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IIl.  SUMILLA:

La asignatura de Operaciones Unitarias I, esta dirigido a los estudiantes de la especialidad de Ingenieria Agroindustrial
del VIl Semestre, esta basada en los fundamentos de la ensefianza por médulos a través de la relacién sujeto-modulo-
sujeto, de carécter obligatorio, tedrico y practico; y es de formacion basica, cuyo propésito es ofrecer al estudiante una
visién integral acerca de la importancia de las operaciones unitarias en la identificacién, manejo y aplicaciéon de los
fenomenos de transferencia de masa, calor y momento en los procesos agroindustriales, las mismas que se desarrollaran
a través de seminarios y trabajos de campo, la evaluacién se realizara a través de autoevaluacion, heteroevaluacion y
coevaluacion con sus respectivos instrumentos. Con el fin de garantizar el logro de las competencias del futuro ingeniero
agroindustrial en el marco de la vision de la UNCP y la FACAP en ser una facultad Humanista en el afén de un
rendimiento profesional optimo.

La asignatura otorga herramientas para el disefio de maquinarias y equipos y su acondicionamiento, con el fin de
aumentar y mejorar la produccién y la productividad de los procesos contiene: 1. Refrigeracion y Congelacién, 2.
Deshidratacion, 3. Agitacion y mezclado 4. Centrifugacion, 5. Evaporacion 6. Extrusion.

ll. COMPETENCIAS

Del egresado:

Posee conocimientos cientificos, tecnolégicos y técnicos orientados a disefiar, acondicionar, supervisar, evaluar los
procesos agroindustriales asi como la construccién de maquinarias y equipos para empresas agroindustriales, su
implementacidn y montaje con responsabilidad social.

De la asignatura:

Razona y comprende el sustento teérico — practico de los componentes de curso de Operaciones Unitarias I, identificado,
manejando y aplicando los fenémenos de transferencia de masa, calor y momento en la tecnologia de los procesos
agroindustriales, asi mismo evalla, acondiciona y disefiar equipos y maquinarias utilizados en los procesos de
transformacion de productos agroindustriales con autoridad, responsabilidad y exigencia académica.

VALORES ACTITUDES INDICADORES
Ejerce influencia positiva sobre el control de | Demuestra prestigio personal.
Autoridad operaciones unitarias que se dan en los | Evidencia éxito profesional.

procesos agroindustriales.

Realiza obligaciones ingenieriles contraidas | Cumple con sus tareas y obligaciones profesionales
como deberes ante la sociedad, el ambiente. | de manera concensuada.
Contribuye con la preservacion del medio ambiente..

Responsabilidad
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Exigencia

Tiene propositos o fines de alcanzar la
optimizacién de procesos agroindustriales.

Demuestra conviccion en las tareas encomendadas.
Cumple los propoésitos de la labor ingenieril.

IV. EJES TRANSVERSALES:

“DESARROLLA HABILIDADES DE INVESTIGACION EN EL CAMPO AGROINDUSTRIAL”
o Habilidades Investigativas: Aplicacion de los procesos investigativos en el disefio de maquinarias y equipos, y su
acondicionamiento en plantas agroindustriales en el ambito alimentario y no alimentario.
e Habilidades de pensamiento: Recepcion de la informacidn, razonamiento, evalla, argumentacion, y transferencia de la

informacion

¢ Innovacion y creatividad: Elabora y selecciona maquinarias y equipos para plantas agroindustriales en el ambito

alimentario y no alimentario.

o Desarrollo humano: Habilidades personales y de proyeccion social/Practica de los valores

V. SISTEMAS DE EVALUACION: La verificacion del logro de competencias del estudiante, considera:

5.1. Momentos, formas y procedimientos de la evaluacion:

Los momentos son:

De entrada: Prueba de exploracion.

De proceso: Pruebas escritas, Intervenciones orales, fichaje, debate, control de lecturas, ensayos, resumen con apreciacion
critica. Elaboracion de informes, presentacion de articulos en lengua extranjera, presentacion y sustentacion de trabajos

asignados.

De salida (control de calidad): Pruebas escritas, presentacion y sustentacion del producto (progresivo y terminal),
considerando las respectivas retroalimentaciones si fuera necesario.

Nota final: Sera el promedio de las evaluaciones.

Evaluacion de proceso: A cargo del docente hasta un 60% de la nota total.

Evaluacion de producto: Sera el 40% de la nota total. Utilizando la matriz de evaluacion y los instrumentos respectivos.

Ponderacion de la Evaluacién Parcial: La nota de cada forma de evaluacién para el logro de desarrollo de competencias

esta compuesta de:

P.P.= 0,60 (Contenidos conceptuales) + 0,30 (Contenidos procedimentales) + 0,10 (contenidos actitudinales)
Para ser promovido del curso debera participar en practicas de laboratorio al 100%, asi mismo debera realizar un ensayo que
debera ser publicado en coordinacién con el docente.

