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INGENIERIA EN ALIMENTOS

QUINTO SEMESTRE

ASIGNATURA: CICLO: AREA:
PROCESOS DEL MANEJO INGENIERIA APLICADA

MECANICO DE FLUIDOS

NUMERO DE HORAS/SEMANA

CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS

OBLIGATORIO 1532 4 8

NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
64 64
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:

CURSO INGENIERIA EN ALIMENTOS |INGENIERIA Y TECNOLOGIA

ASIGNATURA PRECEDENTE: TRANSFERENCIA DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO Y REOLOGIA

ASIGNATURA SUBSECUENTE: | LABORATORIO EXPERIMENTAL MULTIDISCIPLINARIO llI.

OBJETIVO(S) EDUCACIONALES El alumno integrard los principios y conceptos del transporte de

cantidad de movimiento orientados a la aplicacion de flujo de fluidos
alimentarios procesos de transformacion y conservacion.

NUMERO | UNIDAD 1 [ESTATICA DE FLUIDOS (FLUIDOS EN REPOSO)

DE OBJETIVO: Que el alumno explique la importancia de los conceptos relacionados a la estatica de
HORAS fluidos para definir las propiedades y caracteristicas de los fluidos en reposo.

1.1

Dimensiones, unidades y cantidades

1.2

Propiedades de los fluidos (densidad, compresibilidad, presion de vapor, tension
superficial)

Clasificacion de fluidos (fases, densidad)

Fuerzas (actuando sobre particulas y superficies)

Presion estatica, isotropia de la presion. Nocion de presién motriz.
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Medida de presion estatica. Manémetros

NUMERO | UNIDAD

EQUIPOS Y ACCESORIOS PARA EL TRANSPORTE DE FLUIDOS

DE OBJETIVO: Que el alumno identifique los diferentes equipos y accesorios utilizados para el

HORAS | transporte de

fluidos en los procesos de transformacion de alimentos.

2.1

Valvulas, tuberias y accesorios.

2.2

Bombas.

S 23

Instrumentos de medicion de flujo de fluidos

24

Tipos de aislantes.

NUMERO |UNIDAD 3

TRANSPORTE EN CONDUCTOS DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES

DE OBJETIVO: Que el alumno aplique balances de energia mecanica para diferentes tipos de fluidos

HORAS en conductos

ara fluidos incompresibles.

3.1

Aplicaciéon del balance de energia mecanica. Fluidos newtonianos (baja y alta
viscosidad)

S 3.2

Aplicacién del balance de energia mecanica. Fluidos no-newtonianos (Bingham,
Ostwald-de Waele, Casson y Herschel-Bulkley)

3.3

Balances en tuberias en serie y en paralelo

NUMERO |UNIDAD 4

SELECCION DE EQUIPO DE BOMBEO
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DE

OBJETIVO: Que el alumno adquiera los conocimientos para seleccionar diferentes accesorios

