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PLAN INSTITUCIONAL DE ACTIVIDAD ACADÉMICA 

 
I. IDENTIFICACIÓN 
 
Facultad que ofrece la Actividad Académica: Ingeniería 

Departamento que ofrece la Actividad Académica: Ingeniería 

Nombre de la Actividad Académica: 
Electiva de Profundización – 
Ingeniería de Procesos 

Código de la Actividad Académica: 273G8E 

Versión del Programa Institucional de la Actividad 
Académica (PIAA): 

2 

Acta y fecha del Consejo de Facultad para: aprobación___     
modificación___ 

 

Programas a los que se le ofrece la Actividad Académica 
(incluye el componente de formación al cual pertenece): 

 
Doctorado en Ciencias Agrarias 
 

Actividad Académica abierta a la comunidad: Si _X_     No __ 

 

Tipo de actividad:  Teórica __X__           Teórico - Práctica ____                                Práctica ____ 

Horas teóricas (T): 64 Horas prácticas (P): N/A 

Horas presenciales (T + P): 64 Horas no presenciales (NP): 128 

Horas presenciales del docente: 64 Relación Presencial/No presencial:  

Horas inasistencia con las que se reprueba: 10 Cupo máximo de estudiantes: 15 

Habilitable (Si o No):   No Nota aprobatoria: 3.5 

Créditos que otorga: 4 
Duración en semanas: 19 

Requisitos:  

 
 

II. JUSTIFICACIÓN:  
 

La ingeniería de procesos (o ingeniería sistémica de procesos) se encarga del desarrollo de 
procedimientos, técnicas y herramientas para abordar los problemas genéricos de diseño, operación 
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y control de los procesos productivos relacionados con los diferentes sectores industriales. Como 
parte de la ingeniería de procesos, el diseño de procesos juega un papel fundamental en el desarrollo 
de tecnologías eficientes, especialmente en términos tecno-económicos y ambientales, para la 
obtención industrial de una amplia gama de productos. Por tanto, su objetivo principal se constituye 
en seleccionar y definir una configuración del proceso que haga posible la conversión de las materias 
primas en el producto final de tal manera que cumpla unas especificaciones dadas y que su 
desempeño sea superior a las configuraciones existentes, o inexistentes en el caso de un nuevo 
producto que se introduzca en el mercado.  
La industria de alimentos mantiene una presión constante para que sus productos sean innovadores 
y exhiban características que los diferencien de la gran cantidad de productos masivos para la 
alimentación humana y animal disponibles en el mercado. Al mismo tiempo, el sector alimentario 
debe cumplir con los requerimientos cada vez más exigentes en materia ambiental. Para lo anterior, 
se necesita diseñar y desarrollar nuevos procesos en la industria alimentaria, o adaptar los ya 
existentes, de tal manera que sean eficientes técnicamente, rentables económicamente y amigables 
ambientalmente.  
De esta manera, el diseño de nuevos procesos en la industria de alimentos o el mejoramiento de los 
existentes, representa la oportunidad de alcanzar nuevos niveles de desarrollo cualitativo tanto de 
productos para alimentación humana y animal como de los procesos relacionados. En este contexto, 
el enfoque sistémico que brinda la ingeniería de procesos puede jugar un papel fundamental en el 
desarrollo de procesos de alimentos, en especial, de aquéllos relacionados con la agroindustria. Así, 
las diferentes metodologías y herramientas de síntesis, análisis y optimización de procesos, tienen 
el potencial de generar diseños innovadores, de rendimiento elevado y alto desempeño técnico, 
económico y ambiental en el caso de procesos asociados a la transformación de las materias primas 
de origen agropecuario, así como a los subproductos y residuos agroindustriales. Por esta razón, los 
estudiantes de la Maestría en Ingeniería de Alimentos deben apropiarse de los fundamentos básicos 
de las diversas herramientas de la ingeniería de procesos a fin de desarrollar procesos competitivos 
considerando no sólo criterios tecno-económicos, sino también ambientales.  

 
III. OBJETIVOS:  

General: 
Desarrollar las competencias requeridas para el diseño conceptual y operación de procesos de la 
industria de alimentos desde el enfoque de la ingeniería sistémica de procesos.  
 
Objetivos específicos: 

● Proporcionar los elementos necesarios para el análisis de procesos asociados a los sectores 
alimentario y agroindustrial.  

● Desarrollar las habilidades para llevar a cabo la síntesis de procesos de la industria de 
alimentos con alto desempeño técnico, económico y ambiental mediante la generación 
sistemática de diferentes alternativas de diseño.  