Promedio de parciales. PROMEDIO FINAL = (P1+ P2+P3)/ 3

Se considera 03 evaluaciones parciales:

EVALUACION

SEMANA

Primera parcial

Del 07 al 11 de Octubre

Segunda parcial

Del 11 al 15 de Noviembre

Tercera parcial

Del 16 al 20 de Diciembre

MATRIZ DE EVALUACION

CAPACIDAD

INDICADORES

INSTRUMENTOS

Analizar y explicar con base cientifica y
criterio técnico, los fundamentos que
rigen a las operacion de refrigeracion y
congelacion.

Argumenta los fundamentos tedricos — practicos
para seleccionar, con criterio técnico, la
maquinaria 'y equipo para las distintas
operaciones unitarias como la aplicacion de los
procesos de transferencia de calor.

Analizar y explicar con base cientifica y
criterio técnico, los fundamentos que
rigen a las operacion de agitacion y
mezclado.

Argumenta los fundamentos teéricos — préacticos
para seleccionar, con criterio técnico, la
maquinaria 'y equipo para las distintas
operaciones unitarias como la aplicaciéon de los
procesos de transferencia de momento.

Analizar y explicar con base cientifica y
criterio técnico, los fundamentos que

Argumenta los fundamentos teoricos — practicos

para seleccionar, con criterio técnico, la

Eval. de entrada

Prueba de exploracién.

Ficha de exposicion

Eval. de proceso

Examen escritos

Ficha de evaluacion de trabajos e




rigen a las operacion de centrifugacion. maquinaria y equipo para las distintas | informes

operaciones unitarias como la aplicacién de los | Ficha de Eval. Prog. de productos
procesos de transferencia de momento. Eval. de salida

Analizar y explicar con base cientifica y | Argumenta los fundamentos tedricos — practicos | Examen escritos
criterio técnico, los fundamentos que | para seleccionar, con criterio técnico, la | Ficha de evaluacion de trabajos e
rigen a las operacion de deshidratacion. | maquinaria 'y equipo para las distintas | informes

operaciones unitarias como la aplicacion de los | Ficha de Eval. Prog. de productos
procesos de transferencia de masa.

Analizar y explicar con base cientifica y | Argumenta los fundamentos tedricos — practicos
criterio técnico, los fundamentos que | para seleccionar, con criterio técnico, la
rigen a las operacion de evaporacion. maquinaria 'y equipo para las distintas

operaciones unitarias como la aplicacién de los
procesos de transferencia de calory masa.

Analizar y explicar con base cientifica y | Argumenta los fundamentos teéricos — practicos
criterio técnico, los fundamentos que | para seleccionar, con criterio técnico, la
rigen a las operacion de extrusion. maquinaria 'y equipo para las distintas

operaciones unitarias como la aplicacién de los
procesos de transferencia de calor y masa

PRUEBAS ESCRITAS, SUSTENTACION DE TRABAJOS, EXPOSICION Y ENTREGA DE INFORMES

VI. REQUISITOS DE APROBACION:

Cumplir con lo establecido en el estatuto de la UNCP con relacién a la asistencia a clases, no debe ser menor al 70% del
total de horas programadas.

Desarrollar las actividades planificadas y demas trabajos asignados por cada unidad y finales.

Aprobar las evaluaciones de proceso y de producto y obtener el promedio final de 10,5. La calificacién es en el sistema
vigesimal.

VII. ESTRATEGIAS DIDACTICAS:

El procedimiento para el desarrollo de la asignatura serd mediante el modelo didactico de saber, saber hacer y hacer que
implica la interrelacién:

Profesor-estudiante: Exposicion del profesor y participacion de los alumnos, retroalimentacion y reajuste.

Alumno-texto: Investigacion monogréafica y documental, fichaje y ensayos.

Alumno-alumno: Trabajo en grupo, exposiciones, debate, decisiones y presentacion de resumenes, etc.
Alumnos-comunidad: Trabajos diagndsticos socio-culturales, asistencia a eventos académicos, extensién universitaria y
proyeccion social.

Estrategias didacticas: Se emplearan de acuerdo a las condiciones académicas:

Conferencia o clase magistral, simulacion, analisis de lecturas, proyectos de investigacion , focus group, lluvia de ideas,
seminarios taller, discusién controversial, estudio de casos, analitico-sintético, falsacion, tratamiento del error,
contraejemplo, historia del tema, distanciamiento,

Vill. MEDIOS Y MATERIALES:

Medios: Exposicion verbal, videos, Internet, computadora, multimedios, libro, folletos, software, mddulos de aprendizaje,
otros. Materiales: Pizarra, plumén, mota, fichas, papelotes, cdmara fotogréfica, filmadora, proyector multimedia, programas
informaticos, discos compactos, USB, otros.




IX. CALENDARIZACION DE LAS UNIDADES TEMATICAS

Sem.

HR.

Unidad

No.
Tema

Capacidad

Contenidos Conceptuales

Contenidos Procedimentales

Contenidos Actitudinales

%
Avance

Bibliografia

Analizar y explicar con
base cientifica y criterio
técnico, los fundamentos
que rigen a las operacion
de refrigeracion y
congelacién.

