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CICLO: AREA:
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NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
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CURSO INGENIERIA QUIMICA INGENIERIA Y TECNOLOGIA
ASIGNATURA PRECEDENTE: NINGUNA
ASIGNATURA SUBSECUENTE: NINGUNA

OBJETIVO(S) EDUCACIONALES:

El alumno al terminar el curso, obtendra los conocimientos necesarios
para formular los criterios necesarios para el disefio adecuado de una
planta procesadora de alimentos considerando todos los factores
involucrados, para la funcionalidad y operatividad de la planta, asi como el
aseguramiento de calidad de los productos manufacturados.

NUMERO DE
HORAS

UNIDAD

1 | INTRODUCCION.

normatividad

OBJETIVO: Identificara los aspectos relevantes del disefio, su evolucién y relaciéon con la

existente en el disefio de plantas de alimentos.

1.1

La Ingenieria de disefio en la industria alimentaria.

1.
1.

Evolucién histérica de la ciencia, la tecnologia y la ingenieria en alimentos.

La Ingenieria de disefio en la Ingenieria en alimentos.

Legislacion aplicable en el disefio de plantas.

1.
1.

Normatividad.

Dependencias involucradas.
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Seleccién de proceso.

NUMERO DE
HORAS

10

UNIDAD

INGENIERIA DE PROYECTO.

OBJETIVO:
distribucion y

Aplicara los principios practicos de disefio, en la elaboracién de planos de

representacion esquematica de plantas.

2.1

Campo de accion de las diferentes ramas de la Ingenieria de Disefo.

2.11

Ingenieria de Procesos.

2.1.2

Ingenieria Basica.

2.1.3

Ingenieria de detalle.

2.2

Diagramas basicos.

2.21

Bases de disefo.

2.2.2

Diagrama de bloques.

2.2.3

Diagrama de flujo.

224

Balances de materia y energia.

225

Variables de control.
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NUMERO DE
HORAS

10

UNIDAD 3

| DISTRIBUCION DE AREAS Y EQUIPO DE PROCESO.

OBJETIVO:

Propondré los criterios necesarios para establecer la operacion y distribucién de las

areas de produccion de una planta, asi como las caracteristicas de los materiales idoneos para la

construccion

de la misma.

3.1

Ubicacion de la planta.

3.1.1

Factores determinantes.

3.2

Criterios para la distribucion y seleccion de las areas.

3.2.1

Dimensionamiento.

3.3

Criterios para la seleccioén y distribucién de los equipos.

3.4

Especificacion de materiales de construccion.

3.5

Tipos y construccion.

3.6

Normalizacion.

NUMERO DE
HORAS

20

UNIDAD 4

SERVICIOS AUXILIARES Y TRATAMIENTOS.

OBJETIVO: Estimara los requerimientos necesarios de los principales servicios de la planta, con
la finalidad de establecer las memorias de calculo necesarias para la eficiente distribucién de

cada uno de

los servicios requeridos.

41

Tipos, requerimientos y uso; generacion, sistemas de distribucion, instrumentacion,
control y normalizacion.

411

Agua.

4.1.2

Vapor.

4.1.3

Aire.

414

Vacio.

4.1.5

Combustible.

4.1.6

Energia eléctrica.

NUMERO DE
HORAS

UNIDAD 5

DISENO HIGIENICO.

OBJETIVO:
involucrados

Definira los criterios necesarios para la selecciéon y aprobacion de los materiales
en el disefo y funcionalidad de una planta procesadora de alimentos.

5.1

Estructura.

5.2

Terrenos.

5.3

Instalaciones.

54

Especificaciones de los materiales de construccion.

5.5

Instalaciones sanitarias.

5.6

Sistemas auxiliares.

5.6.1

Sistemas de limpieza.

5.6.2

Métodos de desinfeccion.

NUMERO DE
HORAS

10

UNIDAD 6

TRATAMIENTO DE DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS EN PLANTAS DE
PROCESOS ALIMENTARIOS.

OBJETIVO:

Analizara los principales agentes contaminantes en una planta procesadora de

alimentos y propondra los mecanismos necesarios para su regulacion y control.

6.1

Clasificacion.

6.2

Aguas residuales.

6.2.1

Caracteristicas y composicion.

6.2.2

Tratamientos.

6.2.3

Disposicion.

6.3

Residuos solidos.

6.3.1

Caracteristicas y composicion.

6.3.2

Tratamientos.

6.3.3

Disposicion.
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
. ) ) INSTRUMENTOS PARA LA TIPOS DE
TECNICAS DIDACTICAS | RECURSOS DIDACTICO EVALUACION DEL EVALUACION
APRENDIZAJE
Exposicién G_rabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o E_valugcigﬁn
discos) cerrados diagndstica
Interrogatorio Radio X Entrevistas: abiertas o Evalua_cién
cerradas formativa
L . . Evaluacion
Demostracién Transparencias Autoevaluacion sumaria
L?gﬁgg?;%gn Fotos fijas X | Pruebas orales ‘I:El\;zlgamon en
Investigacion de Materiales opacos | X |Pruebas escritas
campo
Inves’qgamon Pellqulas con X | Respuesta corta
experimental movimiento
Discusion dirigida X | Videoproyector Respuesta .
complementaria
Estudio dirigido X | Pizarrén Opcion multiple
X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
X | Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
X | Proyecto X Mapas X Correspondencia
(columnas)
X | Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio Pruebas por temas
Phillips 66 Franelégrafo Pruebas estandarizadas
. : Solucién escrita a un
Entrevista Tablero de boletines | X problema
Lluvia de ideas Objetos X | Demostracion Practica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Maquetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema
X | Seminario Televisién Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones X | Participacion individual
Marionetas X | Participacion por equipo
X | Exposicion individual
Exposicién por equipo
Demostraciones de equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura o posgrado en ingenieria en alimentos con experiencia en la practica
docente y habilidad para ejemplificar aplicaciones en el disefio plantas y procesos de ingenieria de los alimentos.
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