● Proporcionar los fundamentos requeridos para aplicar diferentes técnicas de optimización 
para el análisis, síntesis y operación de procesos de la industria de alimentos.  

● Asimilar los conceptos básicos relacionados con la operación de procesos de la industria de 
alimentos.    
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III. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA):  

RA 1. Analizar modelos y simulaciones de procesos aplicados a la industria de alimentos, para 
interpretar su comportamiento y evaluar su aplicabilidad en entornos agroindustriales complejos. 
RA 2. Diseñar alternativas tecnológicas mediante la síntesis de procesos basados en criterios 
técnicos, económicos y ambientales, con el fin de proponer soluciones innovadoras para el 
mejoramiento de sistemas agroalimentarios. 
RA 3. Aplicar técnicas de optimización y herramientas matemáticas avanzadas, para resolver 
problemas asociados al diseño, operación y evaluación de procesos en la industria de alimentos. 

 

IV. CONTENIDO:  
 

1. INTRODUCCIÓN. TIPOS DE INGENIERÍA  
Ingeniería secuencial, ingeniería concurrente, ingeniería inversa, reingeniería. Ingeniería 
sistémica de procesos. Enfoques y herramientas de la ingeniería de procesos. Papel de su 
aplicación en procesos de la industria de alimentos. Potencialidades de la ingeniería de 
procesos en los procesos de la industria de alimentos, la agroindustria, la biotecnología y 
otros sectores industriales.  

2. ANÁLISIS DE PROCESOS  
Modelamiento de procesos. Modelos determinísticos y estocásticos, modelos estructurados 
y no estructurados, modelos segregados y no segregados. Tendencias en el modelamiento 
de procesos. Simulación de procesos. Rol de la simulación en la ingeniería de procesos y en 
el diseño conceptual, operación y control de bioprocesos. Simuladores comerciales. 
Enfoques de simulación de procesos en la industria de alimentos.  

3. SÍNTESIS DE PROCESOS  
Enfoques y tendencias en la síntesis de procesos, posibilidades de aplicación en la generación 
de alternativas de procesos de la industria de alimentos. Síntesis de procesos basada en 
conocimiento, síntesis de procesos basada en optimización. Evaluación del desempeño de 
diferentes configuraciones tecnológicas alternativas según criterios tecno-económicos y 
ambientales. Síntesis de procesos por lotes.  

4. MATEMÁTICA EN PROCESOS DE ALIMENTOS  
Paquetes de optimización. Optimización de procesos de la industria de alimentos. Biología 
sistémica y papel de la programación matemática. Regresión no lineal para modelamiento.  

5. OPERACIÓN DE PROCESOS  
Introducción a la estabilidad de procesos. Programación y planeación de bioprocesos por 
lotes.    

 
V. METODOLOGÍA:  
  

Clases magistrales por parte del docente en aspectos fundamentales del curso. Trabajo dirigido del 
estudiante orientado a ejemplos de aplicación específicos en bioprocesos empleando software 
especializado. Análisis de las principales tendencias en ingeniería de bioprocesos mediante la 
metodología del seminario alemán. 

 
VI. CRITERIOS GENERALES DE EVALUACIÓN: 
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La evaluación será un proceso constante, formativo y dirigido a identificar los resultados de 
aprendizaje. Integrará todos los tópicos revisados durante el curso como participación en clase, 
realización de talleres, presentación de artículos científicos, desarrollo de actividades presenciales y 
remotas, pruebas escritas y socialización de propuestas de forma oral (seminarios).  Las estrategias 
y porcentajes de evaluación serán acordadas con el Profesor responsable durante la presentación 
de la asignatura. La nota mínima aprobatoria será de 3,5.  

 
VII. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS:  
 

1. Gunasekaran, B., & Muthukumaran, C. (2020). Food Process Engineering and Technology 
(4th ed.). CRC Press. 

2. Towler, G., & Sinnott, R. (2022). Chemical Engineering Design: Principles, Practice and 
Economics of Plant and Process Design (3rd ed.). Elsevier. 

3. Van Impe, J. F., et al. (2018). Model-Based Design of Bioprocesses. Wiley-VCH. 
4. Baroutian, S., & Gapes, D. J. (2021). Process Systems Engineering for Biofuels Development. 

Elsevier. 
 
WEBGRAFÍA 

1. CAPEC Process Systems Engineering Center – Technical University of Denmark 
https://www.capec.kt.dtu.dk/  

2. AIChE – American Institute of Chemical Engineers https://www.aiche.org/  
3. Elsevier – Journal of Food Engineering https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-

food-engineering  
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