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OBJETIVO GENERAL:

Lograr que el alumno alcance una panoramica completa de las diferentes dreas de estudio
que se requieren en el ejercicio profesional del ingeniero en ciencia y tecnologia de alimentos a
través del entendimiento de la necesidad de integrar los conocimientos tedricos y practicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

** Que los estudiantes conozcan las propiedades y caracteristicas basicas de los alimentos asi
como los principios basicos del deterioro y conservacién de estos.

** Que los participantes en el curso conozcan las bases de los diferentes sistemas de conservacién
y transformacidn de alimentos.

** Que los alumnos conozcan algunos de los principios que rigen los procesos de transformacion
de productos de origen animal, vegetal, marino y otros.



TEMARIO:

Formulacién de Productos y Optimizacién de Procesos

Prueba de Materiales y Reologia de Alimentos Sélidos

Reologia de Alimentos Liquidos y Semisélidos

Conceptos de Transferencia de Calor y Tiempos de Muerte Térmica

Enlatado de Alimentos, Procesamiento Térmico en Autoclave y Calculo de la Letalidad
Prueba de Penetracién de Calor y Disefio del Proceso Térmico

Escalde y Congelacién de Alimentos

Procesamiento térmico a temperatura ultraalta

Procesamiento con membranas de alimentos liquidos

10 Concentracién de Alimentos Liquidos por Evaporacién
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EVALUACION
La evaluacidn del curso se realizara de acuerdo a la siguiente ponderacion:

® Examenes Parciales (3) 60 %

® Consultas y Tareas 15 %
® Visitas y Practicas 15%
® Trabajo Final 10%
® TOTAL 100%

La asistencia a clases serd considerada de acuerdo con lo establecido por la institucién para tener
derecho de presentacion de los diferentes exdmenes.

La asistencia a practicas es obligatoria para poder recibir la calificacién correspondiente.

Los alumnos podrén exentar el examen final una vez que la calificacién total sea igual 0 mayor a
8.5.

BLIOGRAFIA BASICA:

** Singh, R.P. / Heldman, D. R., “Introduccién a la Ingenieria de Alimentos”, Edit Acribia, S.A.
** Aguado, J. “Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. | Conceptos Bésicos”

** Mafart P., “Ingenieria Industrial Alimentaria Vol. | Procesos Fisicos de Conservacion”

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

** Toledo, R.T. “Fundamentals of Food Process Engineering”, Third edition. Food Sciences Series.
** Rizvi, R. “Fundamentos de la Ingenieria de Alimentos”, Edit Trillas
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