E DUC AC IéN TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

Instituto Tecnolégico de Tuxtepec

1. Datos Generales de la asighatura

Nombre de la asignatura: | Ingenieria de Alimentos
Clave de la asignatura: | AIF-2101
SATCA® | 3-2-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacién de la asignatura

La asignatura de Ingenieria de Alimentos aportara al perfil del Ingeniero Bioquimico la
capacidad de desarrollarse en el ambito de los alimentos, pues proporciona los
fundamentos tedricos y practicos para poder analizar y desarrollar procesos de
transformaciéon de materias primas en la obtencion de alimentos, asi como llevar a cabo
el control de calidad en las diferentes etapas del proceso y en los productos elaborados.
Permitird planear, organizar y administrar empresas procesadoras de alimentos, asi
como el dimensionamiento y la seleccion de los equipos de produccion adecuados para
la conservacion, elaboracién y evaluacion de alimentos.

Esta asignatura permitira que el egresado pueda aplicar, adaptar y generar tecnologias
para el procesamiento, conservacion y proceso de separacion fisico-mecanicos de
alimentos, asi como para proporcionar asesoria técnica a empresas y organismos
dedicados al procesamiento de los alimentos.

Intencién didactica

Con fines didacticos el temario se organiza en seis unidades iniciando con conocimientos
generales, para luego enfocarse en aspectos mas especificos y profundos del
procesamiento de alimentos.

El primer tema se trata de introducir al estudiante en el conocimiento de las generalidades
de la ingenieria de alimentos; mediante un recordatorio de subtemas que van a serle util
en el desarrollo de las demas unidades.

En el segundo tema el alumno comprende los principios del procesamiento térmico de
los alimentos y podra aplicar los diferentes procesos de transferencia de calor en los
diversos procesos comerciales de los alimentos.

En el tercer tema, se presentan los procesos basicos de deshidratacion, factores que
inciden en sus etapas y calidad de los alimentos deshidratados. Asimismo, se promueve
el uso de hojas de calculos y programas de simulacién para resolver problemas de
secado y disefio de equipos. Finalmente se proporcionan las bases de célculo para el
disefio de equipos de secado.

El cuarto tema, de refrigeracion de alimentos ayudara al alumno a evaluar las ventajas y
desventajas de este método de conservacion de alimentos para minimizar el crecimiento
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de microorganismos. También podra conocer los diversos tipos de refrigerantes utilizados
en la refrigeracion, asi como determinar mediante célculos la carga de enfriamiento y
poder seleccionar la capacidad del equipo productora del frio.

En el tema cinco se aborda la congelacion de los alimentos mediante la aplicacién de
temperaturas reducidas. Con énfasis en sus fundamentos de la diversidad de equipos
para la generacion de frio en la operacion y el efecto de las principales variables de
operacion en la calidad del alimento a congelar. Considerando las caracteristicas del
alimento. Revisando el comportamiento mediante las curvas de congelacion y el célculo
de los tiempos de congelacion.

El tema seis el alumno comprendera los principios y fundamentos de los procesos de la
separacion fisico-mecanicos en la industria de alimentos.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar.Y fecha de . Participantes Observaciones

elaboracién o revision
Instituto Tecnoldgico de | Departamento de Ingenieria Reunién interna de la
Tuxtepec. Quimica y Bioquimica. academia de

Dra. Maria Araceli Gallegos Ingenieria Quimica y
Fecha: 06 al 21 de Mayo | y47quez. Bioquimica para el
de 2021. Dra. Betsabé Hernandez Santos. desarrollo del Modulo

Dr. Jesus Rodriguez Miranda. de Especialidad

Dr. Enrique Ramirez Figueroa. Aprovechamiento

Dr. Juan Gabriel Torruco Uco. Integral de los

Alimentos.

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

¢ Habilidad para identificar, formular y resolver problemas de ciencia, ingenieria y
tecnologia de alimentos.

e Habilidad para llevar a cabo experimentos, analizando e interpretando datos
cientificos, relacionados con la formulacién, desarrollo, procesamiento y conservacion
de alimentos.

