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1. IDENTIFICACIÓN DEL CURSO  

 

Nombre de la materia 

Ingeniería de Alimentos 

 

Clave de la materia: Horas de teoría: Horas de práctica: Total de Horas: Valor en créditos: 

CB218 60 20 80 9 

 

Tipo de curso: (Marque con una X) 

C= Curso x P= Práctica x CT = Curso–Taller  M=Módulo  C= Clínica  S= Seminario  

 

Nivel en que ubica: (Marque con una X) 

L=Licenciatura x P=Posgrado  

 

Prerrequisitos formales (Materias previas 

establecidas en el Plan de Estudios) 

Prerrequisitos recomendados (Materias sugeridas en la ruta académica 

aprobada) 

 CB251, CB150 
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Carrera:  Ingeniería Bioquímica 

Área de formación:  Especializante selectiva 

Historial de revisiones:  Fecha: Responsable: 

Elaboración  Julio 2011 Virginia Villa Cruz 

 

Academia:  Ciencias Biotecnológicas 

Aval de la Academia: Julio de 2011  

 

 

2. OBJETIVO GENERAL  

Que el alumno desarrolle habilidades cuantitativas específicas, útiles en una gran número de entornos de procesamiento y/o 

manufactura de la industria de los alimentos.  

 

 

 

3. CONTENIDO 

Temas y Subtemas 

2 1. Introducción a la ingeniería de alimentos 

3   1.1 Proceso 

4   1.2 Ingeniería de los procesos alimentarios 

5   1.3 Transformación y comercialización de productos agrícolas 

6   1.4 Diagramas de flujo. Descripción de algunos procesos alimentarios  

7   1.5 Importancia y perspectiva actual de la industria de los alimentos 

8 2. Formulación de productos y optimización de procesos mediante programación lineal 

9   2.1 Antecedentes 

10   2.2 Ejemplo de programación lineal 

11         2.2.1 Problema 

12         2.2.2 Solución grafica 

13         2.2.3 Modificación del problema 

14         2.2.4 Restricciones de proporción 

15         2.2.5 Problemas degenerados 

16         2.2.6 Solución con hoja de calculo 

17 3. Reologia de alimentos líquidos y semisólidos 

18   3.1 Antecedentes  

19   3.2 Viscosidad 

20   3.3 Fluidos newtonianos 

21   3.4 Fluidos no newtonianos 
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22   3.5 Modelos reologicos 

23         3.5.1 Modelo de la ley de la potencia  

24         3.5.2 Modelo de Herschel-Bulkley 

25         3.5.3 Modelo de Casson 

26   3.6 Temperatura de los fluidos y viscosidad  

27   3.7 Viscosidad dependiente del tiempo 

28         3.7.1 Tixotropico 

29         3.7.2 Reopectico 

30   3.8 Medición de la viscosidad 

31         3.8.1 Viscosímetro capilar 

32         3.8.2 Viscosímetro de rotación 

33                  3.8.2.1 Sistema de cilindros coaxiales tipo Searle 

34                  3.8.2.2 Sistema de cilindros coaxiales tipo Couette 

35 4. Conceptos de transferencia de calor y tiempos de muerte térmica 

36   4.1 Antecedentes 

37   4.2 Transferencia de calor 

38         4.2.1 Ley de Fourier de la conducción de calor 

39         4.2.2 Ley de Newton de la convección de calor 

40         4.2.3 Coeficiente global de la transferencia de calor 

41   4.3 Transferencia de calor de estado no estacionario 

42        4.3.1 Notación de la gráfica Schmidt 

43        4.3.2 Procedimiento de la gráfica de Schmidt 

44        4.3.3 Grafica de Gurney-Lurie 

45        4.3.4 Procedimiento para placas y cilindros infinitos 

46        4.3.5 Procedimiento para un objeto finito 

47        4.3.6 Graficas semilogaritmicas 

48   4.4 Curvas de supervivencia y valores D 

49   4.5 Curvas de resistencia termina y valor Z 

50   4.6 Curvas de tiempo de muerte térmica 

51   4.7 Fº 

52 5.- Enlatado de alimentos, procesamiento térmico en autoclave y cálculo de la letalidad por el método general 

53   5.1 Composición de una autoclave  

54   5.2 Funcionamiento de una autoclave 

55   5.3 Historia de la temperatura de un proceso 

56   5.4 La velocidad letal 

57   5.5 Calculo de la letalidad 

58         5.5.1 Cuenta de cuadrados 

59         5.5.2 Cuenta por pesada 

60         5.5.3 Planímetro polar 

61         5.5.4 regla trapezoidal 

62         5.5.5 Regla de Simpson 

63         5.5.6 Método de Patashnik 

64 6. Prueba de penetración de calor y diseño del proceso térmico con el método de la fórmula de Ball 

65   6.1 Introducción 

66   6.2 Prueba de penetración de calor 

67   6.3 Curva de enfriamiento 

68   6.4 Método de la fórmula de Ball 

69         6.4.1 Determinación de tiempo de un proceso de esterilización a base de calor 

70   6.5 Cambio del tamaño de la lata 

71         6.5.1 Alimentos conductivos 

72         6.5.2 Alimentos conductivos 

73 7. Escalde y congelación de alimentos 

74   7.1 Escalde 

75   7.2 Métodos de escalde 

76         7.2.1 Escalde a base de vapor 

77         7.2.2 Escalde a base de agua caliente 

78   7.3 Congelación 

79 7.3.1 Calculo del tiempo de congelación 
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8. Procesamiento térmico a temperatura ultra-alta 

  8.1 Esterilización de alimentos 

        8.1.1 Intercambiadores de calor de placas 

        8.1.2 Intercambiador de calor con un tubo en espiral sencillo 

        8.1.3 Intercambiador de calor con tubos dentro de tubo sencillo 

        8.1.4 Intercambiador de calor con tubos dentro de tubos o tubos múltiples dentro de coraza 

        8.1.5 Intercambiador de calor de superficie raspada 

        8.1.6 Inyección de vapor 

        8.1.7  Infusión de vapor 

        8.1.8 Procesador de doble como 

  8.2 Sistemas de procesamiento UHT típico  

9.- Secado convectivo de alimentos 

  9.1 Antecedentes 

  9.2 Velocidad de secado 

  9.3 Periodo de velocidad constante  

  9.4 Primer periodo de velocidad decreciente 

  9.5 Segundo periodo de velocidad decreciente 

       9.5.1 Tiempo de secado 

       9.5.2 Contenido de humedad en base húmeda y en base seca. 

80  
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