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2. Descripcién y objetivos de la materia

Tratamiento de sdlidos es el pilar fundamental de las operaciones fisicas de tratamiento de los alimentos para su procesamiento, los
conocimientos que proporciona esta asignatura le permitirdn al estudiante de Ingenieria en Alimentos poder identificar las
caracteristicas de las particulas que le permitan disefar o seleccionar los equipos y procesos adecuados para su tratamiento. Asi
como, entender y aplicar las ecuaciones que rigen cada una de las respectivas operaciones para la resolucion de problemas y
aplicacion en la vida profesional.

Esta asignatura inicia con un estudio de las caracteristicas de las particulas sélidas que permiten diferenciar unas de ofras y disenar
procesos para su tfratamiento. Luego se continda con el estudio de la operacién de reduccion de tamano de las particulas en la que
se analizan las ecuaciones para el cdlculo de la energia necesaria para un proceso de reduccién, la clasificacién y aplicacién de los
equipos de reduccién de tamanos.

Las operaciones unitarias estudiadas en tfratamiento de sdlidos constituyen una herramienta importante para el estudio del
tratamiento de los cereales antes y después de la molienda, asi como para la produccidn de bebidas que requieren ser filfradas y
clarificadas. Ademds provee de los fundamentos necesarios para el estudio de la asignatura de Alimentos deshidratados.

3. Contenidos

01. Propiedades de las particulas

01.01. Tamano: Generalidades (1 horas)

01.02. Métodos de determinacion de tamanos (1 horas)

01.03. Distribucion del tamano de las particulas (1 horas)

01.04. Técnicas de medidas analiticas del tamano (1 horas)

01.05. Definiciéon de Forma (1 horas)

01.06. Determinacion del factor de forma para diversas figuras (1 horas)
01.07. Densidad: Concepto (1 horas)

01.08. Densidad Real y Aparente (1 horas)

01.09. Métodos para determinar la densidad en sélidos (1 horas)
01.10. Permeabilidad (1 horas)

01.11. Valores de permeabilidad de las sustancias (1 horas)

01.12. Elasticidad: Caracteristicas (1 horas)

01.13. Definicion y propiedades de las sustancias fréagiles (1 horas)
02. Reduccién de tamaiios

02.01. Propiedades caracteristicas de la materia a friturar (1 horas)
02.02. Finalidad de la reduccién de tamafos (1 horas)

02.03. Estado granulométrico: Superficie especifica (1 horas)
02.04. Resistencia mecdnica (1 horas)
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02.05. Proceso de trituracion (1 horas)

02.06. Energia necesaria para la trituracion (2 horas)
02.07. Caracteristica de los equipos de trituracién (1 horas)
02.08. Quebrantadoras de mandibulas, giratorias y de rodillos (2 horas)
02.09. Tipos de molinos (2 horas)

02.10. Aplicaciones en Alimentos (1 horas)

03. Tamizado de sélidos

03.01. Definicion y caracteristicas del proceso (1 horas)
03.03. Tipos de Tamices (2 horas)

03.04. Tamices ideales .- Tamices reales (1 horas)

03.05. Balance de materia en tamizado (2 horas)
03.06. Eficiencia de un proceso de famizado (1 horas)
03.07. Equipos para tamizado: cilindricos, horizontales. (2 horas)
03.08. Andlisis por tamizado (1 horas)

04. Filtracién

04.01. Fundamentos de la filtracién (1 horas)

04.02. Filtfracion a velocidad constante (1 horas)

04.03. Filtracion a presion constante (2 horas)

04.04. Filtracion continua (1 horas)

04.05. Filtracion centrifuga (1 horas)

04.06. Coadyuvantes de filtfracién (1 horas)

04.07. Filtros discontinuos de presion (1 horas)

04.08. Filtros de cuba (1 horas)

04.09. Filfros Prensa (1 horas)

04.10. Filtros rotativos continuos de vacio (1 horas)
04.11. Filtros centrifugos (1 horas)

04.12. Ultrafiltracion (1 horas)

04.13. Nanofiltraciéon (1 horas)

04.14. Osmosis inversa (1 horas)

05. Cenftrifugacién

05.01. Velocidad de decantacion (1 horas)

05.02. Cdilculo de la velocidad limite (2 horas)

05.03. Requerimiento mecdnico del bol (1 horas)
05.04. Requerimiento de la parte mecdnica (2 horas)
05.05. Aparatos de filtracion centrifuga (2 horas)

05.06. Clarificadores (1 horas)

05.07. Centrifugacion discontinua (1 horas)

05.08. Centrifugas continuas (1 horas)

05.09. Separacion sélido — gas (1 horas)

05.10. Sedimentacion centrifuga.- Ciclones (1 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
ac. Aplicar en los procesos tecnolégicos los conocimientos adquiridos en las materias bdsicas.

-Estimar los requerimientos de coadyuvantes de filtracién. -Evaluacion escrita
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros
-Reallizar las mediciones correctas de las diversas caracteristicas de particulas  |-Evaluacion escrita
sélidas
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdticos e informdticos como herramientas bdsicas para la resolucién

de problemas.

-Aplicar los cdlculos matemdticos correctos para efectuar balances de

materia en tamizado

-Evaluacién escrita

-Diferenciar entre los diversos equipos de reduccién de tamano

-Evaluacién escrita

bh. Utilizar los conceptos fisicos y quimicos generales y relacionarlos con la la ingenieria en alimentos

-Aplicar las herramientas de cdlculo en el desarrollo de los contenidos.

|-Evaluacion escrita

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar
Evaluacién L . Semana: 6 (06/05/20
escrita leccion escrita APORTE 8 al 11/05/20)
Resolucion de .
ejercicios, casos |ejercicios en clases y casa APORTE 2 semana: 6 (06/05/20
al 11/05/20)
y otros
Resoluciéon de .
ejercicios, casos |ejercicios en casa y clases APORTE 2 Semana: 12 (17/06/20
al 22/06/20)
y otros
Evaluacién . . Semana: 12 (17/06/20
escrita leccion escrita APORTE 8 al 22/06/20)
Evaluacién L . Semana: 16 (15/07/20
escrita leccidn escrita APORTE 8 ol 20/07/20)
Resolucién de .
ejercicios, casos |ejercicios en casa o clases APORTE 2 semana: 16 (15/07/20
al 20/07/20)
y otros
. Semana: 17-18 (21-07-
Proyectos proyecto final EXAMEN 5 2020 al 03-08-2020)
Evaluacién examen de todo lo Semana: 17-18 (21-07-
escrita evisado EXAMEN 15 2020 al 03-08-2020)
Evo_luomon examen de fodo lo SUPLETORIO 20 Semana: 20 (al)
escrita evisado
Metodologia
clases magistrales
resolucion de problemas
frabajo en clases y casa
proyecto de investigacién
Criterios de Evaluacién
evaluacién de lo revisado en clases
reactivos y resolucién de problemas
proyecto; informe y producto
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