1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura:| Flujo de fluidos
Carrera:|Ingenieria en industrias alimentarias
Clave de la asignatura:| ALM-1009

SATCA | 2-4-6

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

Esta asignatura tiene la intencién de que el alumno posea los conocimientos y criterio
suficiente para seleccionar los equipos utilizados en el flujo de fluidos, en sistemas de:
filtracion, sedimentacion y centrifugacion, utilizados en el proceso de alimentos, cuidando
aspectos de costos del equipo, operacion y mantenimiento, que en conjunto permitan la
sustentabilidad del proceso de alimentos, para su posterior aplicacion en las asignaturas
de tecnologias de alimentos, disefio de plantas de la industria de alimentos y formulacion
y evaluacién de proyectos.

Intencién didactica.

El temario se organiza en cuatro unidades, en la primera se establecen las caracteristicas
y clasificacibn de las operaciones unitarias. En la segunda unidad se estudia el
movimiento y comportamiento de los fluidos, tema de gran importancia en la industria de
alimentos, ya que en alimentos se pueden presentar practicamente todos los tipos de
fluidos. En la tercera unidad se revisa el tema de filtracién y en la cuarta el proceso de
sedimentaciéon y centrifugacion, operaciones de amplia aplicacion en los procesos de
alimentos. En todos los casos el aspecto de seleccion del equipo para un proceso de
alimentos que permita los menores costos de equipo, operacion y mantenimiento, es la
principal competencia a desarrollar en esta asignatura.

Para lograr lo antes mencionado se proponen actividades integradoras como analisis de
temas por medio de la investigacion y desarrollo tematico por grupo e individualmente,
visitas a empresas, practicas de laboratorio, exposiciones por equipo y de manera
individual, evaluacién continua por medio de cuestionarios, reportes y estudios de casos.
Se debe resaltar en el estudiante la capacidad de comprension de conceptos e ideas
generadas durante el curso, las cuales le ayudaran a aplicar estos conocimientos en la
practica; ademas de desarrollar habilidades que permitan su formacion integral.




3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas:

Identificar, diferenciar y dominar los
fundamentos, caracteristicas y aplicacion
de los equipos que intervienen en el flujo
de fluidos, filtracién, sedimentacion vy
centrifugacion para optimizar procesos de
produccion, considerando la reduccion de
costos de operacibn y el impacto
ambiental.

Competencias genéricas

Competencias instrumentales:

o Capacidad de analisis y sintesis

e Capacidad de organizar y planificar

e Comunicacion oral y escrita en su propia
lengua

¢ Habilidades de gestion de
informacién(habilidad para buscar y
analizar informacién proveniente de
fuentes diversas

e Solucion de problemas

e Toma de decisiones.

Competencias interpersonales:
Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo

Habilidades interpersonales
Capacidad de comunicarse con
profesionales de otras areas

e Compromiso ético

Competencias sistémicas:

o Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica

e Habilidades de investigacion

e Capacidad de aprender

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)

e Habilidad para trabajar en forma
autbnoma

¢ Iniciativa.

e Bulsqueda del logro
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5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

Identificar, diferenciar y dominar los fundamentos, caracteristicas y aplicacion de los
equipos que intervienen en el flujo de fluidos, filtracion, sedimentacion y centrifugacion
para optimizar procesos de produccion, considerando la reduccién de costos de operacion
y el impacto ambiental.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

Realizar analisis dimensional y conversion de unidades en los diferentes sistemas.
Identificar los estados de agregacién de la materia y comprender sus propiedades.
Recabar informacion a partir de fuentes fiables de consulta.

Llevar a cabo un analisis critico.

Comprension e interpretacion de textos cientificos en espafiol e inglés.



7.- TEMARIO

Unidad

Temas

Subtemas

1

Operaciones Unitarias

1.1 Importancia de las operaciones unitarias en la
industria de alimentos.

1.2 Clasificacion

1.3 Aplicacion de las operaciones unitarias en la
industria de alimentos

Reologia y flujo de
fluidos.

2.1 Importancia y definicibn de la reologia de
alimentos.

2.2 Propiedades de los fluidos

2.3 Estatica de fluidos

2.4 Tipos de fluidos y sus modelos reolégicos.
2.4.1 Newtonianos y no newtoniano

2.5 Ecuacion de variacion:
2.5.1 De continuidad
2.5.2 De energia mecéanica
2.5.3 De movimiento.

2.6 Pérdidas de carga

2.7 Flujos compresibles e incompresibles

2.8 Medicion del flujo de fluidos

2.9 Dimensionamiento de tuberias.

2.10 Calculo de pardmetros reolégicos

2.11 Seleccion, operacion y mantenimiento de:
bombas, tuberias, véalvulas, medidores de flujo y
accesorios.

2.12 Aplicacion a una situacién real en la industria de
alimentos minimizando costos de operacion e
impacto ambiental.

Filtracion

3.1 Definicion, caracteristicas y fundamentos de un
sistema de filtrado.

3.2 Equipos, elementos y tipos de filtracion.

3.3 Innovaciones tecnoldgicas en sistemas de filtracion.

3.4 Seleccion, mantenimiento y costo de operacion de
un sistema de filtrado en la industria de alimentos,
considerando proveedores y cotizaciones de
equipos, minimizando el impacto ambiental.

Sedimentacién y
centrifugacion

4.1 Definicién, caracteristicas y fundamentos de
sistemas de sedimentacion y centrifugacion.

4.2 Equipos, elementos y tipos de sedimentacion y
centrifugacion.

4.3 Innovaciones tecnoldgicas en sistemas de
sedimentacién y centrifugacién, proveedores y
cotizaciones de equipos.

4.4 Seleccion, mantenimiento y costo de operacion de
un sistema de sedimentacion y centrifugacion en la
industria de alimentos, considerando proveedores
y cotizaciones de equipos, minimizando el impacto
ambiental.




