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INGENIERIA EN PROCESOS ALIMENTARIOS
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ur

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

ASIGNATURA DE FENOMENOS DE TRANSPORTE

1. Competencias Administrar los recursos y procesos alimentarios a
través de la planeacion, ejecucion y evaluacion para su
optimizacion.

2. Cuatrimestre Octavo

3. Horas Tedricas 28

4. Horas Practicas 32

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre

7. Objetivo de Aprendizaje El alumno realizar4 balances de energia mecanica y
térmica para: la determinacion de la potencia de una
bomba en un sistema de fluidos en tuberias; el disefio
de un sistema de refrigeracion y/o congelacion para su
aplicacion en los procesos alimentarios.

Unidades de Aprendizaje — I-!orfas
Teoricas | Practicas | Totales

l. Conceptos generales 5 5 10

Il. Mecéanica de fluidos 16 14 30

II. Refrigeracién y congelacion 7 13 20

Totales 28 32 60
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

UNIDADES DE APRENDIZAJE

=

Unidad de
Aprendizaje

I. Conceptos generales

2. Horas Teo6ricas 5
3. Horas Practicas 5
4. Horas Totales 10
5.

Objetivo de la
Unidad de
Aprendizaje

El alumno determinara las propiedades de los fluidos, materiales y
condiciones hidrostéticas de un sistema para conocer las
caracteristicas de un proceso alimentario.

Temas Saber Saber hacer Ser
Propiedades |ldentificar el concepto de Calcular las propiedades de | Analitico
de los fluidos | fluidos. los fluidos. Ordenado
Autodidacta
Describir las propiedades de
los fluidos como: Densidad,
volumen especifico,
gravedad especifica,
tensién superficial,
dilatacion volumétrica, calor
especifico, viscosidad,
compresibilidad.
Hidrostatica Identificar el concepto de Calcular: presion Analitico
presion hidrostatica. atmosférica, manométrica, |Ordenado
absoluta y de vacio en un | Creatividad
Describir los diferentes tipos | sistema.
de presion: absoluta,
atmosférica, manométrica y
vacio.
Propiedades |Reconocer las Seleccionar los materiales | Autodidacta
de los caracteristicas y adecuados para las Analitico
materiales propiedades de los tuberias y de acuerdo al Toma de
materiales utilizados en tipo accesorios de proceso |decisiones
tuberias y accesorios. alimentario.
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

Elaborara un reporte escrito
donde especifique las
propiedades de un fluido.

Resuelve ejercicios sobre las
propiedades de los fluidos y
las condiciones hidrostaticas
del sistema.

1. Identificar las propiedades de
los fluidos y las condiciones
hidrostaticas de un sistema

2. Comprender el proceso para
calcular las propiedades de los
fluidos y condiciones
hidrostéticas de un sistema

3. Evaluar los resultados
obtenidos de los calculos de las
propiedades de los fluidos y
condiciones hidrostéaticas para
la toma de decisiones en
procesos alimentarios

Ejecucion de tareas
Lista de verificacion
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos

Laboratorio dirigido
Analisis de casos
Solucion de problemas

Tablas de conversién
Densimetro
Calculadora
Viscosimetro
Mandmetro

buretas graduadas
calorimetro
Termdmetro
Picnémetro

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad .de. Il. Mecéanica de fluidos
Aprendizaje

2. Horas Teoricas 16

3. Horas Practicas 14

4. Horas Totales 30

5. Objetivo de la El alumno realizara el balance de energia mecénica en sistemas
Unidad de de produccién de la industria alimentaria en base a las
Aprendizaje propiedades de los fluidos para seleccionar la bomba apropiada.

Temas Saber Saber hacer Ser
Ley de Newton |Identificar el modelo Calcular la viscosidad, Analitico
de la viscosidad | propuesto por Newton que | espesor, fuerza de Ordenado

relaciona el gradiente de |resistencia y esfuerzo Toma de

velocidad y el esfuerzo cortante de un fluido decisiones

cortante en fluidos. aplicando la ley de

viscosidad de Newton.

