UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

INGENIERIA EN ALIMENTOS

NOVENO SEMESTRE

TALLER MULTIDISCIPLINARIO DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

OPCION: CicLO: AREA:
INGENIERIA DEL MANEJO INGENIERIA APLICADA
MECANICO DE ALIMENTOS

NUMERO DE HORAS/SEMANA

CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OPTATIVA 0911 5 20 30
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
400 80 320
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO-PRACTICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:
TALLER INGENIERIA EN ALIMENTOS | INGENIERIA Y TECNOLOGIA

ASIGNATURA PRECEDENTE: | LABORATORIO EXPERIMENTAL MULTIDISCIPLINARIO V

ASIGNATURA SUBSECUENTE: | NINGUNA

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar en el alumno la capacidad de integracién y analisis de conocimientos para el disefio y/o
seleccion de sistemas de manejo, acondicionamiento de materiales y separacion mecanica y su
aplicacién en un proceso de la industria alimentaria a través de la solucién de un problema.

ORGANIZACION ACADEMICA

Contenido Programatico:

El programa consta de tres médulos: dos tedricos y uno practico. Un médulo tedrico para el desarrollo de
las habilidades de investigacion que fortalecen la comunicacion oral y escrita; un segundo maédulo,
también de caracter tedrico, para fundamentar el marco profesional del campo de estudio y, un modulo
final, de caracter practico, para el desarrollo de un estudio de caso a través de proyectos especificos
dentro del campo profesional del ingeniero en alimentos en el area de estudio.

MODULO HORAS/SEMESTRE
I Marco Metodoldgico de Investigacion en Ingenieria 20
Il Marco Tedrico Profesional 60
1 Marco Practico para el Desarrollo del Proyecto 320
TOTAL 400

Médulo I: Marco Metodolégico de Investigacion en Ingenieria

Objetivo: Desarrollar habilidades metodolégicas de investigaciéon mediante la aplicacion de métodos y
técnicas de recopilacion, revision y analisis de datos que permitan al alumno presentar trabajos orales y
escritos de manera satisfactoria.

Horas Tema Actividades
2 1. Definicién del tema y problema a | Elaboracion de fichas técnicas.
resolver.
2 2. Definicion de objetivos. Planteamiento de objetivos e hipétesis de trabajo.
Planteamiento escrito de la introduccién.
2 3. Definicion y seleccion de Elaboracion de diagramas causa—efecto.
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variables. Planteamiento escrito de los antecedentes
cientificos y/o técnicos.
4 4. Disefio de metodologia Planteamiento de niveles de variacién, muestreo,
experimental o de investigacién etc.
bibliografica. Definicion de los métodos de control.
Planteamiento escrito de la metodologia de
trabajo.
4 5. Uso de herramientas estadisticas. | Planteamiento del tratamiento de datos.
2 6. Recomendaciones para el Revision de tratamiento de resultados.
tratamiento de datos. Planteamiento escrito de la discusion de
resultados.
2 7. Recomendaciones para el analisis | Planteamiento escrito de las conclusiones.
de resultados
2 8. Recomendaciones para citar Elaboracidon de referencias bibliograficas.
referencias bibliograficas.

Técnicas didacticas:
Expositiva, lluvia de ideas, discusion dirigida, demostrativa.

Recursos didacticos:
Pizarrén, proyector de acetatos, videoproyector, rotafolio, computadora.

Sistema de evaluacién:

1. Evaluacién de la participacion individual para el cumplimiento de las actividades metodoldgicas.
2. Evaluacion individual de los ejercicios y tareas de aplicacion metodoldgica.

3. Evaluacién sumaria de los rubros anteriores.

BIBLIOGRAFIA BASICA Y COMPLEMENTARIA

Argudin, Y., Luna, M. 2000. “Los Trabajos Escritos”. 22 ed. Universidad Iberoamericana. México.
Gonzalez, Reyna. S. 1998. “Manual de Redaccion e investigacion Documental”. 32 ed. Trillas. México.
Hernandez, Sampieri, R., Fernandez Collado, C. Baptista, Lucio, P. 1991. “Metodologia de la
Investigacion”. McGraw-Hill Interamericana. México.

Maravilla, C., Oranday, D., Orellana, T. 1998. “Investigacién en las Ciencias Naturales e Ingenierias”.
Universidad Iberoamericana. México.

Nava, Diaz .A. 1987. “Redaccion de Tesis”. UNAM México.

Sanchez Ambriz, G., Angeles Dauahare, M. 2002. “Tesis Profesional: jUn problema! jUna Hipétesis!
jUna Solucién!. UNAM. México.

Perfil profesiografico:
Licenciatura en educacién, deseable experiencia en investigacion docente y aplicacién de metodologia
de trabajo en el area de ingenieria

Modulo II: Marco Tedrico Profesional

I. Principios fundamentales de | 1.1 Caracterizacion. Forma, tamafo, area superficial.

los procesos de manejo|Densidad, porosidad.

mecanico de materiales | 1.2 Definicion del manejo de materiales.

solidos en la Industria | 1.3 Principios del manejo de materiales.

