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Es una asignatura teorico-practico que permite el desarrollo de areas tanto de ingenieria
como de tecnologia de los alimentos. En el area de ingenieria, se abordaran los principios o
fundamentos de operaciones unitarias de mucha aplicacion en la Industria Alimentaria, que
permite desarrollar habilidades cuantitativas especificas, Utiles en un gran ndmero de
entornos de procesamiento o elaboracion de alimentos. Teniendo en cuenta los aspectos
fisicos y quimicos en los que se sustenta.

En el area de la tecnologia, se dan herramientas que permitan la conservacion de los
alimentos mediante la aplicacion de barreras para evitar principalmente el desarrollo
microbiano, dando énfasis en la conservacion de alimentos por tratamiento térmico en
autoclaves y calculo de la letalidad, fortaleciendo y complementando asi el area de
microbiologia. Se exponen aspectos de transformaciones nutricionales y funcionales que
son consecuencia de los procesos de conservacion y transformacion de los alimentos.
También se estudia los principales métodos de tratamientos no térmicos en la conservacion
de alimentos.

Asi mismo, se ofrecen herramientas en programacion lineal cuya necesidad es frecuente en
la formulacion de productos y optimizacion de procesos con restricciones y la busqueda del
minimo costo.

I11. OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

3.1 Objetivo General
Hacer que el posgraduado analice, investigue y entienda la aplicacion de operaciones
unitarias apropiadas en la transformacion de alimentos y la aplicacién de tratamientos
térmicos y no térmicos en la conservacion de los mismos, promoviendo un trabajo ético
dentro de los pardmetros legales.

3.2 Objetivos Especificos
e Conocer los componentes de una agroindustria
e Entender el proceso de fritado de alimentos y las transformaciones que se
originan.
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e Analizar y entender el secado de alimentos y los diversos métodos y equipos
existentes.

e Considerar y entender la importancia de la evaporacion, los equipos y los
procesos.

e Entender el proceso de cristalizacion de alimentos y los equipos.

e Afianzar conocimientos sobre cinética y el tratamiento térmico y su importancia
en la conservacion de alimentos.

e Enfatizar en el conocimiento de las tecnologias no térmicas: Altas presiones
isostaticas, irradiacion, campos magnéticos oscilantes, campos eléctricos pulsados
de alta intensidad en la conservacion de alimentos.

e Conocer de la aplicacion de los aditivos en la conservacion de alimentos.
Entender, la importancia del frio en la conservacién de alimentos.

e Entender de la programacion lineal y de su aplicacion en la formulacion de
alimentos.

IV. COMPETENCIAS DEL ESTUDIANTE
e Comprende y aplica operaciones unitarias apropiadas en la transformacion de alimentos
de procesos agroindustriales.
e Comprende y disefia tratamientos térmicos, unidad de pasteurizacién y esterilizacion.
¢ Discrimina tratamientos térmicos y no térmicos en la produccion de alimentos.

V. PROGRAMACION DE LOS CONTENIDOS

Unidad I: Conservacién de alimentos
Obijetivo de la unidad:

e Determinar la importancia que tiene la agroindustria

e Familiarizarse con los métodos de conservacion de los alimentos
e Determinar la importancia que tienen los métodos de conservacion de alimentos.

Semana Temas Actividades
1 Presentacion del silabo.
Introduccion Revisa conceptos sobre ingenieria y
Agroindustria, requerimientos tecnologia de alimentos.
La ley de los cuatro pilares en alimentos | Realiza flujos de alimentos fritos, analiza
Diccionario utilizado en Ingenieria y | los fundamentos de su conservacion.
tecnologia de Alimentos.
Fritado de alimentos: Fundamento,
aplicaciones, Flujo de operaciones.
Equipos
Semana Temas Actividades

