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OBJETIVO (S) : "

Objetivo General:
Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

Reconocer y utilizar los fundamenteos de 1las operaciones y procesos de
transferencia de calor gue determinan los criterios de su aplicacidén en la

industria alimentaria.
Objetivos Esgpecificos:
Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

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

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

CONTENIDO SINTETICO:

Tratamiento térmico.

Principios del tratamiento térmico.

.1 Definicidn y disefio del tratamiento térmico. '

Efecto del tratamiento térmico en los componentes de los alimentos.

.3 Resgilstencia térmica de 1los microorganismog. Concepte de D, z y factor
D.

.4 Calculo de F.

Tratamiento térmico dentro del envase,

.1 Penetracidn de calor. Punto frio.
.2 Curvas de calentamiento y enfriamiento (curva simple y curva gquebrada).
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1.2.3 Calculo del Proceso Térmico. Método General y : :Método de la Férmula.

Ejemplo de calculo de proceso térmico en diferentes productos.
.4 Equilpo para el tratamiento térmico de productos acidos y no acidos.
Tratamiento térmico fuera del envase.
Pasteurizacidn y esterilizacidn en intercambiadores de calor.
Calculo de tiempos de residencia y velocidad de flujo.
.3 Envasado aséptico. Edquipo y controles.
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Produccidn de frio.

Aplicacidn de bajas temperaturas en la conservacidn de allmentcs

Produccidn de frio.

Ciclo de Carnot (normal e invertido).

.2 Diversas formas de produccidn de friec. Sistemas de absorcidn y
compresidn mecanica.

.3 Termodinamica de fluidos refrigerantes.

Calculo de Sistemas de produccidn de frio.

Carga térmica global.

.2 Calculo de Instalaciones Y operacidn de equipos (condensadores,
compresores, evaporadores, valvulas de laminacidén). Sistemas de
regulacidn y control.

.3 Efecto del frio en los alimentos.

Congelacidn.

Curvas de congelacidn,

Equipos de congelacidn. Tipos y operacidn.

.3 Efecto de la congelacidédn en los alimentos. =
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio . del curso el profesor presentara el contenido de la UEA, las
modalidades de conduccidén vy los criterios de evaluacidn. El1l profesor expondra
v discutird con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios
audiovisuales. |

Se presentaran y discutiran entre profesor y alumno, ejemplos de problemas y
su resolucidn con datos de procesos de transferencia de calor frecuentes en
la industria alimentaria gue fortalezcan su desarrollo profesional. El1 alumno
leera, presentard vy discutirid articulos en temas seleccionados, de forma

individual © en equipo.

MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacién Global: J
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Incluird al menos tres evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal. Las
primeras podran realizarse por medio de la participacidn del alumno, tareas,
reportes escritos, exposiciones y evaluaciones' escritas. Los factores de
ponderacidn seran a juicio del profesor y se daran aﬂponacer al inicio del
curso. . | i

Evaluacidén de Recuperacidn: i

A juicio del profesor, consistira en una evaluaC1an escrita que 1nc1uya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, © sdlo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre. |
. ¥
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