8 alimentaria 1.4 Equipos mas usados en el manejo de materiales.

1.4.1 Principios del manejo a granel, mecanico y neumatico.
1.5 Dosificacion y pesaje (basculas de pesaje, sinfines y
cintas de pesaje)

1.5.1 Muestreo y cuarteo.

1.6 Equipos para la clasificacion.

1.6.1 Polvos, frutas y verduras.

1.7 Analisis granulométrico.

1.7.1 Efectos de la molienda sobre la granulometria. Efecto
sobre la funcionalidad.

1.8 Otras operaciones unitarias con solidos: flotacion,
separacién magnética y electrostatica

1.9 Aplicaciones en la industria de alimentos.
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Il. Almacenamiento de sdlidos | 2.1 Almacenamiento. Interaccién entre particulas. Friccion.
secos Lubricacion. Presiones en masas de particulas.

2.1.1 Silos y tolvas. Presiones. Carga y descarga. Efectos
del angulo. Tipos de silos. Formas de flujo en silos. Flujo
natural. Promocién de flujo.

2.2 Muestreo de polvos.

2.3 Mecanismos de explosion de polvos. Condiciones para
14 la generacién de polvos explosivos. Parametros de los
polvos explosivos. indice de explosividad. Ejemplos de
polvos explosivos. Prevencion de las explosiones.

2.4 Reglamentos sanitarios para el manejo de polvos.

2.5 Aplicaciones en la industria de alimentos.

lll. Transporte de sodlidos | 3. Transporte.

secos 3.1 Transportadores de banda. Descripcion y Aplicaciones.
3.2 Transportadores de cadena. Descripcion y Aplicaciones.
3.3 Elevadores de cangilones. Descripcién y Aplicaciones.
12 3.4 Transportadores de tornillo.

3.5 Transporte neumatico.

3.6 Principios de reologia de polvos. Fluidificacién

3.7 Aplicaciones en la industria de alimentos. Principios de
seleccion.

IV. Procesamiento de soélidos |4.1. Mezclado

4.1.1 Sdlido - sélido. Equipos y soluciones tecnoldgicas
4.1.2 Evaluacién del mezclado. Control de la homogeneidad
4.1.3 Agitacion y mezclado sélido — liquido. Relaciones
funcionales entre la operacién de los agitadores clasicos y el
14 mezclado resultante.

4.2 Optimizacion del mezclado

4.3 Aplicacion en la industria de alimentos

4.4 Mezclado de pastas y materiales viscosos

4.5 Equipos. Control. Costos de operacion

4.6 Principios del aumento de tamafio. Fundamentos de
agregacion. Fuerzas de agregacion.

V. Técnicas de separacion 5.1 Separaciones sélido-sdlido.

5.2 Separaciones sélido-gas.

5.2.1 Ciclones. Descripcion y disefio. Funcionamiento.
Célculo del tamafio de particula a separar en relacion al

12 tamafio del ciclén. Eficiencia

5.2.2 separacion gas — solido. Lavadores de gases

5.3 Separaciones sélido-liquido. Aplicacién de hidrociclones
en la clarificacion de fluidos alimenticios.

5.4. Control de polvos (filtros de mangas, filtros de via
himeda y de via seca)

No. Tema Subtema
Horas

Objetivo: Integrara los conocimientos y criterios adquiridos mediante el desarrollo de la metodologia de
separaciéon y manejo de materiales que este relacionada a las necesidades y propiedades de la materia
prima y que le permita seleccionar y disefar el proceso

Perfil Profesiografico:

Licenciatura o posgrado en ingenieria en alimentos o area afin, con amplia experiencia en la docencia
en educacion superior y con actividad en investigacion aplicada, desarrollo y disefio de productos y
procesos en el area de estudio.

Recursos Didacticos: Pizarrén, proyector de acetatos, video proyector, computadora y candn, visitas
industriales, practica demostrativa

Referencias Bibliograficas:
Brennan, J. G. 1998. “Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos”. 3% ed. Acribia. México.
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Daniel, W. W. 2002. “Bioestadistica: Base para el Andlisis de las Ciencias de la Salud”. 42 ed. Limusa.
México.

Darby, R. 2001. “Chemical Engineering Fluid Mechanics”. 2" ed. Marcel Dekker. USA.

Dessrosier, N. W. 1999. “Elementos de Tecnologia de alimentos”. 42 ed. Compaiiia Editorial Continental.
México.

Earle, R. L. 1988. “Ingenieria de los Alimentos (Las operaciones Basicas del Proceso de los Alimentos)”.
22 ed. Acribia. Espafia.

Edgeworth,J. R., Wooldridge, T. M. 1987. “Pilot Plants, Models and Scale-up Methods in Chemical
Engineering”. McGraw-Hill. USA.

Fellows, P. 1994. “Tecnologia del Proceso de los Alimentos. Principios y Practicas”. Acribia. Espana.
Geankoplis, C. J. 1998. “Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias”. 32 ed. Compania Editorial
Continental. México.

