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Carrera o programa: INGENIERIA DE ALIMENTOS Gestion: 2024
Programa Analitico
INGENIERIA DE ALIMENTOS 111
1. Datos generales
. S Cddigo SISS:
Unidad de formacion: INGENIERIA DE ALIMENTOS 111 2004018
Caracter: Obligatoria/Electiva Obligatoria
Nivel (Semestre/afno): Octavo Semestre
Dependencia: .
Carrera/Programa/Departamento Departamento de Quimica
Carga horaria total semestre/afio 120 horas/semestre Créditos académicos: 6
Pre-requisitos: INGENIERIA DE ALIMENTOS Il (2004017)

2. Contenidos minimos

Unidad Didactica 1:
TRATAMIENTOS
TERMICOS PARA LA
PRESERVACION DE
ALIMENTOS

1.1 Transmisidn de calor en estado no estacionario

1.2 Cinética de inactivacion microbiana

1.3 Pardmetros D, zy F

1.4 Penetracion de calor

1.5 Métodos de calculo de tiempo de tratamiento: Bigelow, Ball y biolégico
1.6 Equipos continuos y discontinuos

1.7 Procesamiento aséptico

Unidad Didactica 2:
SECADO

2.1 Tipos de secado

2.2 Isotermas de sorcion

2.3 Carta psicrométrica

2.4 Balances de masa y energia
2.5 Resolucion de problemas

Unidad Didactica 3:
EVAPORACION

3.1 Concepto y aplicaciones

3.2 Influencia de las propiedades fisicas de las disoluciones

3.3 Evaporadores de simple y multiple efecto

3.4 Recompresion térmicay mecénica de vapor

3.5 Economia de vapor

3.6 Balances de masa y energia

3.7 Efecto de la evaporacién en la calidad sensorial de los alimentos
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4.1 Etapas de la cristalizacion

4.2 Efecto de la temperatura y la presion

Unidad Didactica 4: 4.3 Teorema de Miers

CRISTALIZACION 4.4 Tipos de cristales

4.5 Equipos continuos y discontinuos. Aplicaciones

5.1 Tipos de extraccion
5.2 Lixiviacién en unay mdltiples etapas
Unidad Didactica 5: 5.3 Balances de masa
EXTRACCION 5.4 Extraccion supercritica
5.5 Equipos continuos y discontinuos.

6.1 Equilibrios liquidovapor

6.2 Tipos de destilacion

6.3 Metodo de McCabeThiele

6.4 Aplicaciones en la industria alimentaria.

Unidad Didactica 6:
DESTILACION

7.1 Presion osmética
7.2 Osmosis inversa
Unidad Didactica 7: 7.3 Ultrafiltracion
SEPARACIONES POR | 7.4 Tipos de membranas
MEMBRANAS 7.5 Configuraciones de membranas
7.6 Aplicaciones: aguas, alimentos, medio ambiente y otras

8.1 Irradiacion de alimentos
Unidad Didactica 8: 8.2 Extrusion
METODOS NO 8.3 Presiones ultraelevadas
CONVENCIONALES | 8.4 Ultrasonido
DE PROCESAMIENTO | 8.5 Campos eléctricos
DE ALIMENTOS 8.6 Microondas
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