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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Reconocer y wutilizar 1los fundamentos de las operaciones y procesos de

transferencia de calor que determinan los criterios de su aplicacidn en la
industria alimentaria.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Plantear y calcular el proceso térmico dentro y fuera del envase, con base
en los fundamentos de 1la transferencia de calor y componentes de los
alimentos.

- Aplicar los fundamentos de 1la transferencia de calor para calcular los
sistemas de ©produccién de frio y su control para la conservacidén de
alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Importancia de los procesos y operaciones unitarias para la conservacidn
de alimentos en: (2 h)

1.1 Tecnologias convencionales para la conservacidén de alimentos.

1.2 Tecnologias emergentes para 1la conservacidén de alimentos (atmdésferas
controladas, altas presiones, microondas, presiones hidrostdticas, pulsos
eléctricos de alto voltaje, ultrasonido, pulsos de luz, campos magnéticos
oscilantes).

Tratamiento térmico. (22 h)

2.
2.1 Principios del tratamiento térmico.

2.1.1 Definicidén y disefio del tratamiento térmico.
.
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2.1.2 Efecto del tratamiento térmico en los componentes de los alimentos.

2.1.3 Resistencia térmica de los microorganismos. Concepto de D, z y factor

D.
.4 C4lculo de F.
Tratamiento térmico dentro del envase.
.1 Penetracidn de calor. Punto frio.
.2 Curvas de calentamiento y enfriamiento (curva simple y curva quebrada).
.3 Cdlculo del Proceso Térmico. Método General y Método de la Fdérmula.
Ejemplo de cdlculo de proceso térmico en diferentes productos.
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2.2.4 Equipo para el tratamiento térmico de productos dcidos y no dcidos.

2.3 Tratamiento térmico fuera del envase.

2.3.1 Pasteurizacidn y esterilizacidn en intercambiadores de calor.

2.3.2 Cédlculo de tiempos de residencia y velocidad de fluijo.

2.3.3 Envasado aséptico. Equipo y controles.

3. Produccidén de frio. (20 h)

3.1 Aplicacidén de bajas temperaturas en la conservacidén de alimentos.

3.2 Produccidn de frio.

3.2.1 Ciclo de Carnot (normal e invertido).

3.2.2 Diversas formas de produccidn de frio. Sistemas de absorcidn y

compresidén mecanica.
.3 Termodindmica de fluidos refrigerantes.
Cédlculo de Sistemas de produccidén de frio.
.1 Carga térmica global.
.2 Calculo de Instalaciones 1'% operacidn de equipos (condensadores,

compresores, evaporadores, valvulas de expansidn) . Sistemas de
regulacidn y control.
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3.3 Efecto del frio en los alimentos.

4 Congelacidn.

.4.1 Curvas de congelacién.

4.2 Eguipos de congelacidén. Tipos y operacidn.
4.3 Efecto de la congelacidn en los alimentos.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de enseflanza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccidén y 1los criterios de
evaluacidén. El profesorado generard 1los escenarios para el aprendizaije,
utilizando recursos didédcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidn y comunicacién.

Se presentardn y discutirdn entre profesorado y alumnado, ejemplos de
problemas y su resolucidén con datos de procesos de transferencia de calor
frecuentes en la industria alimentaria gue fortalezcan su desarrollo
profesional. E1 alumnado leerd, presentard vy discutird articulos en temas
seleccionados, de forma individual o en equipo. A criterio del profesorado,
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se podra considerar la propuesta de tiempos sugeridos en el temario para

cubrir el contenido de la UEA.

Esta Unidad de Ensefianza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable que el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidn y Comunicacidn (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluiréd al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidn terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:
Consistira en una evaluacidn escrita qgue, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sélo agquellos gque no fueron cumplidos
durante el trimestre.
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4. Fellows, P. (2018). Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principios
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México: C.E.C.S.A.
6. Holdsworth, S.D., Simpson, R. vy Barbosa-Cédnovas, G.V. (2008). Thermal
processing of packaged foods. Third ed. Suiza:Springer.
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9. Rees, L.A.G. y Bettison. (1994). Procesado Térmico y Envasado de los
Alimentos. Espafia:Acribia.
'10. Singh, R.P. y Heldman D.R. (2013). Introduction to Food Engineering. USA:
Academic Press.
11. Welti-Chanes, J., Barbosa-Cénovas, G.V. 34 Aguilera, J.M.
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Revistas:

Advances in Food Research.
Applied Thermal Engineering.
Chemical Engineering and Processing.

Food Engineering.

Food Processing.

Food Product Development.

Industria Alimentaria.

Journal of Food Process Engineering.

Journal of Food Processing and Preservation.
Revista de Tecnologia de Alimentos.
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