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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Aplicar los procesos basicos de la industria alimentaria para la obtencidn de
alimentos y materias primas de importancia industrial, a través de la
discusidén, el disefio, y control de tecnologias tradicionales y emergentes en
el procesamiento de los alimentos.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

|1. Analizar las operaciones unitarias implicadas en los procesos basicos de
la industria alimentaria en la produccién de alimentos de origen animal y
vegetal.

2. Comprender los procesos bésicos de transformacidén de la industria
alimentaria en la produccién de alimentos de origen animal y vegetal.

3. Proponer controles de los procesos basicos de la industria alimentaria en
la produccién de alimentos de origen animal y vegetal.

4. Disefiar diferentes procesos para la industria alimentaria aprovechando las
ventajas de los procesos basicos de dicha industria.

CONTENIDO SINTETICO:

1. REDUCCION DE TAMANO. MOLIENDA, HOMOGENIZACION.

1. Fuerzas implicadas en la reduccién de tamafio de alimentos sélidos
(cizalla, compresién e impacto).

2. Tipos de molienda y equipos utilizados (reduccidén de alimentos sélidos).
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Homogeneizacidén (reduccién de tamafio alimentos ligquidos) .

Equipos utilizados e interpretacién de parametros utilizados en la
homogeneizacién.

Efecto de 1los tratamientos de reduccidén de tamafio sobre las propiedades y
calidad del alimento.

|

PROCESAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS. PASTEURIZACION, ESTERILIZACION
COMERCIAL Y ULTRAPASTEURIZACION. CONCEPTOS DE D Y Z.

Efecto de los tratamientos térmicos sobre la destruccidn de
microorganismos, propiedades y calidad del alimento.

Equipos utilizados para procesamientos térmicos.

Curvas de reduccién decimal y tiempo de muerte térmica.

Concepto y cdlculos de letalidad.

Procesamiento de alimentos a temperatura ultra alta (UHT).

REFRIGERACION Y CONGELACION.
Procesos de transferencia de calor en alimentos cantidad de calor a|
extraer de un alimento).

Curvas de refrigeracidén y congelacién.

Equipos utilizados para la refrigeracién y congelacién del alimento.
Fendémenos de cristalizacidn.

Efecto de 1la refrigeracién y la congelacién sobre 1las propiedades y
calidad del alimento.

SEPARACION. CENTRIFUGACION Y PROCESOS DE MEMERANAS.

Procesos de separacidén sdlido-liguido.

Equipos utilizados para la separacidén sélido-liquido.

Filtracién (filtros, teoria de la filtracidén y formacidén de la torta).
Paridmetros qgue intervienen en la separacién por centrifugacién.

Proceso de separacidén por membranas (tipos de membrana, flujo, presidn
transmembranal, resistencia de la membrana y formacién de la torta).

DESHIDRATACION. SECADO Y LIOFILIZACION.

Deshidratacidén osmética.

Secado discontinuo y continuo.

Equipos utilizados para el secado de alimentos.

lera y 2da Ley de Fick.

Curvas de secado e interpretacidn de los pardmetros obtenidos.
Efecto del secado sobre las propiedades y calidad del alimento.

TECNICAS EMERGENTES DE CONSERVACION. ALTAS PRESIONES, RADIACION, CAMPOS

PULSADOS, ULTRASONICACION.

Fundamentos de tecnologias emergentes de conservacidén (presidn
!
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hidrostéatica, radiacidn, campos pulsados-pulsos eléctricos y pulsos

luminosos- y ultrasonicacién) .

2. Equipos utilizados en la conservacién de alimentos con tecnologias
emergentes Efecto del uso de tecnologias emergentes sobre las propiedades
y calidad del alimento.

3. Ventajas y desventajas del uso de tecnologias emergentes.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

|La operacién constard de sesiones tedricas en 1las que se favorecera el
intercambio de experiencias y la construccidén colectiva de conocimientos; se
explicaradn los conceptos fundamentales relacionados con los procesos basicos
de transformacién de la industria alimentaria, asi como sus aplicaciones. El
profesor promovera el uso de materiales didéacticos como lecturas,
fotografias, sitios de 1la red, y otros, para generar conocimientos de alto
nivel. Pueden programarse visitas industriales para que el alumno conozca y
reconozca los diferentes procesos aplicados en la industria alimentaria.

|
El profesor propondrd escenarios de aprendizaje que permitan al alumno|
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para|
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca gue sea el alumno quién
indague que la informacién establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverad la evaluacidn durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de los temas. Los instrumentos de evaluacidn a
utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacidn
(evaluaciones periédicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos y
resolucidén de problemas) que permitan tomar decisiones y ponderar el
conocimiento y el desempefio de los alumnos durante su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

La evaluacién de recuperacidén se llevard a cabo de la siguiente forma: una

|evaluacién global que verificard se cumplan los objetivos de la UEA.
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