Describir la importancia de

la ley de Newton para

clasificar los fluidos en

base a su viscosidad.
Fluidos Identificar los distintos Determinar el Analitico
newtonianosy |comportamientos comportamiento reolégico |Ordenado
no newtonianos | reoldgicos de los fluidos en | de distintos fluidos Organizado

la industria alimentaria: utilizados en la industria

newtonianos, no alimentaria.

newtonianos

(pseudoplastico, dilatante,

plastico de Bingham,

tixotropico, reopépticos y

fluidos viscoelasticos).
Régimen de un | Reconocer las Clasificar los fluidos en un | Analitico
fluido: laminar, |caracteristicas de los régimen en base a sus Organizado
transicion y regimenes de fluidos. caracteristicas.
turbulento
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Temas Saber Saber hacer Ser
Medicion y Identificar los equipos y Evaluar la viscosidad y Ordenado
estimacion de | métodos necesarios para |densidad, utilizando los Analitico
viscosidad y la medicion de la equipos y metodos Organizado
densidad viscosidad y densidad. correspondientes.

Numero de Describir los conceptos, Calcular gasto volumétrico, | Analitico

Reynolds formulas y aplicacion de: | velocidad de flujo y nimero | Ordenado
gasto volumétrico, de Reynolds. Toma de
velocidad de flujo, nUmero decisiones
de Reynolds.

Transferencia | Reconocer los conceptos y | Realizar calculos aplicando | Analitico

interfacial de aplicaciones de: la Teoria |los conceptos de: la Teoria |Ordenado

cantidad de de la capa limite, Perfiles | de la capa limite, Perfiles Toma de
movimiento de velocidad, Ley de de velocidad, Ley de Darcy, | decisiones
Darcy, ecuacion de Ergun |ecuacion de Erguny
y Ecuacion de Bernoulli. Ecuacion de Bernoulli.
Factores de Identificar los métodos Realizar calculos para Analitico
friccion en aplicables para la determinar los factores de | Ordenado
tuberias y determinacién de los friccion en régimen laminar, | Toma de
accesorios factores de friccion en transicion y turbulento. decisiones
tuberias y accesorios, de
acuerdo al tipo de
régimen.

Balance de Describir la metodologia Realizar calculos para Analitico

energia para el calculo de caida de | determinar la caida de Ordenado

mecanica presion en tuberias, caida |presion en tuberias 'y Toma de
de presion en accesorios, |accesorios, caida de decisiones
caida de presion total y presion total y potencia de
potencia de la bomba. la bomba.

Bombas Reconocer los diferentes | Elegir el tipo de bomba a Analitico
tipos y eficiencia de utilizar en el proceso de Ordenado
bombas utilizados en la produccion. Toma de
industria alimentaria. decisiones

fy 2\
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PROCESO DE EVALUACION

FENOMENOS DE TRANSPORTE

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

Seleccionara el tipo de
bomba adecuada para un
proceso de produccion de
alimentos tomando en
cuenta las propiedades del
fluido, la potencia requerida,
las caidas de presion y la
eficiencia de la bomba.
Justificando la seleccion.

1. Identificar los fluidos
newtonianos y no newtonianos

2. Reconocer el tipo de régimen
de acuerdo al nimero de
Reynolds

3. Analizar la metodologia para
la determinacién de factores de
friccion, caidas de presion y
potencia de la bomba

4. Seleccionar el tipo de bomba

Ejercicios practicos
Lista de verificacion

- Comité de Directores de la Carrera de 5 . i e g,
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Andlisis de caso Calculadora
Solucion de problemas Computadora
Discusion en grupo guiada Nomogramas

Tablas de conversion

Médulos didacticos de aprendizaje
Plantas piloto

Flexémetro

Vernier

Tablas de propiedades de fluidos
Pintarrén

Cafon

Rotafolios

Pizarrén

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

- Comité de Directores de la Carrera de 5 . i e g,
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . - -
. lll. Refrigeracidén y congelacion

Aprendizaje

2. Horas Teodricas 7

3. Horas Practicas 13

4. Horas Totales 20

5. Objetivo de la El alumno utilizara la metodologia correspondiente para el disefio
Unidad de técnico de camaras de refrigeracién y congelacion en la industria
Aprendizaje alimentaria.

Temas Saber Saber hacer Ser
Ciclos Reconocer los ciclos Realizar diagramas de los | Analitico
termodinamicos | termodinamicos principales | diferentes ciclos Ordenado

(Carnot, Rankine, Otto, termodinamicos y su Toma de

Diesel). descripcion. decisiones

Describir el ciclo invertido | Calcular la eficiencia del

de Carnot. ciclo invertido de Carnot.

Describir los cuatro Utilizar cartas

procesos reversibles psicométricas.

(isotérmicos e

isoentropicos) del ciclo

invertido de Carnot.

Indentificar las diferentes

cartas psicrométricas que

se utilizan en los diferentes

ciclos termodinamicos.
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Camaras de
refrigeracion y
congelacion

Identificar los
componentes de un
sistema de refrigeracion y
congelacion.

