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VERIFICACION DE QUORUM INTEGRANTES DEL COMITE CURRICULAR

< NO PRESENTO
CARGO NOMBRE ASISTIO ASISTIO EXCUSA

Rep. Area Profesional Liliana Polo Corrales X
Rep. Area ciencias basicas Julidn Ortega Ramos X
Rep. Area Sociohumanistica

Rep. de los Egresados Luis Ruiz Meneses X
Rep. de los Estudiantes Eliobeth Pérez Novoa X
Presidenta Ana Paternina Contreras X

ASISTENTE INVITADO

NOMBRE

DEPENDENCIA O CARGO

YELITZA AGUAS MENDOZA

Docente Ing. Agroindustrial

ORDEN DEL DIA

1) Verificacion del quérum.

2) Eleccion del secretario de la sesion

3) Aprobacion del Acta N° 13

4) Ajuste intensidad horaria de la asignatura control de calidad.

5) Guias de laboratorio asignaturas tedérico-practica.

6) Seguimiento plan de mejoramiento.

7) Varios

8) Clausura.

DESARROLLO

1. Verificacion del quérum.
La presidenta del Comité y Jefa del Departamento de Ingenieria Agroindustrial, verificd el quérum
asistiendo 5 de los 5 miembros. Se da inicio a la sesion siendo las 2:13 p.m.

2. Eleccion del secretario de la sesion.
Los miembros del comité eligen como secretario de la sesion al Representante de de los
Egresados Luis Ruiz Meneses.

3. Aprobacién del Acta N° 13
Los miembros del comité aprueban el Acta N° 13 de 2019.

4. Ajuste intensidad horaria de la asignatura control de calidad.
Atendiendo a la sugerencia dada por el Consejo Académico de analizar nuevamente la propuesta
del ajuste de la intensidad horaria de la asignatura control de calidad, se decidié junto a la
docente titular YELITZA AGUAS MENDOZA, detallar en cada guia de laboratorio los
procedimientos de alistamiento del lugar y preparacion de muestras a evaluar. Posteriormente los
ajustes seran revisados en comité curricular y se emitird nuevamente la propuesta a Consejo de
Facultad para su estudio.

5. Guias de laboratorio y préacticas de asignaturas teérico-practicas.

La presidenta del comité curricular presenta el listado de las practicas y guias de laboratorio
asignaturas tedrico-practicas reportadas por los docentes del programa a la jefatura del departamento.
Las cuales fueron solicitadas por el director del centro de laboratorios y por el vicerrector académico, en
oficio remitido el 13 de agosto de 2019, en el cual se solicita a los jefes de departamento el listado de
practicas académicas que requieran el uso de laboratorios discriminadas por asignaturas y en base a la
cual se solicito a los docentes del programa por medio de correo electrénico la informacion para atender
esta solicitud.

de las
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Los miembros del comité aprueban de forma unanime esta lista, la cual se relaciona a continuacion:

| SEMESTRE

QUIMICA:
1. El laboratorio de quimica y las normas de seguridad y bioseguridad
2. La medicion y la manipulacion en el laboratorio parte 1: el material volumétrico
3. La medicién y la manipulacién en el laboratorio parte 2: la balanza y otros instrumentos de
medicion
4. Calentamiento de sustancias parte 1: determinacion de porcentaje de materia seca, humedad y
cenizas
5. Calentamiento de sustancias parte 2: determinacién de punto de fusién y punto de ebullicién
6. Separacion de los componentes de una mezcla parte 1: separacion de mezclas homogéneas y
heterogéneas por métodos mecanicos y térmicos
7.Separaciéon de los componentes de una mezcla parte 2: la destilacion
8. Propiedades de las sustancias segun sus enlaces quimicos: la conductividad
9. Las reacciones y estequiometria
10. Aplicacion de las leyes de los gases
11. Preparacion y titulacién de soluciones
12. Determinacion de pH Y pOH

BIOLOGIA Y BOTANICA:

. Reglas de seguridad en el laboratorio de biologia.

. Microscopia.

. Principios de microscopia y micrometria.

. Observacion de células eucaridticas vegetales y animales
. Caracteristicas quimicas de la materia viviente

. Fenémenos de permeabilidad de la membrana celular, difusién, osmosis y presion osmatica.
. Introduccién al estudio de los tejidos vegetales

. Morfologia y anatomia de la hoja

. Morfologia y anatomia de la raiz

10. Morfologia y anatomia del tallo

11. Morfologia y anatomia de la flor

12. Morfologia y anatomia del fruto

13. Morfologia y anatomia de la semilla

O©CO~NOOOOUITS,WN B

I SEMESTRE

FISICA I:

1.Como se mide longitudes, diametros y profundidades

2. Medidas: Area, volumen y densidad

3. Pueden las fuerzas deformar los cuerpos?

4. Se pueden sustituir dos fuerzas de distinto sentido por una sola fuerza?
5. Qué fuerzas actian en una polea de inversion?

