UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
Facultad de Ingenieria Agraria, Industrias Alimentarias y Ambiental

DEPARTAMENTO ACADEMICO DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ESCUELA PROFESIONAL EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

SILABO

ASIGNATURA: INGENIERIA DE ALIMENTOS |

DATOS GENERALES
1.1. Cédigo de la Asignatura : 13-403
1.2. Escuela Académico Profesional : ING. EN IND. ALIMENTARIAS
1.3. Departamento Académico . IND. ALIMENTARIAS
1.4. Ciclo : Vi
1.5. Créditos : 04
1.6. Plan de Estudios : N°05
1.7. Condicién: Obligatorio o Electivo ~ : Obligatorio
1.8. Horas Semanales | T 03 P | 02
1.9. Pre-requisito : 13-354
1.10. Semestre Académico : 2015-II
1.11. Docente : MACAVILCA TICLAYAURI, Edwin A.
Colegiatura : CIP. 47388
Correo Electrénico : emacavilca@unjfsc.edu.pe
Docente Practica : Ing. OCROSPOMA DUENAS, Robert
e e e e e e e e e e e e ek e ek e ek ek e e e e e ek ek e ek ek ke ko
SUMILLA

El curso de Ingenieria de los Alimentos | Proporciona fundamentos basicos
complementarios y habilidades de la Ingenieria que se llevan a cabo en las cadenas
productivas, lo cual sirve como base para la operacién, disefio, seleccion, adaptacion,
innovacion y transferencia de tecnologia en la industria agroalimentaria. Su sumilla
comprende;

Fundamentos de la Filtracion. Sedimentacion, Centrifugacion, Mezcla de materiales;
extrusion, emulsificacion y homogenizacion. Reduccién de tamafio y molienda;
Molinos. Tamizado y operaciones mecanicas empleadas en los procesos alimentarios
Clasificacion seleccion y limpieza. Transporte de los materiales solidos y productos
alimenticios. Transporte de fajas, cangilones, tornillos.


http://web.unjfsc.edu.pe/site/index.php/preagraria.html
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I1l. METODOLOGIA DE ENSENANZA

3.1 Competencia General
El alumno que cursara la asignatura de ingenieria de los alimentos | identificara los

principios de los procesos de separaciones fisicos mecéanicas que se aplican en
alimentos, realizara estimaciones de energia necesaria para la reduccion de tamario,
conocera la metodologia para el analisis granulométrico en un tamizado, y utilizara
formulas para disefiar equipo de mezclado y transporte de los alimentos.

3.2 Estrategias Metodoldgicas
La metodologia de ensefianza implica el uso de las siguientes estrategias

metodoldgicas:

AREA TEORICA: Métodos didacticos; Exposicion interactiva de los temas, tendra
un cardcter; Demostracion -Inductivo - Deductivo - Analisis - Sintesis e
Investigacion

AREA PRACTICA Y ACTIVIDADES: Desarrollo de viajes de practicas y visitas a
empresas agroindustriales.

AREA EXPERIMENTAL : Actividades practicas en Laboratorio y aula en forma de
simulacion con uso de hojas de calculo. Presentacion de trabajos en forma personal y
grupal, exposiciones e informes. Seminarios o practicas dirigidas y practicas
calificadas.

3.3. Medios y Materiales de ensefianza
Para el desarrollo del presente curso sera necesario los siguientes materiales y
medios; Separatas, Guias de préacticas, e-libros, pizarra, Microcomputadora,
Retroproyector multimedia. Equipos de Laboratorio. Materiales: Plumones, USB,
CDs. Programas de simulacion, Hoja de Calculo MS EXCEL.

IV. CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA (Incluir Plan de visitas académicas,
uso de laboratorios, taller, etc.) (La programacién por contenidos serd por semana/sesion)

Contenido tematico por unidades de aprendizaje
UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 01

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 01
TITULO: OPERACIONES DE SEPARACIONES MECANICAS Y REDUCCION

DE TAMANO
DURACION: 20 horas (04 semanas) )/ (1 topico = 1 semana)
COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Conocer y comprender los procesos que implican las
separaciones fisicas y mecanicas, como: la filtracion, sedimentacion, centrifugaciéon y
reduccion de tamarfio, realizar un analisis granulométrico para el tamizado y con el uso de
hojas de célculos poder resolver los problemas y lograr disefiar equipos.

Topico 1.1: Filtracion; definicion, importancia, usos, teoria de la filtracion, consideraciones
para su disefio y seleccion. Determinacion simulada de los pardmetros de filtracion a
volumen y presion constante. Uso de Hoja de célculo.



Topico 1.2: Sedimentacion; definicion, teoria de la sedimentacidon, Ley de Stokes,
fluidizacion y transporte, equipos de sedimentacion. Determinacion simulada de los
parametros de un proceso de sedimentacion.

Topico 1.3: Centrifugacion; Teoria de la centrifugacion, clasificacion por centrifugacion,
equipos, consideraciones para la seleccién disefio y aplicaciones.

