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lil. OBJETIVO GENERAL

El incremento en la poblacién en las grandes ciudades ha generado un incremento en
la demanda amplia de alimenitos, esichle que se puedan almacenar y transportar, que
tengan gusto agradable y en lo general se parezcan en lo mas posible a los alimentos
frescos originales. Debido a esta gran demanda de alimentos el hombre ha recurrido al
procesado de estos por medio de maquinas, como una forma de procesar grandes
volumenes, reducir los costos de produccion, unificar los procesos y mejorar la higiene

y calidad de los alimentos.

Una de las areas de oportunidad que se presenta a los ingenieros mecanicos agricolas
es la relacionada con la optimizacién: de la maquinaria utilizada en la creciente

industrializacién de los productos agricolas (agroindustria).




El ingeniero mecénico agricola cuenta con los fundamentos mecénicos administrativos y

agronomicos para la su desarrollo en esta actividad en actividad productiva recientemente.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS

El educando al termino del curso tendra la capacidad de conocer las diferentes maquinas,
sus principios de operacion y aplicacion en los procesos de operacién que se llevan a cabo
para la transformacion de las materias primas alimenticias, desde el punto mecénico para

realizar un mejor control de la operacién y mantenimiento del equipo.

El educando al termino del curso tendra la capacidad de desarrollar analizar y presentar en
un reporte oral y escrito sobre la aplicacion de las diferentes maquinas que intervienen en el

las etapas del procesado de los alimentos.

V. TEMARIO

I.- MAQUINAS PARA EL TRANSPORTE DE PRODUCTOS
1. Consideraciones generales
. Transportadores

. Ascensores

. Vehiculos

2
3
4. Graas y elevadores
S
6. Aparatos neumaticos
7

. Bombas para el transporte de liquidos

II.- MAQUINAS PARA LA LIMPIEZA DE LAS MATERIAS PRIMAS
1. Las funciones de la limpieza
2. Contaminacion de las materias primas

3. Equipo y métodos de limpieza




IIL- MAQUINAS PARA LA SELECCION Y CLASIFICACION DE LOS
ALIMENTOS

1. Introduccion

2. Equipo de seleccion por peso

3. Equipo de seleccién por tamafio

4. Equipo de seleccion por forma

5. Equipo de seleccion de color

6. Equipo para la clasificacion de los alimentos

IIL.- EQUIPO PARA LA REDUCCION DE TAMANO Y TAMIZADO DE SOLIDOS
1. Introduccién
2. Aparatos para la reduccion de tamafio
3. Aparatos para la desintegracidon de sustancias fibrosas

4. Tamices

IV.- MAQUINARIA PARA LA MEZCAY EMULSIFICACI()N
1. Introduccién
2. Mezcladoras

3. Homogeneizadoras

V.- EQUIPO PAR EL FILTRADO Y ESRUJAMIENTO
1. Introduccién
2. Aplicacion de la filtracion en la industria de los alimentos
3. Aparatos de filtracidn, caracteristicas de disefio y aplicacion
4. Aparatos utilizados en el estrujado de materias primas

5. Centrifugas




VL- EQUIPO PARA LA REDUCCION DEL CONTENIDO DE AGUA EN LOS
ALIMENTOS |
1. Evaporadores
a. Introduccion
b. Aparatos para la evaporacion
1. Deshidratadores
a. Introduccion

b. Equipo para el secado de los alimentos

VIL- EQUIPO UTILIZADO PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS POR
CALOR

1. Introduccion

2. Equipo empleado en la pasteurizacion

(O8]

. Equipo empleado en el escaldado
4. Equipo utilizado el la esterilizacion

5. Equipo utilizado el la coccion

VI. PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

Durante el desarrollo del curso se utilizara técnicas de exposicion oral por parte del
profesor y alumnos, apoyados con material audiovisual. También se llevara a cabo la
discusion dirigida en base a estudios de caso presentado por los alumnos durante el

desarrollo del curso.

VIL. EVALUACION
Para la evaluacidén del alumno se realizara en forma integral, al contemplar todas las
actividades que se realicen durante el desarrollo del curso, quedando de la siguiente forma;

examenes escritos 70%, asistencia e investigaciones 20%, participacion y comportamiento

en clase 10%.



VIII. BIBLIOGRAFIA BASICA Y COMPLEMENTARIA

¢ Las operaciones de la iﬁgenieria de los alimentos. J.G. Brennan, Butters, Cowell y
Lilly. Editorial Acribia. Zaragoza, Espaiia.

¢ Procesos de conservacion de los alimentos. A. Casp y J. Abril. Ediciones Mundi Prensa.
Madrid, Espafia. |

¢ 2000 Procesos industriales al alcance de todos. A. Formoso Pernuy Antonio. Editorial

la Coruiia. Espaiia.
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