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OBJETIVO(S) EDUCACIONALES:

Al finalizar el curso el alumno identificara los fundamentos tedricos de
manejo mecanico de materiales soélidos, asi como su aplicacion en los
procesos de separacién mecanica o acondicionamiento en la industria de
los alimentos.

NUMERO UNIDAD 1 |INTRODUCCION
DE HORAS | OBJETIVOS: El alumno analizara la importancia que tiene el manejo mecanico de materiales en los
procesos de separacion y podra determinar procedimientos para tal fin.
1.1 | Los procesos de separacion en la industria de los alimentos.
6 1.2 | Clasificacion de los procesos de separaciéon en base al tamano de particula.
1.3 | Mecanismos de los procesos de separacion (filtracion, ultrafiltracion, centrifugacion).
1.4 | Los procesos de acondicionamiento de materiales soélidos (reduccion de tamafio,
clasificacion por tamario).
NUMERO UNIDAD 2 |FILTRACION
DE HORAS | OBJETIVO: El alumno estudiara a la filtracion como una operacion de separacion mecanica
adentrandose a los aspectos tedricos que le permitan formar un juicio critico para la definicion de
sistemas de filtracion en la industria de alimentos considerando seleccion de equipos y condiciones
de operacion.
2.1 | Importancia de la filtracion en la separacion de suspensiones alimenticias
2.2 | Principios de la separacion por filtracion. Equipo que se utiliza y parametros de
seleccion. Mecanismos de la separacion por filtracion
8 2.3 |La velocidad y capacidad del proceso de filtracion. Las tortas de filtracion

(compresibles e incompresibles).

24

Deduccién de la ecuacion general de filtracion. Caida de presion total en el sistema.
Caida de presion en la torta. Caida de presién en el medio filtrante.

25

Tiempo del ciclo de filtracién, tiempo de filtracion, tiempo de secado, tiempo de
lavado y tiempo de descarga de la torta.

2.6

Tipos de filtracién: filtracion intermitente, filtracion a caida de presién constante,
filtracidn a velocidad de flujo constante. Filtracién continua

2.7

El escalamiento y/o la extrapolacion de los sistemas de filtracion. Problemas de
aplicacion.
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NUMERO UNIDAD 3 |ULTRAFILTRACION
DE HORAS 3.1 Introduccién a la tecnologia de membranas. Tipos de membranas, posibles
configuraciones, rangos de separacion, corte molecular. Caracterizacion de
membranas. Terminologia habitual en filtracion tangencial. Pardmetros de operacién.
3.2 | Modelos de prediccion del flux de permeado. Disefio de procesos. Ecuaciones.
Coeficiente de rechazo. Factor de concentracién. Fraccionamiento de
macromoléculas. Requerimientos energéticos.
3.3 | Aplicacion de la tecnologia de membranas en el sector agroalimentario. Utilizacion en
10 procesos: industria lactea, carnica, bebidas y jugos, vitivinicola, pesquera y
biotecnolégica.
3.4 | Aplicacion de la tecnologia de separacién con membranas a la minimizacién de
efluentes. Efecto de pretratamiento. Reduccion de carga organica.
Acondicionamiento de aguas para su reutilizacion. Recuperacion de sustancias de
interés. Ahorro energético.
3.5 | Otros procesos de separacion por membranas. Aspectos generales y similitudes con
la ultrafiltracién. Osmosis inversa y microfiltracién.
NUMERO UNIDAD 4 | CENTRIFUGACION
DE HORAS | OBJETIVO: El alumno podra determinar sistemas de centrifugacién que incluyen la seleccion de
equipo, recomendaciones en las variables de proceso y consideraciones de disefio, en aplicaciones
de la industria de alimentos sustentado en el marco tedrico de la operacion.
4.1 | La centrifugacion y su importancia en la separacion de mezclas. Aplicacion en la
10 industria de los alimentos
4.2 |Equipo para la centrifugacién y pardmetros utilizados para su seleccion.
Fundamentos tedricos y ecuaciones utilizadas.
4.3 | Problemas sobre velocidad terminal y tiempo de residencia de las particulas.
4.4 | Separacion de liquidos inmiscibles. Propiedades de las emulsiones. Equipos
aplicables para la separacion. Variables de operacion. Principios de escalamiento.
4.5 | Separacion de gas - solido (ciclones). Fundamentos de la operacion. Clasificacion de
los equipos. Principios de disefio y escalamiento
NUMERO Unidad 5| CLASIFICACION POR TAMANOS
DE HORAS | OBJETIVOS: El alumno aplicara los fundamentos tedricos de la clasificacion por tamarfios en
situaciones particulares en la industria de alimentos.
5.1 | Clasificacién por tamafos.
5.2 | Necesidades de la clasificacion.
8 5.3 | Aplicacion practica del analisis granulométrico.
5.4 | Equipo para la separacion de materiales granulares. Principios de funcionamiento.
Seleccion de equipo.
5.5 | Eficiencia de la separacion.
NUMERO Unidad 6 | MOLIENDA
DE HORAS | OBJETIVOS: El alumno aplicara los fundamentos tedricos de las operaciones de reducciéon de
tamafio por medio de fuerzas mecanicas de modo que sea capaz de relacionar las caracteristicas
del material con los aspectos de disefio de los diferentes equipos de molienda, con los consumos
de energia y con los tipos de molienda en situaciones particulares en la industria de alimentos.
6.1 | Tipos de molienda fuerzas que intervienen y calculo del gasto de energia.
10 6.2 | Métodos aplicados para la reduccion de tamafio.
6.3 | Requerimientos y medicion de energia.
6.4 | Eficiencia en la utilizacion de la energia.
6.5 | Equipos para la reduccién de tamafio. Principios de funcionamiento. Selecciéon de
equipo.
6.6 | Principios de escalamiento
NUMERO Unidad 7 | EXTRUSION DE ALIMENTOS
DE HORAS | OBJETIVOS: El alumno aplicara los fundamentos tedricos de la extrusién en situaciones