Definen La refrigeracién y el ciclo de
compresion de vapor.

Identifican  los  principios
basicos de la refrigeracion

Valora la importancia de los
principios de la refrigeracion.

1,3,4,5

El COP en el ciclo de refrigeracion por
compresion de vapor.

Calcula el COP en el ciclo de
refrigeracion.

Valora la importancia del
COP de funcionamiento en
un sistema de frio

12

1,3,4,5

Definen equipos del sistema de
refrigeracion, clasifican, determinan la
capacidad y seleccién, Definen los Tipos
de refrigerantes.

Identifican los elementos de un
sistema de frio.

Valora la importancia de
cada uno de los elementos
de un sistema de frio.

18

1,3,4,5

Disefio de Camaras, Determinacion del
coeficiente total de transferencia de
calor. Cargas de enfriamiento,
transmision de calor a través de
paredes, pisos y techo. Cargas de calor,
equilibrio de componentes.

Utiliza criterios técnicos en el
calculo del coeficiente total de
transferencia de calor y cagas
de enfriamiento.

Valora la importancia del
célculo del coeficiente total
de transferencia de calor y
cagas de enfriamiento.

24

1,3,4,5,14,18

SEMANA DEL DESARROLLO INTEGRAL DEL 23 AL 27 DE SETIEMBRE

Definen la Congelacién de productos
agroindustriales, Tiempo de
congelacién, definen los tipos de
congeladores, descongelacion y
métodos de descongelacion.

Caracteriza la operacion de
congelacién y su implicancia
en la calidad de los alimentos.

Valora la importancia de la
congelacién de alimentos.

30

1,3,4,5,14,18

PRIMER CONSOLIDADO

36




Analizar y explicar con

Definen la centrifugacién, importancia y

Caracterizan la operacion de

Valora la importancia de la

base cientifica y criterio | aplicaciones separacién de sustancias por | separacién  mecanica  de
8 Il técnico, los fundamentos medio de fuerzas centrifugas. | liquidos no miscibles, o de 42 3,9,10,16
que rigen a las operacion solidos o liquidos por la
de centrifugacion. aplicacion de la fuerza
centrifuga
Analizar y explicar con | Definen la agitacion mezclado y su |Evalia los  movimientos | Valora la importancia de la
9 M base cientifica y criterio | importancia circulatorios inducidos a un|agitacion 'y mezcla de 48 3,9, 10, 16
técnico, los fundamentos fludo dentro de  un|diferentes fluidos.
que rigen a las operacion contenedor.
de agitacion y mezclado.
10 " Aplicacion, tipos de agitadores vy |Diferencia los tipos de |Valora la importancia del 54 3.9 10.16
mezcladoras agitadores y mezcladoras disefio de agitadores vy A
mezcladoras.
Definen la teoria general de la|Caracteriza la operacion de | Valora la importancia del
deshidratacién, humedad y presién de | secado y implicancia en la | secado de alimentos.
vapor de agua. Curvas de secado calidad de los alimentos.
Analizar y .explicar.coln Valora la importancia del
11 \% b?SQ cientifica y criterio Calcqlo para el periodo de secad.o a| Calcula las curvas de secado tlgmpo de secado de 66 2,3,8,10,17
técnico, los fundamentos | velocidad constante y la velocidad : alimentos.
; o ) de los alimentos.
que rigen a las operacion | decreciente.
de deshidratacion. Factores que afectan o dificultan el
secado de alimentos, criterios de
seleccion de maquinarias.
12 SEGUNDO CONSOLIDADO 72
Analizar y explicar con
base cientifica y criterio | Definen la evaporacién, métodos y | Caracteriza la operacion de | Valora la importancia del
técnico, los fundamentos | principios de evaluacion evaporacion. evaporacion. 78 1,3,6,10,15
13 V que rigen a las operacion

de evaporacion.




Tipos de evaporadores, disefio vy
construccion de evaporadores, calculo

Calcula en evaporadores de
un solo efecto y multiple

Valora la importancia del
calculo en evaporadores de

14 B de evaporadores de un solo efecto, | efecto un solo efecto y maltiple 84 1,3,6,10,15
balance de masa y energia efecto
Calculo de evaporadores de multiple | Calcula en evaporadores de
15 v efecto, balance de masa y energia, |un solo efecto y miitiple 90 1,3,6,10,15
capacidad de evaporadores y efectos de | efecto
la variable de proceso
Analizar y explicar con
base cientifica y criterio | Definen la Extrusion y su importancia, | Caracteriza la operacion de | Valora la importancia los
técnico, los fundamentos | Tipos de extrusores, calculos extrusion, diferencia los tipos | extrusores y la diferencia de
16 VI que rigen a las operacion de extrusores los extrusores. 95 1,3,6, 10,15
de extrusion.
SEMANA DE LA CALIDAD UNIVERSITARIA DEL 16 AL 18 DE DICIEMBRE
17 100

TERCER CONSOLIDADO
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