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4. Informacion especifica de la Asignatura
a. Asignatura de formacion profesional, en la cual se estudian los principios de las operaciones unitarias
de Humidificacion y Secado, en base a los mecanismos simultaneos de transferencia de masa y calor.
Se aplican los conceptos estudiados de humidificacion en lo referente a las torres de enfriamiento de
agua y del secado en la obtencion de un alimento deshidratado, ademas se analiza la relacion entre el
contenido de agua y la estabilidad de estos productos desde el punto de vista termodinamico (aw) y
estructural (Tg) con el fin de establecer los cambios fisicos, quimicos y microbioldgicos que se
podrian dar y asi poder recomendar las condiciones necesarias de procesamiento y conservacion. Con
esta materia se aporta a los logros de aprendizaje No.:1,4,5,6,7,8,9,10,11,12 del perfil de egreso de los
estudiantes de Ingenieria Quimica.
b. Prerrequisitos:
* INGE-00031 Op II extraccion y absorcion
« INDU-00032 Ingenieria reacciones 111
* INDU-00044 Quimica analit. agua-alimentos
* INGE-00030 Op II evap, dest y cris
5. Objetivos pedagdgicos de la Asignatura
a. Evaluar los procesos de las operaciones unitarias de Humidificacion y Secado, en base a la
transferencia simultadnea de masa y calor.
- Analizar el proceso de humidificacion del aire y enfriamiento de agua que se dan en una torre de
enfriamiento.
- Analizar la relacion que existe entre el contenido de agua y la estabilidad de los alimentos
deshidratados desde el punto de vista termodinamico (aw) y estructural (Tg).
- Analizar la influencia de las variables secado en el proceso de secado de alimentos.
b. Resultados de Aprendizaje
1. Aplica los conceptos de aw y tg, en el procesamiento y conservacion de alimentos deshidratados.
2. Identifica las magnitudes de operacion y calcula las lineas de caudal de una torre de enfriamiento en
base a la transferencia de masa y calor y a la psicrometria.
3. Determina las condiciones de secado en un equipo de secado.
4. Aplica los conceptos de aw y tg, en el procesamiento y conservacion de alimentos deshidratados.
5. Aplica los conceptos de la humidificacion, secado y psicrometria en la resolucion de problemas de
aplicacion.
6. Aplica los conceptos de aw y tg, en el procesamiento y conservacion de alimentos deshidratados.
6. Temas de la Asignatura

1. Interaccion del ambiente y los productos deshidratados.



2. Humidificacion
3. Secado