6. Como se distribuye en los apoyos la fuerza por peso de una viga?
7. Como actla la carga sobre las reacciones en los apoyos de viga?
8. Varia el rozamiento con la carga?

9.Movimiento rectilineo uniforme (m.r.u)

10.Movimiento rectilineo uniformemente acelerado

11.Movimiento de proyectiles tiro semiparabdlico

12.Movimiento de caida libre (m.c.l)

13.Conservacion de la energia

14.Ley de Hooke
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| SEMESTRE

F

1
2
3
4.
5
6
7
8

9.

1
1
1
1

BIOQUIMICA:

oahkwnE

IV SEMESTRE

iSICA II:

. Qué fuerzas acttian entre cuerpos cargados?

. Qué es lo que nos indica un electroscopio

. Por qué actlia una fuerza entre una varilla de plastico cargada y una placa de metal sin carga?
El generador de Van de Graaff y Bobina de Ruhmkorff
. Tubos de Rayos Catdodicos y Tubos espectrales

. Superficies equipotenciales

. Resistividad eléctrica

. Resistividad de un material

Ley de Ohm

0. Resistencia variable

1. Circuitos con resistencia en serie

2. Circuitos con resistencias en paralelo

3. Circuito RC

Identificacién cualitativa de monosacaridos y disacaridos
Identificacién de lipidos

Curvas de titulacion de aminoacidos

Extraccion de la caseina y determinacion del punto isoeléctrico
Actividad enzimatica y factores que le afectan

Reconocimiento de proteinas (coagulacion de proteinas)

QUIMICA APLICADA:

1. Determinacién de humedad y adulteracion de mieles
2. Gelatinizacion del almidon

3. Pardeamiento enzimatico

4. Determinacion del contenido de pectina

5. Caracterizacién y comportamiento de las proteinas
V SEMESTRE

MECANICA DE FLUIDOS:
1.
2.

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL:

ONoO~WNE

3
4
5.
6.
7
8
9
1

Reconocimiento de equipos

Identificacién de tipo de mezclas homogéneas y heterogéneas de productos alimentarios y no
alimentarios

Viscosidad de los fluidos parte 1

Viscosidad de los fluidos parte 2

Redmetro

Drenaje de un tanque

Determinacion de pérdidas en tuberias parte 1
Determinacion de pérdidas en tuberias parte 2
. Determinacion de pérdidas en tuberias parte 3
0. Bombas

Microscopia, equipos y materiales de laboratorio
Clases y métodos de coloracion

Recuento bacteriano

Metabolismo bacteriano

Hongos, mohos, levaduras

Control de microorganismos: agentes quimicos y fisicos
Prueba del tiempo de reduccion del azul de metileno
Evaluacion de cultivos lacticos
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MATERIAS PRIMAS AGROPECUARIAS:

Caracteristicas fisicas y morfologicas de vegetales de uso industrial.
Selecciodn, clasificacion y calificacion de la calidad en vegetales
Pruebas fisicoquimicas en vegetales

Medicidn de la respiracion y transpiracion en vegetales

Pardmetros de calidad en la carne

agrwnNE

VI SEMESTRE

OPERACIONES UNITARIAS I:
1. Tamizado

2. Molienda

3. Filtracion

4. Sedimentacion

BROMATOLOGIA:

Andlisis de harina parte 1

Andlisis de harina parte 2

Analisis de aceites y grasas parte 1
Andlisis de aceites y grasas parte 2
Andlisis de leches parte 1

Analisis de leches parte 2

ogkwnE

VIl SEMESTRE

OPERACIONES UNITARIAS II:

1. Generacién y manejo de vapor
2. Evaporacion

3. Secado

BIOINGENIERIA I

1. Fermentacion parte 1

2. Fermentacion parte 2

3. Evaluacién de cultivos lacticos

CONTROL DE CALIDAD:

1. Prueba de determinacion del umbral de concentracion

2. Prueba reconocimiento de sabores primarios y umami

3. Prueba de reconocimiento de olores

4. Prueba de reconocimiento de aromas

5. Prueba de independencia sabor-olor

6. Prueba escalas de referencia

7. Prueba ensayo de una sola muestra

8. Prueba ensayo comparacion simple de pares o apareada
9. Prueba ensayo test de duo-trio

10. Prueba ensayo test de triangulo o prueba triangular

11. Prueba ensayo comparacion multiple

12. Prueba ensayo test de rango u ordenamiento

13. Prueba ensayo test de comparacion de Scheff

14. Prueba ensayo aceptabilidad y preferencia-prueba hedénica

VIl SEMESTRE

OPERACIONES UNITARIAS lII:

1. Destilacion

2. Destilacion a presion atmosférica y a presion reducida
3. Extraccion solido — liquido
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BIOINGENIERIA II:
1.
2.
3.

