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1. DATOS GENERALES

Nivel Educativo: | Licenciatura

Nombre del Plan de Estudios: | Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

Modalidad Académica: | Presencial

Nombre de la Asignatura: | Ingenieria de Alimentos 1|

Ubicacion:

Correlacion:

Asignaturas Precedentes: | JALM-250 Ingenieria de Alimentos |

Asignaturas Consecuentes: | IALM-252 Ingenieria de Alimentos 111

Conocimientos, habilidades, actitudes y | ¢ Definir.

valores previos: |s | Memoarizar.
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2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE (Ver matriz 1)

Horas por periodo Total de

Namero de
Concepto . - horas por créditos
Teoria Practica periodo

Horas teoria y préactica

laboratorio, talleres, cursos por internet, 48 0 48 3

seminarios, etc,
(16 horas = 1 crédito)

Total 48 0 48 3

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

AUtOres: |- T e e e e

Fecha de disefio: | Julio 2009

Fecha de la Ultima actualizacion: | 31 de enero de 2011

Fecha de aprobacion por partedela .., . . .
academia de area | =R A

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA | 7 memsmesms v s s e

Fecha de revisiéon del Secretario
Académico | =

Revisores: |7 o st e

SINOPSIS de la reviSiOn /O | 72 moem s T f 2o 23 T e S e B R
ACtualizaCiOn; | 7 s e e e S e T T S S
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4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional:

Nivel académico:

Experiencia docente:

Experiencia profesional:

5. OBJETIVOS:

5.1 General: El alumno obtendra las capacidades y competencias necesarias para resolver

problemas de la practica profesional relacionados con el disefio de procesos industriales

fundamentados en fenbmenos de transferencia de calor para la transformacion y conservacion

de productos alimenticios

5.2 Especificos:

5.2.1 Identificar las principales propiedades térmicas y mecanismos de transferencia de

calor, aplicandolos para el estudio de procesos de transferencia de calor en alimentos

en estado estacionario y no estacionario.

5.2.2 Reconocer los distintos equipos y medios usados en la evaporacion de fluidos

alimenticios en sistemas simples y complejos.

5.2.3 Reconocer los distintos equipos y medios usados en el procesamiento térmico de

alimentos, con énfasis en pasteurizacién, equipos de esterilizacion comercial y nuevas

tecnologias
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6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:

Procesos de transferencia
de calor en alimentos

Requiere conocer:

Calor sensible
y calor latente

Conductividad Propiedades Mecanismos de Equipos de
térmica térmicas de los transferencia intercambio de calor
alimentos de calor
]

En estado
estacionario

Difusividad
térmica —i Conducci6n e
Calor
especifico —i Conveccién
[ Densidad ]
(o} —

Para disefiar: l

En estado no
estacionario

Apoyados en:

Apoyados en: r
Pasteurizacion Evaporacion Transferencia de
masa
|

Principios de
termobacteriologia

P
Esterilizacion
comercial
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7. CONTENIDO
Uni Objetivo Contenido Tematico/Actividades de Bibliografia
nidad o o — -
Especifico aprendizaje Basica Complementaria
1. Principios | Identificar las | 1.1. Tipos de procesos térmicos Geankoplis, 1. Green, D,
de principales 1.2. Propiedades térmicas de los C.J. (2007). Perry, R.
transferencia | propiedades | alimentos Transport (2008).
de calor térmicas y 1.2.1. Calor especifico er]?jcesses Eﬁg%?cal
(rjneecanlsmos 1.2.2. C?Oﬂ?il{Cthldcj;ld t.ermlca Separation Engineering
_ 1.2.3. Difusividad térmica Process Handbook.
transferencia | 1.2 4. calor sensible y calor latente Principles. 8a Edicion.
de _ca}lor, 1.3. Mecanismos de transferencia de Prentice Hall. McGraw-Hill.
aplicandolos | cgjor E.UA. E.U.A.
para el 1.4. Transmision de calor en estado Ibarz, A.,
estudio de estacionario Barbosa-
procesos de | 1.4.1. conduccién Canovas,
transferencia | 1.41.1. En placa SnYt (2002).
de calor en 1.4.1.2. En tuberias Operations in
lel?;zr;tos en 1.4.1.3.En sisfemas multicapa Food
estacionario 1.4.2. Conveccion Engineering.
y No 1.4.2.1. Tipos de conveccién: natural CE:TJCAPVGSS-
estacionario y forzada Singh. P
' 1.4.2.2. Célculo de coeficiente Hlenl?jrr%ari’ 5
convectivo (2009). e
1.4.3. Resistencia a la transferencia de Introduction
calor to Food
1.4.4. Calculo de coeficientes globales Engineering.
1.5. Intercambiadores de  calor 4a Edicion.
1.5.1. De contacto Academic
1.5.2. De no contacto Press. E.U.A.

1.6. Factores de disefio de
intercambiadores de calor

1.6.1. Tubulares
1.6.1.1. Tipos de flujo
1.6.1.2. Perfiles de temperatura
1.6.1.3. Temperatura media
logaritmica
1.6.1.4. Dimensionamiento
1.6.2. De placas