Kuehl, R. O. 2001. “Disefio de Experimentos: Principios Estadisticos de Disefio y Andlisis de
Investigacion”. Thomson Learning. México.

Leniger, H. A. 2002. “Food Process Engineering”. Academic. USA.

Lopez, G. A. 1994. “Disefio de Industrias Agroalimentarias”. A. Madrid Vicente. Espafia.

Mafart, P., Béliard, E. 1994. “Ingenieria Industrial Alimentaria”. Acribia. Espafia.

McCabe, W. L. 1993. “Operaciones Basicas de la Ingenieria Quimica”. 42 ed. McGraw-Hill
Interamericana. México.

Ostle, B. 1989. “Estadistica Aplicada”. 22 ed. Limusa. México.

Perry, R., Green, D. Maloney, J. 2001. “Manual del Ingeniero Quimico”. 72 ed. McGraw-Hill. México.
Toledo, R. T. 2001. “Fundamentals of Food Process Engineering”. 2" ed. AVI. USA.

Sistema de evaluacién: Interrogatorio, pruebas orales y escritas, reportes escritos, proyectos,

Técnicas Didacticas: Exposicion, demostracién, investigacion bibliografica, discusion dirigida, proyecto,
lluvia de ideas, conferencia, seminario

Mddulo 1ll: Marco Practico para el Desarrollo del Proyecto

Objetivo: El alumno aplicara la metodologia planteada para la solucién de un problema , seleccionando
el equipo para establecer el disefio y control del sistema de separacién mecanica y/o de manejo de
materiales

No. Etapa Actividades
Horas

I. Planeacion (anteproyecto) 1.1 Cronograma de actividades
1.2 Investigacion documental
1.3 Seleccion del tema

1.4 Identificacion del problema
1.5 Seleccion del problema
1.6
1.7
1.8
1

30 Definicion de objetivos
Identificacidon de variables
Seleccion de variables
.9 Planteamiento de hipétesis
1.10 Planteamiento de la metodologia de trabajo.
1.11 Alternativas de soluciones creativas.
1.12 Desarrollo escrito de indice, introduccion,

antecedentes y metodologia de trabajo.

Il. Ejecucion (estudio del mercado, | 2.1 Ejecucién de la metodologia de trabajo

estudio técnico, estudio 2.2 Propuesta de la idea a los disefios (modelos)
econdémico, evaluacién 2.3 Prototipos

240 econdémica) 2.4 Seguimiento de la metodologia a través de bitacoras
de trabajo

2.5 Tratamiento parcial de resultados

2.6 Analisis parcial de resultados.

lll: Evaluacion (toma de decision, | 3.1 Analisis y discusién global de resultados
Proyecto definitivo) 3.2 Contrastacion de hipoétesis de trabajo
3.3 Planteamiento de conclusiones

3.4 Toma de decisiones
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3.5 Retroalimentacion

50 3.6 Proyecto definitivo

3.7 Elaboracion del informe final: desarrollo escrito de
tratamiento, analisis y discusion de resultados, planos y
especificaciones, conclusiones, bibliografia, anexos y

apéndices.
Rubros minimos que debera contener el trabajo escrito:
1. Portada
2. indices de contenido, figuras y cuadros
3. Resumen
4. Introduccion
5. Antecedentes (sintesis descriptiva y explicacion detallada del problema de estudio)
6. Metodologia de trabajo (modelo experimental que se utilizd)
7. Analisis y discusion de resultados y/o problema
8. Conclusiones
9. Recomendaciones

10. Referencias bibliograficas
11. Anexos/Apéndices.

Lineas Genéricas de Investigacion:
Escalamiento, modelacion, disefio de sistemas de separacion, evaluacion de operaciones de separacion
mecanica

Técnicas Didacticas:
Proyecto (cientifico y/o técnico). Aplicacidon de entrevistas, asesorias, discusion dirigida y seminarios

Recursos Didacticos:
Libre.

Sistema de Evaluacién:

1. Evaluacién individual y por equipo de la aplicacién de cada técnica didactica.
2. Evaluacion de seguimiento escrito del proyecto.

3. Sumaria a partir de la evaluacién de cada una de las actividades.

Referencias Bibliograficas:
Por las caracteristicas del modulo es Libre.

Perfil Profesiografico:

Licenciatura en ingenieria en alimentos o area afin, con amplia experiencia en la docencia en educacion
superior; con actividades en investigacion aplicada, desarrollo y disefio de productos y procesos en el
area de estudio. Experiencia en el manejo de equipos de trabajo, asi como en la formulacién y
evaluacioén de proyectos multidisciplinarios.

Sistema de Evaluacién Global para la Acreditacion de la Asignatura:

1. Para acreditar la asignatura es indispensable haber acreditado satisfactoriamente los tres médulos.
2. La calificacion final sera la resultante del promedio de las evaluaciones aprobatorias de cada médulo.
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