Topico 1.4: filtracion centrifuga, filtracion con membranas, Ultrafiltracion y désmosis
inversa

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°02

TITULO: OPERACIONES DE REDUCCION DE TAMANO Y TAMIZADO
DURACION: 15 horas (03 semanas) / (1 topico = 1 semana)

COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Estudiar y comprender las operaciones de reduccion de
tamafio de las materias primas agroindustriales, comparar los estandares de finura, disefiar
los equipos de molienda. Aplicar los métodos de analisis granulométrico en un proceso de
molienda.

Topico 2.1: Molienda y leyes que lo gobiernan, consideraciones para la seleccion de
equipos de molienda, requerimientos de energia en las operaciones de reduccion de tamafio.
Topico 2.2: Equipos de molienda, clasificacion de equipos segun el tipo de fuerza
empleado, factores de seleccion y disefio.

Topico 2.3: Tamizado. Determinacion simulada de los indices de molienda y finura del
tamizado. Grado de separaciéon y anélisis granulométrico. Modelo de Weibull para la
distribucion de tamafio. Uso de hoja de célculo.

EXAMEN PARCIAL

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03 )

TITULO: HOMOGENIZACION, EXTRUSION Y LIMPIEZA DE MATERIALES
ALIMENTICIOS

DURACION: 20 horas (04 semanas) / (1 topico = 1 semana)

COMPETENCIA ESPECIFICA.-: Comprender la aplicacion e importancia de la

homogenizacidn, tipos y fases de homogenizado, la agitacion en la industria alimentaria, asi

como los procesos de extrusién, equipos de extrusion.

Topico 3.1: Emulsificacion y homogenizacion; teoria general, agentes emulsificantes, fases

de una emulsidn y su estabilidad.

Topico 3.2: Equipamiento para operaciones de emulsificaciébn y homogenizacion,

consideraciones para su seleccion, aplicaciones.

Topico 3.3: Extrusidn; Teoria, tipos de extrusion, equipos empleados en la industria

alimentaria, aplicacionesy efectos en los alimentos.

Topico 3.4: Limpieza; tecnologias de particulas finas, métodos de medicion, funciones de la

limpieza, métodos de limpieza, procesos combinados de limpieza.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04

TITULO: MEZCLADO Y TRANSPORTE DE MATERIALES ALIMENTICIOS
DURACION: 20 horas (04 semanas) / (1 topico = 1 semana)

COMPETENCIA ESPECIFICA.-: conocer el principio y fundamentos para disefiar los
diferentes equipos usados en la mezcla, agitacion y el transporte de materiales alimenticios e
insumos, asi como diferenciar y conocer la operatividad de los equipos auxiliares empleados
en estas operaciones.

Topico 4.1: Mezclado y agitacion; mezcla de liquidos y sélidos, la agitacion y sus objetivos,
equipos, energia consumida en mezcladores y agitadores.



Topico 4.2: Transporte de materiales; conceptos generales sobre transporte de materiales,
tipos de transformadores

Topico 4.3: Método para estimar la capacidad y tamafio de equipo para las fajas, efecto de la
inclinacion de la faja, compensacion en la energia.

Topico 4.4: Disefio de transportadores de materiales sélidos; elevador de cangilones, tornillo
sin fin, transportadores neumaticos.

SEGUNDO EXAMEN PARCIAL- EXAMEN FINAL
EXAMEN SUSTITUTORIO

CRONOGRAMA (Resumen)
Sem. | Sem. | Sem. | Sem. | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem. |Sem | Sem. |Sem | Sem | Sem | Sem | Sem
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V. METODOLOGIA DE EVALUACION

Estara orientado a medir el aprendizaje y avance del curso, ésta consistira en lo siguiente:
Criterios a evaluar: Conceptos, actitudes, capacidad creadora, participativa y de analisis,
procedimientos, criterios técnicos, puntualidad y aplicacion.

Procedimientos y Técnicas de Evaluacion: Pruebas escritas, Presentacion de informes de
las visitas académicas, sesion de videos y de las practicas en laboratorio, trabajos de
investigacion y monografico, Exposiciones de temas selectos encargados.

Condiciones de Evaluacion:

Para los casos en que los alumnos no hayan cumplido con ninguna o varias evaluaciones
parciales se considerara la nota de cero(00).

Se tomara un solo examen final (sustitutorio) a quienes tengan un promedio no menor de 07.
El promedio final para dichos educandos no excedera a la nota doce (12).

Normas de Evaluacion:

= Dos exdmenes parciales (Tedrico-Practico) siendo uno cancelatorio (EP1, EP2).

= Promedio del trabajo academico (PTA) =Trabajos e informes practicos (hoja de célculo y
otros), sustentacion de proyectos, practicas calificadas, etc.

= La aprobacion del curso por parte del alumno, es que debe cumplir una asistencia mas del
70% y obtener un promedio final mayor o igual a 10.5 en el sistema de evaluacion.
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