¢ Conoce, identifica y aplica métodos y técnicas de conservacion que estan presentes
en los diferentes procesos de transformacion de alimentos, los cuales pueden ser
fisicos, quimicos y/o emergentes para la innovacién de procesos de industrializacion.

e Disefia y selecciona equipos utilizados en la industria alimentaria tales como:
intercambiadores de calor, evaporadores, torres de enfriamiento y secadores
aplicando los conceptos de transferencia de masa y calor, equilibrio de fases y
procedimientos de célculo necesarios para el dimensionamiento de ellos.
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5. Competencias previas
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Interpreta planos de equipos.

Realiza balances de masa y energia sin reaccién quimica.
Uso e interpretacion de diagramas de equilibrio.
Comprende las leyes de la termodinamica.

Elabora diagramas de equipo por medio del manejo de algun software.
Conoce y aplica conocimientos de quimica, bioquimica, microbiologia, fisica,
transferencia de materia y energia y de las operaciones unitarias.

6. Temario
No. Temas Subtemas

1.1 Unidades de ingenieria.
1.2  Propiedades (intensivas y extensivas).
1.3  Area.
1.4 Densidad.
15 Concentracion.
1.6 Contenido de humedad.
1.7 Ecuacion de estado y ley de gases

Introduccién a la Ingenieria de | ideales.

1 | Alimentos en la Industria. 1.8  Diagramas de fases de agua.
1.9 Presion.
1.10 Entalpia.
1.11 Leyes de la termodinamica.
1.12  Conservacion de masas.
1.13 Energia.
1.14  Trabajo.
1.15 Conservacion de energia.
1.16  Potencia.
2.1 Propiedades térmicas de alimentos.
2.2 Mecanismos de transferencias de calor.
2.3 Parametro de procesamiento térmico.
2.4 Métodos generales para el calculo de
5 Procesamiento térmico de los | procesos.

alimentos. 2.5 Esterilizacion comercial.
2.6 Pasteurizacion comercial.
2.7 Extrusion de alimentos.
2.8 Calentamiento por microondas.
2.9 Freido.
3.1 Procesos béasicos de deshidratacion.

3 | Deshidratacion de Alimentos.

3.1.1 Actividad de agua y difusion de
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humedad.
3.1.2. Curvas de velocidad de secado y
transferencia de calor y masa.
3.2 Sistemas de deshidratacion.
3.2.1 Tipos de equipos de deshidratacion.

3.3 Disefio de sistemas de deshidratacion.

41  Componentes de un sistema de

refrigeracion.

4.2  Seleccién y propiedades de
4 | Refrigeracion de Alimentos. refrigerantes. . e .

4.3  Expresiones matematicas utilizadas en

el analisis de compresion de vapor en la
refrigeracion.
4.4  Refrigeracion comercial.

5 | Congelacion de Alimentos.

5.1. Sistemas de congelacion.

5.2. Propiedades de alimentos congelados.
5.3 Tiempo de congelacion.

5.4 Almacenamiento de alimentos.

Procesos de Separacién Fisico-
Mecanicos.

6.1 Sedimentacion.
6.1.1 Fundamentos tedricos.
6.1.2. Aplicaciones.

6.2. Filtracion.
6.2.1 Fundamentos tedricos.
6.2.2 Aplicaciones.

6.3 Centrifugacion.
6.3.1 Fundamentos tedricos.
6.3.2 Aplicaciones.

6.4 Mezclado.
6.4.1 Fundamentos tedricos.
6.4.2 Aplicaciones.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Introduccidn a la Ingenieria de Alimentos en la Industria.

Competencias

Actividades de aprendizaje

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO
Instituto Tecnolégico de Tuxtepec

Especifica(s):

. Comprende los conceptos basicos
utilizados en la Ingenieria de Alimentos en
la industria.

. Conoce y aplica la ecuacion de
estado, la ley de gases ideales, ley de la
termodinamica, conservacion de masa y

¢ Investiga sobre los conceptos basicos

utilizados en Ingenieria de Alimentos en
la industria.

Investiga y clasifica los diferentes
sistemas de unidades utilizados dentro
de la industria alimentaria.

Explica el concepto de presion,
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energia.

Genéricas:

. Investigacién documental.

. Capacidad de analisis y sintesis.

. Capacidad de organizar y planificar.
. Comunicacion oral y escrita.

. Habilidades basicas de manejo de
la computadora.

. Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica.

. Habilidades de investigacion.

. Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

entalpia, energia, trabajo, potencia y
describe ejemplos.

Investiga, describe 'y resuelve
problemas de la ecuacion de estado,
ley de gases ideales, leyes de la
termodindmica, asi como de la
conservacion de masa y energia.

2. Procesamiento térmico

de los alimentos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Comprende los principios
del procesamiento térmico de los alimentos
y aplica los procesos de transferencia de
calor en diversos procesos comerciales de
los alimentos.

Genéricas:

e Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

e Aplica conocimientos en la practica.

e Capacidad de analisis y sintesis.

e Capacidad de organizar y planificar.

e Comunicacion oral y escrita

e Solucion de problemas.

e Toma de decisiones.

e Trabajo en equipo.

¢ Manejo de software como hoja
electrénica y lenguajes de
programacion.

e Capacidad de aprender.

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

e Habilidad para trabajar en forma
autobnoma.

Investiga en diferentes fuentes las
propiedades térmicas de los alimentos
y los mecanismos de transferencia de
calor.

Identifica los principales parametros del
procesamiento térmico y aplica los
métodos (generales para realizar
célculos de procesos.

Define y comprende los conceptos de
esterilizacién y pasteurizacion
comercial y realiza célculos de tiempos
efectivos de esterilizacion y
pasteurizacién de alimentos.

Define y comprende los conceptos de
extrusion de alimentos y conoce las
principales variables que se deben de
tomar en cuenta en este proceso.
Define y comprende los conceptos del
calentamiento por microondas y del
freido de los alimentos.
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e Capacidad critica y autocritica.
e Compromiso ético.

3. Deshidratacion de Alimentos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Identifica los principios basicos del
proceso de deshidratacion  de
alimentos.

e Comprende el concepto de actividad de
agua y su utilidad en la estabilidad de
los alimentos.

e Utiliza hojas de calculo y programas de
simulacién comercial para la prediccion
de curvas de secado y disefio de
equipos de deshidratacion.

Genéricas:

e Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas.

e Aplica conocimientos en la practica.

e Capacidad de analisis y sintesis.

e Capacidad de organizar y planificar.

e Comunicacion oral y escrita

e Solucion de problemas.

e Toma de decisiones.

e Trabajo en equipo.

e Manejo de software como hoja
electrénica y lenguajes de
programacion.

e Capacidad de aprender.

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

e Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

e Capacidad critica y autocritica.

e Compromiso ético.

Identifica los principios basicos del
proceso de deshidratacion  de
alimentos, comprende el concepto de
actividad de agua y su utilidad en la
estabilidad de los alimentos.

Utiliza hojas de calculo y programas de
simulacién comercial para la prediccion
de curvas de secado y disefio de
equipos de deshidratacion.

Elabora un mapa conceptual sobre la
clasificacion de los equipos de secado.
Determina curvas de secado de
alimentos y determina la actividad de
agua de los productos obtenidos.
Disefia una hoja de calculo para la
simulacion numérica de curvas de
secado mediante el uso de modelos
matematicos.

Utiliza softwares comerciales para
simular el funcionamiento de un
secador y estimar la capacidad
dindmica y la eficiencia térmica del
secador.

4., Refrigeracion de Alimentos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

. Conoce las condiciones de
enfriamiento necesarias para minimizar el
crecimiento de los microorganismos.

Elabora presentaciones con el tema de
clasificacion, tipos y aplicaciones de
diferentes equipos para refrigeracion.

Realiza una discusion guiada sobre las
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. Describe los componentes que
integran una maquina productora de frio.
Haciendo referencia a la clase de
refrigerante que se puede utilizar.

. Aplica los conceptos estudiados
para realizar los calculos que determinan la
carga de enfriamiento y poder seleccionar
la capacidad de la maquina productora de
frio.

. Conoce los equipos mas usuales
para refrigerar y conservar a temperatura
de refrigeracion alimentos perecederos.

Genéricas:

e Capacidad de analisis y sintesis

e Capacidad de organizar y planificar el
tiempo.

e Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacién proveniente de
fuentes diversas.

¢ Dominio en el uso de tecnologias.

consecuencias de no refrigerar los
alimentos en la salud del consumidor.
Realiza calculos para alcanzar el punto
frio de los alimentos.

Visita industrial con la finalidad de
conocer los diferentes equipos de
refrigeracion industrial utilizados en la
industria de los alimentos.