2 Deshidratacion de alimento: Reconoce los diferentes métodos de
Curvas de secado, calculo del tiempo de | deshidratacion de alimentos.
secado, factores que regulan el secado. | Conoce los equipos utilizados para la
Tecnologias existentes de secado. Secado | deshidratacion de alimentos.
al sol, secadores solares, secadores de | Diferencia métodos de deshidratacion con
bandeja, neumadticos, de rodillos, | la conservacion y calidad final del
atomizadores y liofilizadores. Principio, | alimento.
fundamento, aplicaciones. Equipos. Flujo | Realiza curvas de secado.
de operaciones
Estudios de casos




Semana Temas Actividades
3 Evaporacion de alimentos. Factores que | Reconoce los diferentes métodos de
afectan el proceso de evaporacion. | evaporacion.
Influencia de las propiedades del liquido | Diferencia los métodos de conservacion
en la operacion de evaporacion. | con la calidad del alimento.
Secciones de un evaporador. Calculos.
Evaporadores en serie, evaporadores en
paralelo  Clasificacion.  Flujo  de
operaciones. Equipos.
Estudio de casos.
Semana Temas Actividades
4 Practica 1: Controles y elaboracion de | Realiza la practica/Taller
alimentos Fritados Expone los resultados encontrados
Practica 2: Controles y elaboracién de
alimentos Osmodeshidratados
Semana Temas Actividades
5 Cristalizacién de alimentos. Curvas de | Reconoce los pasos que se siguen para
solubilidad.  Nucleaciébn homogénea. | cristalizar alimentos.
Proceso de cristalizacion en la Industria | Reconoce los equipos utilizados en la
Alimentaria. Semillamiento parcial, total. | cristalizacion de alimentos.
Flujo de operaciones. Equipos
Métodos bioldgicos en la conservacion de
alimentos: Reconoce los diferentes métodos de
Fermentacion alcoholica, fermentacion | fermentacion de alimentos.
acética. Fermentacién lactica. Maneja apropiadamente los métodos de
Estudios de casos fermentacion
Semana Temas Actividades
6 Préactica 3: Elaboracion de Yogur | Realiza la practica/Taller
batido Expone los resultados encontrados
Semana Temas Actividades
7 Tratamiento  térmico:  Cinética de | Realiza calculosde K, Dy Z.
Destruccién  térmica. Ecuacion de | Resuelve problemas de cinética de
supervivencia térmica. Energia de | destruccion térmica.
activacion. Calculo de K, Dy Z.
Taller. Casos practicos
Semana Temas Actividades
8 Examen de medio curso Se evallia mediante prueba escrita
Semana Temas Actividades
9 Tratamiento térmico: Penetracion de | Realiza célculos de Fo
calor. Punto més frio. Calculo del tiempo | Resuelve  problemas de tratamiento
de tratamiento térmico, método general, | térmico.




método formula.

Simula procesos de tratamiento térmico.

Taller
Semana Temas Actividades
10 Practica 4: Controles y elaboracion de | Realiza la préactica/Taller elaboracién de
un alimento de alta acidez Elaboracién | fruta en almibar.
de fruta en almibar. Expone los resultados obtenidos.
Semana Temas Actividades
11 Tratamientos no térmicos en la | Reconoce los diferentes tratamientos no
conservacion de alimentos: térmicos utilizados en la industria
Altas presiones Hidrostaticas: | alimentaria.
Antecedentes, definicion del proceso,
importancia, efectos y campo de
aplicacion, equipo requerido, flujos de
operaciones.
Irradiacion de alimentos:  Historia,
fuentes, ventajas y desventajas, cambios
gue, experimenta el alimento, planta de
procesamiento con tecnologia Pico onda,
aplicaciones
o Taller
Semana Temas Actividades
12 Tratamientos no térmicos en la | Reconoce los diferentes tratamientos no

conservacion de alimentos:

Campos magnéticos oscilantes.
Fundamento, componentes, cdmaras
estaticas, camaras continuas, formas de
onda de voltaje, efectos biologicos

Campos eléctricos pulsados de alta
intensidad.
Fundamento, generacion del campo.