HORAS utilizados en el area del transporte de fluidos.
4.1 | Viscosidad aparente de flujo.
6 4.2 | Seleccion de bombas centrifugas (axial y radial)
4.3 | Seleccion de bombas de desplazamiento positivo (engranes, tornillo, I6bulos)
NUMERO |UNIDAD 5 |FLUJO COMPRESIBLE
DE OBJETIVO: Que el alumno aplique balances de energia mecanica en diferentes conductos,
HORAS asimismo que adquiera los elementos para la seleccion de equipo y lineas de servicio en
procesos industriales.
5.1 | Balance de energia mecanica en conductos circulares y no circulares.
6 5.2 | Flujo de aire. Flujo de vapor.
5.3 | Seleccioén de ventiladores.
5.4 | Seleccion de compresores.
NUMERO |[UNIDAD 6 | FLUJO DE FLUIDOS SOBRE OBJETOS SUMERGIDOS.
DE OBJETIVO: Que el alumno establezca los criterios para determinar las caidas de presion para
HORAS (diferentes equipos de proceso durante el transporte de fluidos.
6.1 | Caidas de presion en intercambiadores de calor tubulares.
6 6.2 | Caidas de presion en intercambiadores de calor de placas.
6.3 | Caidas de presion en lechos empacados.
NUMERO |UNIDAD 7 |MEZCLADO.
DE OBJETIVO: EIl alumno aplicara los fundamentos tedricos que rigen a la operacion de mezclado
HORAS en la determinacién de sistemas de mezclado liquido/liquido, liquido/sdlido, considerando
aspectos de disefio, patrones de flujo (para fluidos newtonianos y no-newtonianos), variables del
proceso y consumos de energia para aplicaciones propias de la industria alimentaria.
7.1 | Fundamentos de la operacion
6 7.2 | Clasificacion de equipos
7.3 | Parametros geométricos de la operacion. Caracteristicas de los impulsores.
Caracterizacion hidrodinamica. Consumo de potencia. Curva caracteristica (Np vs.
Re). Fluidos newtonianos y no-newtonianos.
7.4 | Tiempo de mezclado y de circulacién. Patrones de flujo
NUMERO |UNIDAD 8 |FLUJO EN DOS FASES
DE OBJETIVO: Que el alumno analice los diferentes tipos de transporte de flujo bifasico para su
HORAS aplicacién en el procesamiento y conservacion de fluidos alimentarios.
8.1 | Principios de flujo gas-solido. Teoria de la fluidizacion. Velocidad minima de
8 fluidizacién y velocidad de arrastre. Transporte de momentum en sistemas
fluidizados. Transporte neumatico. Equipo utilizado y forma de seleccionarlo.
Separaciéon neumatica
8.2 | Principios de flujo liquido-soélido. Transporte hidraulico.
8.3 | Principios de gas-liquido. Gasificacion.
NUMERO |UNIDAD 9 |APLICACION EN PROCESOS DE TRANSFORMACION DE ALIMENTOS.
DE OBJETIVO: Que el alumno aplique los conocimientos adquiridos en las unidades precedentes
HORAS para analizar el comportamiento de fluidos en diferentes procesos de transformacion de
alimentos, asi como el disefio de éstos.
9.1 | Proceso de obtencion de concentrados de jugos de frutas.
9.2 | Proceso de obtencién de aderezos fluidos.
14 9.3 | Proceso de obtencion de derivados lacteos fluidos.
9.4 | Proceso de obtencién de bebidas carbonatadas.
9.5 | Proceso de obtencion de salsas mexicanas con sélidos en suspension.
9.6 | Procesos de transporte en sistemas reaccionantes
9.7 | Procesos de transporte en fermentaciones industriales.
9.8 | Procesos de tratamiento de aguas
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA

TECNICAS DIDACTICAS AT EVALUACION DEL VAL RGN
APRENDIZAJE
. Grabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o Evaluacion
X | Exposicion . : o
discos) cerrados diagnostica
. . Entrevistas: abiertas o Evaluacion
Interrogatorio Radio .
cerradas formativa
Demostracién Transparencias Autoevaluacion Evaluamon
sumaria
qugshggqon Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en
bibliogréfica clase
Investigacion de campo Materiales opacos Pruebas escritas
Investigacion Peliculas con
) - Respuesta corta
experimental movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta complementaria
X | Estudio dirigido Pizarréon Opcion multiple
X [Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
X | Problemas dirigidos Graficas Respuesta alterna
X | Proyecto Mapas 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 Solucion escrita a un
problema
Lluvia de ideas Objetos Demostracion Practica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Maquetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema
Seminario Television Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones Participacion individual
Marionetas Participacion por equipo

Exposicion individual

Exposicidn por equipo

Demostraciones de equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura o posgrado en ingenieria en alimentos, area mecanica de fluidos;
con experiencia en la practica docente y habilidad para ejemplificar aplicaciones en el disefio de los procesos
de los procesos de transformacion y conservacion de alimentos.
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