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Tipo de asignatura: TEORICA
Modalidad de la asignatura: CURSO

ASIGNATURA PRECEDENTE: seriacion sugerida con Fisicoquimica de Alimentos

ASIGNATURA SUBSECUENTE: seriacion obligatoria con Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
(LABTEC)

OBJETIVO(S):

« Comprender los principios de las principales operaciones unitarias de interés en la industria de
alimentos.

e Comprender los principios que conduciran a cambios fisicoquimicos durante el procesamiento de
alimentos.

e Identificar las principales operaciones unitarias usadas en el procesamiento de alimentos
e Conocer las tecnologias de procesamiento minimo de alimentos.

UNIDADES TEMATICAS

NUMERO DE
HORAS POR UNIDAD
UNIDAD
8T 1. PROCESO TECNOLOGICO
1.1 Analisis sistémico del proceso tecnolégico.
1.1.1 Diferencias y similitudes de los diagramas de bloque, flujo y
descripcion tecnologica.
1.2 Balances de materia monofasicos.
1.2.1 Analisis dimensional y propiedades fisicas de los alimentos.
24T 2. PROCESOS TERMICOS DE ALIMENTOS SIN REMOCION DE AGUA.
2.1 Mecanismos de transferencia de calor: Conduccién, conveccion y
radiacion. Relaciones analiticas que los describen.
2.2 Principios de conservacion de los alimentos a altas y bajas
temperaturas.

2.2.1. Propiedades termofisicas de los alimentos: conductividad, calor
especifico, difusividad térmica. Comportamiento con las altas y
bajas temperaturas.

2.3. Procesos a altas temperaturas.

2.3.1 Cinética de destruccion térmica: Tiempo de reduccién decimal D,
curvas de destruccion térmica, constante de tiempo de muerte
térmica z, grado de reduccion y esterilidad comercial, tiempo de
muerte térmica F, efecto de la temperatura sobre los parametros
cinéticos y de tratamiento térmico.

2.3.2 Tratamiento de productos enlatados: curva de penetracion de
calor, métodos grafico y matematico para determinar la letalidad.
Método de Ball.




2.4 Procesos a bajas temperaturas.

2.4.1 Refrigeracion: Definicion y caracteristicas.
2.4.1.1 Calculo de la carga térmica de una camara frigorifica.
2.4.1.2 Principales deterioros causados por almacenamiento

refrigerado.

2.4.2 Congelacion: Definicion y caracteristicas.
2.4.2.1 Calculo de la carga térmica de una camara de congelacion.
2.4.2.2 Estimacion del tiempo de congelacion: Ecuacion de Plank.
2.4.2.3 Principales deterioros causados por el almacenamiento en

refrigeracion y congelacion.

20T

3. PROCESOS TERMICOS DE ALIMENTOS CON REMOCION DE AGUA.
3.1 Mecanismos de transferencia de masa por difusion y conveccion.
3.1.1 Equilibrio liquido-vapor y transferencia de masa.
3.1.2 Coeficientes de difusion y conveccion en condiciones
termodinamicas de equilibrio.

3.2 Evaporadores clasificacion y aplicaciones en los procesos de alimentos.
3.2.1 Evaporadores y variables de proceso: temperatura y presion.
3.2.2 Evaporadores simples y de miltiple efecto: Sistemas en paralelo y

contracorriente. Ventajas y desventajas.

3.3 Secado: Definicion, caracteristicas y aplicaciones en los procesos de
alimentos.

3.3.1 Mecanismos de deshidratacion: Curvas de secado e isotermas de
desorcion de alimentos.
3.3.2 Cinética del secado a velocidad constante y decreciente.
Principales caracteristicas. Estimacion de tiempos de secado.
3.3.3 Clasificacion de los procesos de secado en alimentos.
3.3.3.1 Secado por atomizacion. Principales caracteristicas y
aplicaciones en el secado de alimentos.
3.3.3.2 Liofilizacion: Definicién y caracteristicas generales.

6T

4. PROCESAMIENTO POR MEMBRANAS
4.1 Mecanismo de transferencia de masa en membranas.
4.1.1 Primera ecuacion de Fick y coeficientes de permeabilidad.
4.1.2 Ecuacion de Henry y presiones parciales.
4.1.3 Condiciones de temperatura y presion en los alrededores de la
membrana.
4.1.3.1 Transferencia de soluto-disolvente: Presion osmética,
polarizacion por concentracion.
4.1.3.2 Transferencia a través de la capa de polarizacion: modelo
hidraulico, modelo osmaético.
4.2 Procesos de separacion por membranas. Clasificacion.
4.2.1 Variables macroscopicas: Retencion, factor de concentracion,
factor de recuperacion.
4.2.2 Microfiltracion, ultrafiltracion y 6smosis inversa: definicion y
principales caracteristicas de operacion. Ventajas y desventajas.

6T

5. PROCESAMIENTO MINIMO DE ALIMENTOS

5.1 Métodos térmicos: Radiacion, calentamiento infrarrojo, calentamiento
ohmico, calentamiento a alta frecuencia, calentamiento por microondas.
Ventajas y desventajas.

5.2 Métodos no térmicos: Radiaciones ionizantes, alta presion, descarga
pulsatil de alta energia, ultravioleta, laser, ultrasonido. Ventajas y
desventajas.

5.3 Envasado en atmoésferas modificadas (EAM): Principios basicos, gases
usados, mezclas de gases, envases primarios, EAM en alimentos no
vivos.

5.4 Aspectos practicos del procesamiento minimo de alimentos: Cambios en
la calidad, condiciones de almacenamiento.

5.4 Criterios de seguridad de los alimentos con procesamiento minimo:
Problemas de seguridad, evaluacion de la vida de anaquel, evaluacion de
riesgo microbiano.

5.4.2 Aspectos de seguridad: microbiana, metabélica, quimica y
bioquimica.

SUMA: 64 T
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SUGERENCIAS DIDACTICAS

Medios pedagogicos; Exposicion oral con preguntas dirigidas, discusion activa y participacion
grupal, desarrollo de proyectos y tareas. Medios didacticos; Uso del pizarréon, multimedia, visitas
industriales.

FORMA DE EVALUAR
Evaluacion formativa; preguntas dirigidas, tareas, proyectos, reportes de visitas y examenes
parciales y un departamental. Evaluacion sumativa; examenes finales ordinarios.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA/MODULO
Ingenieros en Alimentos, Ingenieros Quimicos, Ingenieros Bioquimicos.




