Silabo de la Asignatura

1. INDU-00041 PROCESAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS
2. Docentes:
*» Gonzalo Javier Astudillo Ochoa
* Jaime Estuardo Cuenca Leon
3. Bibliografia
« Conservacion de alimentos, Desrosier, N., 1971
* Ingenieria de la Industria alimentaria, , Aguado Alonso, 1999
* Ingenieria de la Industria alimentaria , Aguado Alonso, J.,, 1999
* Ciencia bromatologica, José, B. G., 2000
* La alimentacion y la nutricion a través de la historia, Salas-Salvado, J., Garcia-Lorda, P., & Ripollés, J.
M. S., 2005
4. Informacion especifica de la Asignatura
a. La asignatura procesamiento térmico de alimentos que se dicta dentro de la carrera de Ingenieria
Quimica, busca que los estudiantes adquieran los conocimientos tedrico-practicos necesarios con
respecto a las generalidades, fundamentos y bases de los tratamientos térmicos para la conservacion de
alimentos aplicando métodos en donde se utilizan diferentes temperaturas y tiempos dependiendo del
producto y del tiempo de vida 1til que se quiera brindar al alimento. Otros aspectos importantes son
los métodos para la evaluacion del procesamiento térmico de alimentos y disefio de un proceso de
esterilizacion. Los contenidos y resultados de aprendizaje de la presente asignatura estan en plena
concordancia con el perfil de egreso del Ingeniero Quimico en los siguientes aspectos: Controlar
experimentos y procesos del campo de la Ingenieria Quimica, considerando fendmenos de transporte,
operaciones unitarias, procesos quimicos, e investigacion operativa, para obtener informacion
relevante y cumplir con objetivos previamente definidos. Reconocer el valor de los saberes
ancestrales, posibilitando su incorporacion en la practica profesional, para desarrollar nuevos
productos, innovar y optimizar practicas productivas tradicionales. Actuar con respeto y compromiso
con el ambiente, aplicando practicas de gestion y tecnologias, que le permitan minimizar el impacto
ambiental generado por las actividades productivas. Actuar con ética profesional, considerando el
impacto social y econdmico de su ejercicio profesional, en los &mbitos normativos relacionados con la
calidad, la salud y seguridad y el medio ambiente.
b. Prerrequisitos:
« INDU-00037 Ope III humidificacion-secado
* SVCS-00036 Prac-servicio comunitario
* INDU-00036 Op III intercambio ionico
* INDU-00024 Bioquimica alimentos
5. Objetivos pedagdgicos de la Asignatura
a. Conseguir que el estudiante adquiera, desarrolle, asimile el fundamento tedrico necesario para crear
destrezas en los métodos del procesamiento térmico de los alimentos, asi como para comprender
detalles del control a nivel industrial.
- Conocer los fundamentos y caracteristicas de los métodos utilizados para el procesamiento térmico
de los alimentos

- Identificar las diferentes técnicas para el procesamiento térmico de alimentos



- Aplicar en la practica los procesos basicos para el procesamiento térmico de Alimentos
- Ensefiar al estudiante a trabajar en equipo para que comparta responsabilidades, asi como también
estrategias de organizacion y cooperacion.

b. Resultados de Aprendizaje
1. Identifica y aplica las diferentes técnicas para el procesamiento térmico de alimentos
2. Implementa tecnologias relacionadas con la transformacion fisica y quimica de materia prima, de

manera eficaz, incorporando mejoras o innovaciones tecnologicas.
3. Comprende y aplica los procesos basicos para el procesamiento térmico de alimentos
6. Temas de la Asignatura

1. Generalidades

2. Fundamentos de los tratamientos térmicos

3. Bases de la conservacion de alimentos

4. Disefio de un proceso de esterilizacion

5. Métodos para la evaluacion del procesamiento térmico de alimentos



