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1. INFORMACION DEL CURSO:

Nombre: Disefio asistido por computadora Numero de créditos: 5

Departamento: Carga total de horas por cada semestre: 48
Clave: 13326 NRC: Horas por semana bajo conduccion docente: 3
2. INFORMACION DEL PROFESOR:

Nombre del profesor: Pedro Ortega Gudifio Pagina web del curso:

Correo electronico: pedro.ogudino@academicos.udg.mx Teléfono: (33) 1378-5900, ext. 27597

Horario de atencion: Lunes a viernes de 13:00 a 15:00 hrs.

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:
e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacion en el periodo ordinario el alumno debe tener un minimo de asistencia del 80% a clases y
actividades registradas durante el curso.
e Enlas sesiones no se fumara ni se consumirdn alimentos en el aula.
e Son obligaciones académicas de los alumnos:
» Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y conseguir los materiales necesarios segun el programa
de la asignatura.
» Cumplir con los requisitos para presentar examenes y realizarlos de manera honesta.
» Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.
e Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:
» Avisar con anticipacion al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.
4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General:




Desarrollar habilidades para el analisis y disefio de procesos quimicos mediante el uso de programas de computo para facilitar el arranque u optimizacion de equipo empleado
en la industria de los alimentos.

4.2 Objetivos Particulares:

Comprender la metodologia del disefio de procesos quimicos, para distinguir las ventajas que ofrece el uso de programas de computo de simulacion.

Conocer el funcionamiento elemental de los programas de computo en el disefio de procesos quimicos, para identificar los alcances y limitaciones de su uso en la industria
alimenticia y de biotecnologia.

Relacionar las competencias adquiridas en el Mdédulo de Ingenieria de Procesos con los programas de cdmputo para proponer la simulacion de una operacién o proceso
quimico.

Implementar el uso de programas de computo en el disefio y analisis de procesos quimicos, para simular el arranque u optimizacion de una planta de la industria alimenticia.

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

Aplicar efectivamente el conocimiento de las materias basicas, cientificas y tecnoldgicas propias de la ingenieria de alimentos y biotecnologia.

Conocimientos basicos sobre el uso de programas de cdmputo (hojas de calculo, bases de datos y programas especializados) con aplicacidn en ingenieria de alimentos y biotecnologia.
Capacidad para aplicar los principios y métodos de la calidad.

Capacidad para el disefio y gestién de procedimientos de experimentacion aplicada, especialmente para la determinacidn de propiedades termodinamicas y de transporte, y modelado
de fendmenos y sistemas en el ambito de la ingenieria alimentos y biotecnologia, sistemas con flujo de fluidos, transmision de calor, operaciones de transferencia de materia, cinética de
las reacciones quimicas y reactores.

Conocimientos sobre balances de materia y energia, biotecnologia, transferencia de materia, operaciones de separacion, ingenieria de la reaccidon quimica, disefio de reactores, y
valorizacion y transformacién de materias primas y recursos energéticos.

Capacidad para el andlisis, disefio, simulacidn y optimizacion de procesos.

6. PROGRAMA DEL CURSO:



Contenido tematico o | Fecha Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno*
& § Profesor*
£ o
g b
UNIDAD 1. Hojas de calculo aplicadas al CONOCIMIENTOS: Teoriay Produccién de material PREVIAS: Visualiza ejemplos en video
procesamiento de alimentos. principios de procesamiento | audiovisual educativo abierto en linea.
1.1 Manejo elemental de hojas de calculo. 1 2 | de alimentos. (open educational resources). DURANTE: Resuelve ejercicios.
1.2 Cinética quimica en el procesamiento de 1 1 | HABILIDADES: Resuelve Facilitador de actividades en linea | DESPUES:
alimentos. problemas de procesamiento | (moodle/google classroom) con Autoevaluacion.
1.3 Destruccion microbiana en el 2 1 | de alimentos mediante el asesoria en linea. PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
procesamiento térmico de alimentos. uso de hojas de célculo para Desarrolla pregunta orientadoras. | eEjercicios resueltos
1.4 Control estadistico de la calidad en el 2 1| determinar diferentes Gestiona y dinamiza grupos eDiagrama de flujo para ilustrar el
procesamiento de alimentos. propiedades aplicando los reorientandolos hacia proceso de resolucién de problemas
1.5 Evaluacién sensorial de alimentos. 2 1 | conocimientos adquiridos aportaciones positivas. diversos relacionados con el
1.6 Transporte mecanico de alimentos 3 2 | previamente. Enlaza el conocimiento tedrico y procesamiento de alimentos.
liquidos. ACTITUDES Y VALORES: préctico.
1.7 Transferencia de calor en estado 3 1 | Comunicaciény de trabajo
estacionario en el procesamiento de compartido, reflexion, la
alimentos. argumentacion,
1.8 Transferencia de calor transiente en el 4 1 | especulacidn, el contraste
procesamiento de alimentos. practico, el descubrimiento y
1.9 Refrigeracidn y congelamiento. 4 1 | la conexidn con la realidad.
1.10 Evaporacion y propiedades de vapor. 4 1 | Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
EXAMEN PARCIAL UNIDAD: 1 de integracion,
comunicacion y tolerancia.
UNIDAD 2. Simulacion de procesamiento de CONOCIMIENTOS: Teoriay Facilitador de actividades virtuales | PREVIAS: Visualiza y manipula
alimentos. principios de procesamiento | (laboratorio virtual en linea) con variables experimentales en un
2.1 Flujo de fluidos en procesamiento de 5 3 | de alimentos. asesoria en linea. laboratorio virtual.
alimentos. HABILIDADES: Experimenta Desarrolla pregunta orientadoras. | DURANTE: Recaba datos del
2.2 Fundamentos de transferencia de calor. 6 3 | de manera virtual diferentes | Gestionay dinamiza grupos experimento virtual y resuelve las
2.3 Operaciones en procesamiento de 7 3 | tipos de procesamiento de reorientandolos hacia preguntas orientadoras propuestas.
alimentos. alimentos mediante el uso aportaciones positivas. DESPUES:
2.4 Operaciones de transferencia de masa. 8 3 | de programas de cdmputo Enlaza el conocimiento tedrico y Autoevaluacion.
2.5 Almacenamiento y distribucion de 9 3 | para conocer operaciones practico. PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
alimentos. reales y analizar las eReporte de experimentos y
posibilidades de problemas resueltos
optimizacion de este tipo de eResumen grafico de equipo y
EXAMEN PARCIAL UNIDAD: 2 operaciones. operaciones mostrados en el
ACTITUDES Y VALORES: laboratorio virtual de procesamiento
Comunicacién y de trabajo de alimentos.
compartido, reflexion, la
argumentacion,
especulacién, el contraste