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

Propiciar actividades de busqueda, seleccion y andlisis de informacion en distintas
fuentes.

Propiciar el uso de las nuevas tecnologias en el desarrollo de los contenidos de la
asignatura.

Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, el intercambio
argumentado de ideas, la reflexion, la integracion y la colaboracion de y entre los
estudiantes.

Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccién y analisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacion de conocimientos y la solucién de problemas.

Llevar a cabo actividades practicas que promuevan el desarrollo de habilidades para
la experimentacion, tales como: observacion, identificacibn manejo y control de de
variables y datos relevantes, planteamiento de hipétesis, de trabajo en equipo.
Desarrollar actividades de aprendizaje que propicien la aplicacién de los conceptos,
modelos y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la asignatura.
Propiciar el uso adecuado de conceptos, y de terminologia cientifico-tecnoldgica
Proporcionar problemas reales que permitan al estudiante la integracion de
contenidos de la asignatura y entre distintas asignaturas, para su andlisis vy
solucion.

Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente; asi
como con las practicas de una ingenieria con enfoque sustentable.

Observar y analizar fenébmenos y problematicas propias del campo ocupacional.
Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios
para desarrollar una visién interdisciplinaria en el estudiante.

9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

Para la evaluacién de la asignatura se sugiere:

Reporte del estudio de casos.

Reporte de practicas de visita a empresas.
Reporte de investigaciones documentales.
Exposicion de investigaciones documentales.
Evaluaciones de conocimientos



10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Operaciones Unitarias

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identificar y clasificar las operaciones
unitarias que se aplican en la
industria.  de alimentos y |la
importancia de las mismas.

Busca en diferentes fuentes de informacion
las caracteristicas de las operaciones
unitarias; clasificarlas mediante el uso de
esquemas.

En mesa de discusion, comentan acerca de
las operaciones unitarias y su aplicacion e
importancia en la industria de alimentos.
Mediante una lectura comentada, selecciona
procesos productivos de alimentos e identifica
en ellos las operaciones unitarias utilizadas.

Unidad 2: Reologiay flujo de fluidos.

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Diferenciar sobre los fundamentos de
la reologia de los alimentos y sus
parametros para la seleccion de los
equipos utilizados en el flujo de fluidos
durante el proceso de alimentos.

Investiga el concepto de reologia y su
importancia en la industria de alimentos, para
su posterior discusion y andlisis en el aula de
clase.

Investiga los diferentes tipos de fluidos que se
manejan en la industria de alimentos y sus
propiedades, para su posterior discusién y
andlisis en el aula de clase.

Discute la importancia de la reologia de
alimentos y las propiedades del fluido
identificando equipo requerido para un tipo de
flujo.

Realiza los célculos requeridos para establecer
la potencia requerida en un sistema de flujo de
fluidos.

Para un proceso en la industria de alimentos
gue implique el flujo de fluidos investiga cual es
el sistema adecuado, asi como sus costos de
equipo, instalacién, operacion y mantenimiento.
Emplea un software de simulacién para reforzar
lo analizado en este tema.




Unidad 3: Filtracion

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identificar y diferenciar las
caracteristicas propias de los
equipos de filtracién, que le permita
establecer un punto de referencia
para su seleccion y aplicacion en un
proceso alimentario.

Investiga sobre los factores que inciden en el
proceso de filtracibn en la industria de
alimentos, para su discusién y analisis en
clase.

Investiga sobre los equipos de filtracion
utilizados en la industria de alimentos y
avances tecnoldgicos, para su discusion y
andlisis en clase.

Visitar una planta de alimentos que dentro de
Su proceso se encuentre al menos un equipo
de filtracion.

Para un proceso en la industria de alimentos
que implique filtracion investiga cual es el
sistema adecuado, asi como sus costos de
equipo, instalacion, operacién y
mantenimiento.

Emplea un software de simulacién para
reforzar lo analizado en este tema

Unidad 4: Sedimentacion y centrifugacion

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identificar las caracteristicas propias
de los equipos de sedimentaciéon y
centrifugacién, que le permita
establecer un punto de referencia
para su seleccion y aplicacion en un
proceso alimentario.

Investiga sobre los factores que inciden en el
proceso de sedimentacion y/o centrifugacion
en la industria de alimentos, para su
discusion y analisis en clase.

Investiga sobre los equipos de sedimentacion
y/o centrifugacion utilizados en la industria de
alimentos y avances tecnolégicos, para su
discusion y analisis en clase.

Visitar una planta de alimentos que dentro de
Su proceso se encuentre al menos un equipo
de sedimentacion y/o centrifugacion.

Para un proceso en la industria de alimentos
que implique sedimentacién ylo
centrifugacion investiga cual es el sistema
adecuado, asi como sus costos de equipo,
instalacion, operacién y mantenimiento.
Emplea un software de simulacién para
reforzar lo analizado en este tema
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12.- PRACTICAS PROPUESTAS

o Demostraciones que permitan observar los diferentes comportamientos de los fluidos
a través de distintos materiales, variando las condiciones (altura, presion, diametro,
tipo de fluido, etc.)

¢ Realizar la medicion de viscosidad de diferentes fluidos alimentarios.

e Proporcionar muestras problema de alimentos que requieran separacion fisica que
involucre filtracién, sedimentacion y/o centrifugacion, para que se lleve a cabo la
operacion correspondiente.

o Realizar reporte de visitas a empresas de alimentos que dentro de sus procesos
cuenten con sistemas de flujo de fluidos, filtracidén, sedimentacion y/o centrifugacién.

e Realizar una practica de sedimentacién: discreta, floculenta e impedida