particulares en la industria de alimentos.
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7.1 | Definicion del proceso. Fuentes de energia. Conversion y fuentes externas.

7.2 | Caracteristicas de diversos equipos. Elementos comunes en el disefio. Funcion
general de las partes que componen el disefio y aplicaciones.

10 7.3 | Analisis del funcionamiento del extrusor. Interacciones principales entre el dado y el
tornillo. Principios de seleccion.

7.4 | Alimentos extruidos. Ejemplos de productos. Caracteristicas de los productos
terminados. Cambios de calidad durante el proceso

NUMERO Unidad 7 | APLICACION EN PROCESOS DE TRANSFORMACION DE ALIMENTOS.

DE HORAS | OBJETIVO: El alumno desarrollara un proyecto integral de una linea de proceso en el que se
involucren las operaciones mecanicas anteriormente estudiadas considerando las caracteristicas y
condiciones de la materia prima durante el acondicionamiento y durante la operacion asi como las
condiciones de operacion.

18 7.1 | Estudio de casos integrados en lineas de procesamiento de frutas. Clarificacion de
jugos

7.2 | Estudio de casos integrados en lineas de procesamiento de vegetales.

7.3 | Estudio de casos integrados en lineas de procesamiento de cereales, leguminosas y
semillas. Obtencidn de harinas. Productos extruidos.

7.4 | Tratamiento de agua y efluentes.
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA

TECNICAS DIDACTICAS R R EVALUACION DEL AN
APRENDIZAJE
. Grabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o Evaluacion
Exposicion . . .
discos) cerrados diagnéstica
. . Entrevistas: abiertas o Evaluacion
Interrogatorio Radio X .
cerradas formativa
Demostracion Transparencias Autoevaluacion EvaIugmon
sumaria
qugshggqon Fotos fijas X | Pruebas orales Evaluacion en
bibliografica clase
Investigacion de campo Materiales opacos | X | Pruebas escritas
Investigacion Peliculas con
X s X | Respuesta corta
experimental movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta complementaria
Estudio dirigido Pizarrén Opcion multiple
X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
X | Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
X | Proyecto Mapas X Correspondencia
(columnas)
X | Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacion
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio Pruebas por temas
Phillips 66 Franelografo Pruebas estandarizadas
Entrevista Tablero de boletines | X Solucion escrita a un
problema
Lluvia de ideas Objetos X | Demostracion Préactica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Maquetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema
X | Seminario Television Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones X | Participacién individual
Marionetas X | Participacion por equipo
X | Exposicion individual

Exposicién por equipo

Demostraciones de equipo

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

conservacion de alimentos.
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