Identificar las distintas
etapas del ciclo invertido
de Carnot: condensador,
compresor, evaporador y
valvula de expansion.
Reconocer las
caracteristicas de los
diferentes refrigerantes
utilizados en la industria
alimenticia.

Describir las
caracteristicas de los
diferentes tipos de
aislantes y accesorios
utilizados en las camaras
de refrigeracion y
congelacion.

Reconocer la metodologia
para el célculo de carga
térmica y el disefio de las
camaras de refrigeracion y
congelacion.

Calcular la carga térmica
de camaras de
refrigeracion y congelacion.

Disefiar camaras de
refrigeracién y congelacion.

Analitico
Ordenado
Toma de
decisiones

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
Ingenieria en Procesos Alimentarios

REVISO:
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

Elaborara un proyecto que
involucre el célculo de la
carga térmica y el disefio de
una camara de refrigeracion
y/o congelacion para un
determinado alimento.

1. Describir los ciclos
termodinamicos

2. Reconocer las caracteristicas
de los refrigerantes, aislantes,
equipos y accesorios utilizados
en camaras de refrigeracion y
congelacion

3. Analizar la metodologia
correspondiente para el célculo
de la carga térmica

4. Diseflar camaras de
refrigeracién y/o congelacion

Proyectos
Resultado obtenido

Comité de Directores de la Carrera de

SO,
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos Calculadora
Practica Computadora
Analisis de casos o solucion de problemas Nomogramas
Tablas de conversion
Normatividad

Cartas psicométricas

Moédulos didacticos de aprendizaje
Plantas piloto

Tablas de propiedades de los alimentos
Pintarron

Cafidn

Rotafolios

Pizarron

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

- Comité de Directores de la Carrera de 5 . i e g,
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Determinar costos de produccion para
evaluar la rentabilidad de la empresa
alimentaria a travées de estudios
econdmicos financieros.

Elabora proyecto de costos de produccién de los
productos procesados, considerando: el volumen
de produccién, materia prima, mano de obra,
depreciacion, servicios, mantenimiento, mermas
y gastos administrativos.

Determinar los pardmetros de produccion
en el proceso para el cumplimiento de
estandares de calidad, seguridad
alimentaria, mediante metodologias para
el control del proceso.

Elabora un reporte de un proceso que incluya el
diagrama de proceso y las condiciones de
operacion fisico-quimica, microbiologicas e
higiénicas sanitarias.

Realizar el escalamiento de procesos en
plantas de alimentos mediante la
aplicacion del estudio técnico ingenieril
para establecer la produccion a nivel
industrial.

Realiza un estudio que incluya: memoria de
calculo del proceso de produccion (formulacion,
especificaciones técnicas del equipo,
operaciones unitarias del proceso).

Diagrama de proceso.

Presentar en forma oral y escrita.

5. Comité de Directores de la Carrera de 5. ireccié &mi s
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Afo I el Ciudad Pais Editorial
Documento
Valiente, A. (2001) Prpblemas de flujo de México México | Limusa
fluidos
Bird, R.B., Fenomenos de - ‘o :
Stewart. W E. (2006) transporte México México | Limusa
Problemas de balance
Valiente, A (2001) de materia y energia México México | Limusa
en la industria
alimentaria
Ibarz, A./ Operaciones Unitarias
Barbosa- (2005) | en la Ingenieria de Madrid Espafia | Mundi Prensa
Canovas, G. Alimentos
Lépez C.R Universidad
Morales G.J.R., Problemario de Autonoma
Vaca M.M., (1992) L . México México | Metropolitana
Mecanica de Fluidos :
Lara.A. Unidad
Sandoval C.D. Azcapotzalco
Universidad
Lépez C.R Auténoma
P : (1992) | Mecénica de Fluidos México México | Metropolitana
Vaca M.M., :
Unidad
Azcapotzalco
Mecénica de fluidos
Nevers, N. (2006) | para ingenieros México México CE.CS.'A Grupo
. editorial Patria
quimicos
Problemas resueltos .
Lépez, H. J.M., (2005) | de mecanica de México México MC,' Qraw Hill de
. Meéxico
fluidos
Principios basicos y Pearson
Himmenblau D.M | (1997) | calculos en Ingenieria | México México | educacion de
quimica México
Boast, M. Ceng, (1997) Refr_lgeramon: libro de Zaragoza | Espafia | Acribia
F. bolsillo
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