4.

Efecto de la Temperatura en la Velocidad de Reaccion Enzimética
Determinacién de los pardmetros de la ecuacion de Michaelis-Menten (Vmax y Km)

Efecto del pH y concentracion de sustrato sobre la actividad enzimética y los pardmetros

cinéticos (Vmaxap, Kmap, Vimax, Km, Ke, Kes)
Determinacion del coeficiente volumétrico de transferencia de oxigeno (KLa)

TECNOLOGIA NO ALIMENTARIA I:

1.Extraccion y caracterizacion de aceites esenciales

2.Identificacién y modificacion de fibras naturales

3.0btencién de pigmentos y colorantes a partir de residuos naturales
4.0btencién y caracterizacion de biomateriales

5. Libre. Proyecto de aula

TECNOLOGIA ALIMENTARIA I:

CeoNohRwWNE

Reconocimiento del laboratorio y de las hormas de seguridad

Control de calidad de la leche

Elaboraciéon de yogurt batido y yogurt firme

Obtencidén de arequipe y panelitas

Elaboracion de queso de pasta hilada (quesillo)

Caracterizacion fisicoquimica de las carnes

Elaboracion de embutidos escaldados

Salazo6n y curado (elaboracion de jamones)

Parte IV Tecnologia de Pescados

LABORATORIO 9: ELABORACION DE EMBUTIDOS A PARTIR DE PESCADO

IX SEMESTRE

TECNOLOGIA NO ALIMENTARIA II:

1.0Obtencion y caracterizacion de biomateriales a partir de almidones modificados
2.0btencidn y caracterizacion de quitosano

3. Obtencién de biodiesel

4. Libre. Proyecto de aula.

TECNOLOGIA ALIMENTARIA I:

1
2
3
4
5.
6
7
8
9
1

0

Reconocimiento del laboratorio y de las hormas de seguridad

. Obtencion de pulpas de frutas tropicales

. Laboratorio 3: obtencién de néctares

. Laboratorio 4: obtencién de mermeladas
Laboratorio 5: obtenciéon de bocadillo

. Laboratorio 6: obtencion de frutas en almibar
. Obtencion de encurtidos

. Elaboracioén de salsa o pasta de tomate
Elaboracién de pan

Elaboracién de galletas de mantequilla

ELECTIVA I: EMPAQUE Y EMBALAJE :

1. Materiales de empaque
2. Recubrimientos comestibles
3. Propiedades de barrera de materiales para empaque
4. Elaboracién de bioplasticos
6. Varios

Se solicitard al director del Centro de Laboratorios el formato oficial de las guias de laboratorio para

actualizar las guias en dicho documento.
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7. Clausura

Se dio por terminada la sesion a las 3:45 p.m.

MODIFICACION AL ORDEN DEL DiA: SI__ NO_x_

NUEVO ORDEN DEL DIA APROBADO

DECISIONES TOMADAS POR EL COMITE CURRICULAR

DECISION

RESPONSABLE DE
DIVULGARLA

FECHA DE COMUNICACION

CONTROL DE TAREAS O COMPROMISOS

TAREA O COMPROMISO

RESPONSABLES

FECHA DE CUMPLIMIENTO

FECHA

HORA

LUGAR

PROXIMA REUNION

Como constancia de lo anterior, firman el (Ia) Presidente y (el) (1a)

Secretario(a) Ad-hoc

PRESIDENTE

SECRETARIO(A) AD-HOC

NOMBRE: Ana Luisa Paternina Contreras

NOMBRE: Luis Ruiz Meneses

FIRMA: Original Firmando

FIRMA: Original Firmando

El Secretario hace constar que la presente Acta fue revisada por los todos los participantes y aprobada
en sesion del Comité Curricular el dia 23 del mes de Septiembre de 2019

Transcriptor: Luis Ruiz Meneses
Revis6: Ana Paternina Contreras