1.7. Transferencia de calor en estado
no estacionario

1.7.1. Resistencias interna y externa
1.7.2. Ndmero de Biot

1.7.3. Sistemas con resistencia
interna despreciable

1.7.4. Sistemas con resistencia finita y
con resistencia externa despreciable
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Uni Obijetivo Contenido Tematico/Actividades de Bibliografia
nidad o g — -
Especifico aprendizaje Basica Complementaria
1.7.4.1. Diagramas de Heisler
1.7.4.2. Caélculos para solidos finitos
2. Reconocer los 2.1. Consideraciones generales Smith, P.G. Fellows, P.J.
Evaporacion distintos 2.2. Influencia del incremento del (2003). (2000). Food
equipos y punto de ebullicion Introduction Processing
medios usados 2.2.1.Diagrama de Duhring to Food Technology.
enla 2.3. Equipos de proceso Process 2a. Edicion.
evaporacion 2.3.1.Partes principales Engineering. CRC
de fluidos 2.3.2.Clasificacién Kluwer Woodhead
alimenticios en 2.3.3.0peracion general Academic/Ple Publishing
sistemas 2.4. Disefio de evaporadores num Pub. Limited.
simples y 2.4.1.De un solo efecto E.U.A. Cambridge.
complejos. 2.4.2.De efecto multiple Singh, P., Inglaterra.
2.4.2.1. Métodos de Heldman, D.
matrices (2009).
2.4.2.2. Método iterativo Introduction
to Food
Engineering.
4a Edicion.
Academic
Press. E.U.A.
3. Reconocer los | 3.1. Definiciones, principios basicos Smith, P.G. Fellows, P.J.
Esterilizacién | distintos y factores de eficiencia del proceso (2003). (2000). Food
comercial equipos y 3.2, Clasificacion Introduction Processing
medios usados | 3.2.1. En contenedor to Food Technology.
en el 3.2.1.1. Por vapor Process 2a. Edicion.
procesamiento | 3.2.1.2. Por agua caliente Engineering. CRC
térmico de 3.2.1.3. Por flama Kluwer Woodhead
alimentos, con | 3.2.2. Empacado aséptico Academic/Ple Publishing
énfasis en 3.3. Célculo de parametros de num Pub. Limited.
pasteurizacion, esterilizacion E.U.A. Cambridge.
equipos de 3.3.1. Tiempo de reduccién decimal D Singh, P., Inglaterra.
esterilizaciéon 3.3.2. Constante de resistencia Heldman, D.
comercial y térmica z (2009).
nuevas 3.3.3. Tiempo de muerte térmica F Introduction
tecnologias 3.3.4. Relacién de cinética quimica y to Food
parametros de procesamiento Engineering.
3.3.5. Penetracion de calor 4a Edicion.
3.3.5.1. Factores de influencia Academic
3.3.5.2. Curvas de penetracion Press. E.U.A.
3.4. Célculo de tiempos de proceso
3.4.1. Método numeérico
3.4.2. Método grafico
3.5.Cinéticas no lineales de
inactivaciéon microbiana.
3.5.1. Introduccién a microbiologia
predictiva
3.5.2. Cinéticas no lineales
3.5.3. Distribucion de Weibull
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8. CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Asignatura

Perfil de egreso

(anotar en las siguientes tres columnas, como contribuye la
asignatura al perfil de egreso )

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y valores

Seleccion y evaluacion
de operaciones y
procesos industriales

Aplicacion de
principios de
ingenieria para el

Desarrollo de habilidades

complejas de
pensamiento logico y

Claridad de obijetivos,
conciencia ambiental,
con énfasis en los

alimenticios de manera
integral.

andlisis, disefio y
control de los
procesos alimentarios
gue involucran
operaciones de
transferencia de calor
y evaluacion de su
impacto sobre
operaciones de
conservacion térmica
de alimentos

efectos de la industria
alimentaria sobre el
medio ambiente, ética
en su ejercicio
profesional.

cientifico, toma de
decisiones en problemas
asociados a la
produccion industrial de
alimentos, trabajo en
grupos
multidisciplinarios.

9. Describa cédmo el eje o los ejes transversales contribuyen al desarrollo de la asignatura (ver
sintesis del plan de estudios en descripcion de la estructura curricular en el apartado: ejes

transversales)

Eje (s) transversales

Contribucion con la asignatura

Formacién Humana y Social

Desarrollo de Habilidades en el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion

Solucién de problemas que involucran uso
de computadora.

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento
Complejo

Solucién creativa de problemas de ingenieria
o desarrollo de soluciones alternativas.

Lengua Extranjera

Lectura y comprension de textos cientificos
en inglés.

Innovacion y Talento Universitario

Educacion para la Investigacion
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10. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA.

Estrategias y Técnicas de aprendizaje-ensefianza

Recursos didacticos

Estrategias de aprendizaje:

. Resolver problemas.

. Investigar.

. Elaborar de proyectos.
. Efectuar simulaciones.

Estrategias de ensefianza:

. Presentacion de problemas.

. Ensefianza situada.

. Investigacién tutelada.

. Presentacion de simulaciones.

Ambientes de aprendizaje:
. Salén de clases.
. Saloén virtual.

Actividades y experiencias de aprendizaje:

. Practicas y proyectos.
Ejemplos:

. De problemas.

. Métodos gréficos.

Articulos.
Diapositivas.
Libros.
Pizarron.
Plumones
Proyectores.

Recursos electroénicos.
Software de simulacion.
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11. CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios Porcentaje
o Exadmenes 40%
e Participacion en clase 10%
e Tareas 20%
e Exposiciones 10%
e Trabajos de investigacion y/o de intervencion 20%
Total 100%

Nota: Los porcentajes de los rubros mencionados seran establecidos por la academia, de acuerdo a los
objetivos de cada asignatura.

12. REQUISITOS DE ACREDITACION

Estar inscrito como alumno en la Unidad Académica en la BUAP

Asistir como minimo al 80% de las sesiones

La calificaciébn minima para considerar un curso acreditado sera de 6

Cumplir con las actividades académicas y cargas de estudio asignadas que sefale el PE

13. Anexar (copia del acta de la Academiay de la CDESCUA con el Vo. Bo. del Secretario
Académico)

10

Ingenieria de Alimentos I



