimica

Describir los balances de materia,
eficiencia y rendimiento en procesos sin
reaccién quimica: mezclado y
separacion, evaporacion y destilacién,
secado y cristalizacidn, recirculacién y
derivacidon en procesos, operaciones
multiples.

Identificar los métodos de resolucion de
problemas de balance de materia.

Formular las ecuaciones para el
calculo de balances de materia,
eficiencia y rendimiento.

Resolver problemas de balance de
materia, eficiencia y rendimiento,
relacionados a los diferentes
procesos de la industria
alimentaria.

Interpretar los resultados de los
problemas de balance de materia
de procesos alimentarios.

Balance de materia con
reacciéon quimica

Describir los balances de materia, asi
como su eficiencia y rendimiento en
procesos con reaccidn quimica: reactor
batch (reaccion de neutralizacién,
fermentacion), reactor continuo
(fermentador) y reacciones multiples.

Formular las ecuaciones para el
cdlculo de balances de materia,
eficiencia y rendimiento.

Resolver problemas de balance de
materia, eficiencia y rendimiento,
relacionados a los diferentes

El estudiante resolvera los balances de materia con y sin reaccién quimica mediante el planteamiento de los
diferentes tipos de ecuaciones en los equipos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desarrollar el pensamiento

critico y habilidades
analiticas.
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procesos de la industria
Identificar los métodos de resolucion de |alimentaria.

problemas de balance de materia.
Interpretar los resultados de los
problemas de balance de materia
de procesos alimentarios.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula
Laboratorio / Taller

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Estudio de caso Calculadora

Aprend!za!e f:oo.peratlvo/ colaborativo Cfamon ’ Empresa
Aprendizaje in situ Pintarron
Computadora

Tabla de conversiones

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes resolverdn en un proceso alimentario | Determinara la eficiencia y rendimiento de
los balances de materia con y sin reaccidn quimica un proceso alimentario mediante Cuestionario
gue intervienen. ecuaciones de balance de materia con y sin | Rubrica

reaccién quimica.
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Unidad de Aprendizaje

[Il. Balance de energia

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Leyes de la termodinamica

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar las leyes de la termodinamica
para su aplicacién en solucién de problemas
de balance de energia y sus simplificaciones
con base al tipo de proceso.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Emplear las leyes de la termodinamica

en la solucién de problemas
relacionados con la industria
alimentaria

Balance de energia sin
reaccién quimica

Describir los balances de energia 'y
coeficientes de transferencia de calor, en
procesos sin reaccién quimica: mezclado y
separacion, evaporacion y destilacion,
secado y cristalizacidn e intercambiadores de
calor.

Identificar los métodos de resolucién de
problemas de balance de energia.

Calcular coeficientes de transferencia
de calor.

Formular las ecuaciones para la
solucién de problemas de balance de
energia.

Resolver problemas de balance de
energia, relacionados a los diferentes
procesos de la industria alimentaria.

Interpretar los resultados de los
problemas de balance de energia de
procesos alimentarios.

Balance de energia con
reaccién quimica

Describir los balances de energia 'y
coeficientes de transferencia de calor en
procesos con reaccidn quimica: reactor
batch, reactor continuo, reactor adiabatico e
isotérmico.

Calcular coeficientes de transferencia
de calor.

Formular las ecuaciones para la
solucién de balance de energia.

El estudiantes resolvera los balances de energia con y sin reaccién quimica mediante el planteamiento de los
diferentes tipos de ecuaciones en los equipos utilizados en la industria alimentaria.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desarrollar el pensamiento

critico y habilidades
analiticas.
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Identificar el calculo de propiedades Resolver problemas de balance de
termodinamicas en gases ideales y reales. energia, relacionados a los diferentes

procesos de la industria alimentaria.
Identificar los métodos de resolucién de

problemas de balance de energia. Interpretar los resultados de los
problemas de balance de energia de
procesos alimentarios.

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Estudio de caso Calculadora Laboratorio / Taller |X
Aprendizaje cooperativo/ colaborativo Moddulos didacticos de aprendizaje Empresa
Aprendizaje in situ Canodn
Pintarrén
Computadora

Tabla de conversiones

Tablas de propiedades de vapor
Tablas isotérmicas

Diagrama de Mollier

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes resolverdn en un proceso alimentario | Determinara la eficiencia y rendimiento de
los balances de energia con y sin reaccién quimica un proceso alimentario mediante Cuestionario
que intervienen. ecuaciones de balance de energia cony sin | Rubrica

reaccién quimica.
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica
Profesionista en el drea Ingenieria Quimica,
Ingenieria en Alimentos, Ingenieria
Agroindustrial, Ing. Bioquimica o afin.

Formacion Pedagdgica
Al menos dos afos de experiencia en la
ensefianza de las operaciones unitarias en
nivel superior

Capacitaciones en estrategias didacticas

Induccién al Modelo Educativo de Las
Universidades Del Subsistema de
Universidades Tecnoldgicas y Politécnicas.

Experiencia Profesional
Al menos dos afios de experiencia en el
sector alimentario

Referencias bibliograficas

Titulo del documento

Editorial

Alvarez Zapata, H. 2013

Balances de materiay
energia: formulacion,
solucidn y usos en

procesos industriales Colombia

Lugar de publicacién

ArtBox
Medellin -

Hougen, O., Watson, K.

M., & Ragatz, R. A. 2021

Principios de los
procesos quimicos.
Balances de materiay

energia Parte 1 Espana

Reverté 9788429140514

Ibarz, A., Ibarz, R., &

Garvin, A. 2022

Cdélculos y disefo en la
ingenieria de los
alimentos I. Volumen I:
Fundamentos, mecanica
de fluidos y
complementos

Espaina

Acribia 9788420012773
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Izquierdo, J. F., Costa
Lépez, J., Martinez de la
Ossa, E., Rodriguez, J., &

Introduccion a la
Ingenieria Quimica:
Problemas resueltos de
balances de materiay

Izquierdo, M. 2015 energia 2 ed Espana Reverté 9788429171167
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Miranda Pascual, M. G.,
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Referencias digitales
Titulo del documento

Vinculo
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