practico, el descubrimiento y
la conexion con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracidn,
comunicacion y tolerancia.

UNIDAD 3. Analisis y disefio asistido por
computadora de procesos industriales.

3.1

3.2

33
3.4
35
3.6
3.7

Aspectos basicos de la simulacion de
procesos quimicos.

Convergencia y presentacion de
resultados

Separacion flash

Modelos termodinamicos

Procesos de transporte

Destilacion

Entrega de proyecto final

EXAMEN PARCIAL UNIDAD: 3

10

11

12
13
14
15
16

w w www

CONOCIMIENTOS: Teoria 'y
principios del médulo de
Ingenieria de Procesos.
HABILIDADES: Resuelve
problemas de simulacion de
procesos mediante el uso de
programas de cdmputo para
conocer los alcances y
limitaciones de este tipo
herramientas en el
procesamiento de alimentos.
ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacién y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion,
especulacion, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexion con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia

Produccién de material
audiovisual educativo abierto
(open educational resources).
Facilitador de actividades en linea
(moodle/google classroom) con
asesoria en linea.

Desarrolla pregunta orientadoras.
Gestiona y dinamiza grupos
reorientandolos hacia
aportaciones positivas.

Enlaza el conocimiento tedrico y
practico.

PREVIAS: Visualiza ejemplos en video
en linea.

DURANTE: Resuelve ejercicios.
DESPUES:

Autoevaluacion.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
eEjercicios resueltos

eDiagrama de flujo parailustrar el
proceso de resolucién de problemas
diversos relacionados con el
procesamiento de alimentos.

* Ver desglose de la descripcion de actividades del profesor y alumno (plan por tema para el desarrollo de competencias)

CRITERIOS DE EVALUACION:




1. Examenes parciales 40%

2. Examenes rapidos ---

3. Tareas 20%

4. Laboratorio ---

5. Proyecto 40%

6. Reportes ---

7. Ensayos ---

NOTAS:

1. Laduracion del examen es variable segun los temas.

2. Los examenes se realizan en linea. El alumno debe estar previamente matriculado o registrado y dado de alta en dicho curso dentro de la plataforma para poder realizar los
examenes parciales.

3. La calificacidn final se obtendra por promedio, no habra reposicidon de exdmenes, ni examen final.

4. Sino se realiza un examen parcial su calificacion es cero, si existiera una razén valida que impida la realizacion de algin examen parcial, el alumno deberd entregar el justificante
con anterioridad o hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacion del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior su nota serd cero.

5. Lanota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero correspondiente.

7. RECURSOS DE APOYO.

Titulo Autor Editorial, fecha
Computer Applications in Food Technology: Use | R. Paul Singh Elsevier Science & Technology Books, 1996, 1st
of Spreadsheets in Graphical, Statistical, and Ed.
Process Analysis
Virtual Experiments in Food Processing R. Paul Singh RAR Press, 2009, 2" Ed rev.

Ferruh Erdogdu

Introduccion a los cdlculos en Ingenieria | Alberto J. Moya Lépez Universidad de Jden, 2004, lera Ed.
Quimica: Practicas en Microsoft Excel y Scilab Francisco Espinola Lozano
Introduction to Chemical Engineering Bruce A. Finlayson Wiley Inter-Science, 2006, 1st Ed.
Computing
Otros



http://rpaulsingh.com/learning/virtual/virtual.html