Realiza un analisis comparativo de los
diferentes procesos de refrigeracion
insdustrial utilizados en la industria de
los alimentos.

Realiza investigacion documental del
comportamiento de los alimentos
durante el almacenamiento en
refrigeracion.

5. Congelaciéon de Alimentos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conoce los equipos para congelaciéon
de alimentos.

¢ Aplica los fundamentos de trasferencia
de calor y las caracteristicas
particulares del alimento para el disefio
de cdmaras de congelacion.

e Conoce los efectos que provocara la
congelacion sobre la estructura de los
alimentos, repercutiendo en la textura.

e Determina el tiempo de congelacién
para el disefio del sistema, que permita
alcanzar la temperatura deseada y la
calidad buscada.

Genéricas:

Elabora un mapa conceptual sobre los
tipos de equipos de congelacién
industrial.

Realiza ejercicios de calculos para
estimar los tiempos de congelacién
industrial para diferentes alimentos.
Realiza practica para determinar la
curva de congelacién industrial de un
alimento.

Realiza investigacion documental del
comportamiento de los alimentos
durante el almacenamiento en
congelacion.
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e Capacidad de analisis y sintesis

e Capacidad de organizar y planificar el
tiempo.

e Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacién proveniente de
fuentes diversas.

e Dominio en el uso de tecnologias.

6. Procesos de Separaciéon Fisico-Mecanicos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Comprende los principios y
fundamentos de los procesos de la
separacion fisico-mecéanicos en la
industria de alimentos.

Genéricas:

. Capacidad de andlisis y sintesis.

. Capacidad de organizar y planificar.
. Conocimiento de una segunda
lengua.

. Habilidades béasicas de manejo de
la computadora.

. Habilidades de  gestion de
informacion.

. Habilidad para buscar y analizar
informaciéon  proveniente de fuentes
diversas.

. Capacidad critica y autocritica

. Compromiso ético.

. Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica.

. Habilidades de investigacion.

. Capacidad de aprender.

. Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

Investiga y describe ejemplos de los
procesos de la separacion Fisico-
Mecanicos en la industria de alimentos.
Discute los diferentes procesos de
separacion fisico-mecanicos en la
industria de alimentos.

Resuelve problemas que involucren los
procesos de separacion fisico-
mecanicos inherentes a la industria
alimentaria.

Visita industrial con la finalidad de
conocer la aplicacién de los procesos
de separacion fisico-mecéanicos en la
industria de los alimentos.
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8. Practica(s)

Tema | Préctica Descripcion
1 Tratamiento térmico de alimentos: Determinacion de valor F por el
método de Ball y Stumbo y por el método de Hayakawa
2 Tratamiento térmico moderado: escaldado de vegetales para de-
2 terminar los efectos del tratamiento térmico moderado sobre la ac-
tividad de la catalasa en tejidos vegetales.
3 Proceso de Esterilizacion y pasteurizacion comercial.
4 Determinacion de actividad de agua de los alimentos: método de
los microclimas, métodos fisicos.
3 5 Determinacion de curvas de secado de alimentos: Determinacion
de la influencia de los factores mas importantes.
6 Uso de la hoja de célculo de Excel para la simulacion numérica de
curvas de secado.
7 Analisis del dafio por frio de diferentes frutos y hortalizas.
4 8 Determinar el tiempo de enfriamiento en frigorificos de productos
céarnicos, Lacteos, frutas y hortalizas.
5 9 Determinar el tiempo de congelacion para el disefio del sistema,
gque permita alcanzar la temperatura deseada y la calidad buscada.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las
siguientes fases:

¢ Fundamentacidon: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacién objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencién empresarial, social 0 comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
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cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), 0 construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para
la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo
en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

e Trabajos de investigacion en donde se evalla la calidad del contenido, pertinencia y
presentacion del mismo, de preferencia en formato digital.

e Solucion de problemas referente a transferencia de calor.

e Solucion de problemas referente a la refrigeracién industrial de alimentos.

e Solucion de problemas referente a la congelacién industrial de alimentos.

e Solucion de problemas referente a la deshidratacién de alimentos.

e Reporte de précticas realizadas.

e Cuestionarios tedricos de cada unidad.

e Examen escrito en linea.
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