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OBJETIVO(S) EDUCACIONALES:

El alumno al termino del curso, obtendra los conocimientos
necesarios para estructurar los criterios necesarios para la
modelacién matematica de una planta procesadora de alimentos, asi
como establecer las estrategias modulares secuenciales para la
simulacioén de procesos.

UNIDAD _1[INTRODUCCION.

NUMERO |OBJETIVO: Distinguira las aplicaciones de la simulacion de procesos a través de modelos
DE HORAS | matematicos, asi como su utilizacién en la industria alimentaria.

1.1 | Qué es la simulacion.

10 1.2. | El modelo matematico.

1.3.

Grado de complejidad en la solucion analitica de los diferentes tipos de ecuaciones
gue se presentan con mayor frecuencia en ingenieria en alimentos.

1.4. | Qué son los métodos numéricos.

1.5. | Ejemplos de métodos numéricos

NUMERO |[UNIDAD 2 [SIMULACION DE PROCESOS EN ESTADO ESTACIONARIO

DE HORAS | OBJETIVO: Analizard los principios y aplicacion de la estrategia modular secuencial en

simulacion de procesos en estado estacionarios empleados en la industria alimentaria, en funcion
de las variables de operacion.

2. | Estrategia modular secuencial (EMS)

2.1. | Médulos de la EMS

2.2. | Partes de un simulador de procesos basado en la EMS.

2.3. | La EMS para procesos sin restriccion.

2.3.1. | Aplicacién de la EMS en procesos sin recirculacion.

22 2.3.1. | Aplicacién de la EMS en procesos con recirculacion.

2.3.1.1. | Identificacién y rompimiento de ciclos.

2.3.1.2. | Moédulos de convergencia.

2.3.1.3.

explicitas.

Algunos métodos numéricos para resolver ecuaciones algebraicas no lineales, no
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2.4. | La EMS para procesos con restricciones.

2.4.1. | Restricciones y variables manipulables.

2.5. | Ejemplos de aplicacién.

NUMERO UNIDAD 3 [SIMULACION DE SISTEMAS LINEALES EN ESTADO NO ESTACIONARIO

DE HORAS | OBJETIVO: Analizara los principios y aplicacién de simulacion de sistemas lineales de procesos

no estacionarios empleados en la industria alimentaria, su comportamiento dinamico y
modelizacion.

3.1. | Modelacion de procesos en estado no estacionario.

3.2. | Linearizacion de sistemas no lineales.

12 3.3. | Transformada de Laplace. Solucién de ecuaciones diferenciales.

3.4. | Funciones de transferencia.

3.5. | Comportamiento dinamico de los sistemas de primer orden.

3.6. | Comportamiento dinamico de los sistemas de segundo orden.

3.7.| Comportamiento dinamico de los sistemas de orden superior.

3.8. | Control de sistemas lineales por retroalimentacion.
NUMERO UNIDAD 4 |USO DE PERCEPTORES MULTICAPA PARA AJUSTE FUNCIONAL

DE HORAS | OBJETIVO: Evaluard la utilizacién y aplicaciéon de preceptores multicapa, asi como el
establecimiento de los criterios de obtencion para la resolucién de modelacion matematica
10 compleja.
4.1.| Qué son los Perceptores Multicapa.

Su utilizacion para la obtencion de relaciones entre las entradas y salidas de
4.2. | procesos de Ingenieria en Alimentos, cuando la modelacion matematica es muy
compleja o imposible.

4.3. | Ejemplos de aplicacion.

NUMERO UNIDAD 5 |EJEMPLOS DE APLICACION EN PROCESOS DE ALIMENTOS

DE HORAS [OBJETIVO: Integrar los conocimientos adquiridos en la simulacién de procesos.

5.1 | Simulacién de intercambio térmico en sistemas de placas o tubulares para fluidos
newtonianos y no newtonianos.

5.2 | Simulacién del frente de hielo en congelacion.

5.3 | Simulacion del proceso de secado y gasto energético (variacion de humedad y
temperatura del producto).

5.4 | Modelacion y simulacion de procesos de enfriamiento o calentamiento por lote y en
continuo (temperatura, tiempos).

10
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. RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA

TECNICAS DIDACTICAS EIIEDC AJCRI'SIC?S EVALUACION DEL E\'/I' ,L\llj_(l.)lic?ll(z)N
APRENDIZAJE
X | Exposicién G_rabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o E_valugcigﬁn
discos) cerrados diagnéstica
Interrogatorio Radio Entrevistas: abiertas o Evalua_cién
cerradas formativa
C . . Evaluacion
Demostracion Transparencias Autoevaluacion sumaria
qugstlg? clon Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en
bibliogréfica clase
Investigacion de campo Materiales opacos | X | Pruebas escritas
Investllgamon Pellqulgs con X | Respuesta corta
experimental movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta complementaria
Estudio dirigido Pizarron Opcién multiple
X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
X | Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
X | Proyecto Mapas g%:;e;ﬁgg;j encia
X | Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio Pruebas por temas
Phillips 66 Franelégrafo Pruebas estandarizadas
Entrevista Tablero de boletines | X srczjlglcé?aescnta aun
Lluvia de ideas Objetos X | Demostracion Practica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Magqguetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema
X | Seminario Televisiéon Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones X | Participacion individual
Marionetas X | Participacién por equipo
X | Exposicion individual

Exposicién por equipo

Demostraciones de equipo

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

ingenieria de los alimentos, asi como la forma de modelarlos y simularlos numéricamente.
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