El frio en la conservacion de alimento:
congelacion, refrigeracion.  Principio,
objetivo. Métodos. Equipos, flujo de
operaciones.

Efecto en los microorganismos, enzimas
y otras células.

La extrusién en el procesamiento de
alimentos.

térmicos utilizados en la industria
alimentaria.

Unidad Il: Aditivos en la industria de alimentos
Obijetivo de la unidad:
Conocer los principales aditivos utilizados en la industria alimentaria




e Familiarizarse con el rol que desempefian los aditivos en la conservacion de alimentos

Semana Temas Actividades
13 Los aditivos en la Industria Alimentariay | Identifica los principales aditivos que se
en la conservacion de alimentos: | utilizan en la industria de alimentos.
conservadores, antioxidantes, | Conoce las dosis méaximas permitidas.
emulsionantes, espesantes, colorantes,
antiapelmazantes,  potenciadores  del
sabor, edulcorantes
Semana Temas Actividades
14 Realiza la préactica/Taller
Préactica 5: Mermelada light: Elaboracion | Expone los resultados obtenidos.
de mermelada super light de yacon.
Préactica 6: Elaboracion de una bebida
funcional: Elaboracion de un alimento
funcional: bebida de maiz morado

Unidad I11: Programacion lineal
Objetivo de la unidad:
e Conocer la importancia de la programacion lineal en la industria alimentaria.

Semana Temas Actividades
15 La programacion Lineal Aplicada a | Aplica la programacion lineal en la
Alimentos industria alimentaria.
Solucién de casos
Semana Temas Actividades
16 e Examen final Se evalla mediante prueba escrita
Semana Temas Actividades
17 ¢ Revisidn de examen Revision de examen y entrega de notas

VI. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
La metodologia de la asignatura es altamente participativa y esta orientada al logro de los
objetivos enunciados.
La asignatura se desarrolla en cuatro particularidades didacticas:

Participacion en clase.
La participacion activa de los estudiantes a través del comentario critico y la discusién
relacionada con los tépicos tratados en clase.
Controles de lectura.

Los estudiantes deberdn analizar las lecturas sefialadas con el objetivo de lograr una
participacion activa en el desarrollo de las sesiones.
Précticas/talleres




Implicaran la aplicacion de los conocimientos previos a fin de lograr en la produccién de
alimentos “Calidad-Sanidad-Inocuidad.

Trabajo Aplicativo Final.

Elaboracion de un trabajo de investigacion, donde los estudiantes apliquen los conocimientos
tedricos para solucionar un problema concreto de la realidad.

VIl SISTEMA DE EVALUACION

Criterios

El sistema de evaluacion es permanente. Comprende evaluaciones de los conocimientos,
habilidades y actitudes.

Para evaluar los conocimientos se utilizan los controles de lectura y la evaluacion parcial.

- Para verificar el logro de las habilidades, se recurrira a los trabajos de investigacion,
considerando el orden, la ortografia, el uso adecuado del estilo APA y la organizacion
general en la exposicién del mismo.

- Para evaluar las actitudes, se observara la puntualidad, responsabilidad, iniciativa y
colaboracién en el desarrollo de los trabajos grupales.

NUmero de Evaluaciones:

Examen Parcial (EP) 33.3%

Examen Final (EF) 33.3%

Tarea académica (TA) 33.4%: que incluye: Informes de practica - talleres y la presentacion de
los trabajos de investigacion- exposicion.

El promedio final se obtendré promediando:
Examen Parcial (Peso: 0.333)

Examen Final (Peso: 0.333)
Préctica: Promedio  (Peso: 0.334)

La formula para obtener el promedio final es la siguiente:

PROMEDIO FINAL=
Evaluacién Parcial *0.333 + Evaluacién Final* 0.333 + Tarea académica* 0.334

Para ser evaluado el estudiante, debe tener como minimo el 70% de asistencia.
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