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1. INFORMACION DEL CURSO:

Nombre: Automatizacidn y optimizacion de procesos Ndmero de créditos: 9
Departamento: Ingenieria Quimica Carga total de horas por cada semestre: 64
Clave: 13309 ‘ NRC: 65856,117566 Horas por semana bajo conduccién docente: 4

2. INFORMACION DEL PROFESOR:

Nombre del profesor: Pagina web del curso:

Correo electrénico: Teléfono:

Horario de atencion:

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:

e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacién en el periodo ordinario el alumno debe tener un minimo de
asistencia del 80% a clases y actividades registradas durante el curso.
e En las sesiones no se fumara ni se consumiran alimentos en el aula. Los teléfonos celulares y demas dispositivos de comunicacién a distancia
deberan permanecer apagados.
e Son obligaciones académicas de los alumnos:
> Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y conseguir los materiales
necesarios segun el programa de la asignatura.
> Cumplir con los requisitos para presentar examenes y realizarlos de manera honesta.
> Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.
e Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:
> Avisar con anticipacidn al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.




4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General:

El alumno contard con los criterios necesarios para la seleccién de la instrumentacidon y equipo de control de procesos de la industria
alimenticia, con la finalidad de establecer la automatizacién adecuada de los mismos y asi optimizar su funcionamiento.

4.2 Objetivos Particulares:

ok wNeE

Conocer la instrumentacién empleada en la automatizacion y control de los procesos de la industria de los alimentos.
Identificar las principales variables de proceso en la industria de los alimentos y la instrumentacién empleada en su medicion.
Identificar los elementos de control necesarios para lineas de proceso en casos especificos, tales como vélvulas, bombas, etc.
Definir los criterios empleados en el disefio de sistemas de control automatico.

Determinar el tipo de control necesario para una aplicacidn en particular.
Proponer los criterios y elementos necesarios para la automatizacién y optimizacién de una planta procesadora de alimentos.

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

El alumno debe ser capaz de identificar y clasificar las variables clave de proceso, asi como los elementos de instrumentacidn necesarios para medirlas
o manipularlas y que conforman los lazos de control que habitualmente se emplean en la industria de los alimentos.
El alumno debe ser capaz de disefiar un sistema de control automatico simple que se pueda aplicar en procesos de la industria de los alimentos con el

fin de optimizar su desempefio.

6. PROGRAMA DEL CURSO:

Contenido tematico Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno*
© Profesor*
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1. CONOCIMIENTOS Facilitador de actividades en clase | PREVIAS: Inicia lecturas
1 INTRODUCCION A LA Aspectos basicos del control de Desarrolla preguntas orientadoras | DURANTE: resuelve ejercicios
INSTRUMENTACION Y AL CONTROL procesos Gestiona y dinamiza grupos DESPUES: Autoevaluacién
INDUSTRIAL 1 HABILIDADES reorientandolos hacia | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
1.1 Aspectos tedricos 1 Identificar causas y efectos en aportaciones positivas eEjercicios resueltos




Contenido tematico

Competencias a desarrollar

Actividades del

Actividades del alumno*
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1.1.1 Definicién de control automatico de sistemas dinamicos y seleccionar Enlaza el conocimiento tedrico y | eDiagrama de flujo para ilustrar el
procesos 1 1 configuraciones de control practico proceso de resolucién de problemas
1.1.2 Identificacion de causas y efectos en adecuadas para cumplir con los de identificacién y clasificacion de
sistemas dinamicos 1 1 objetivos establecidos variables del procesos, asi como
1.1.3 Elementos basicos que componen un ACTITUDES Y VALORES. seleccion de configuraciones de
sistema de control 1 .5 | Comunicacién y de trabajo control
1.2 Importancia del control de procesos 1 .5 | compartido, reflexion, la
1.3 Objetivos del control de procesos 2 1 argumentacion, especulacion, el
1.4 Configuraciones en los lazos de control 2 .5 | contraste practico, el
1.5 Historia del control y su estado del arte descubrimiento y la conexidn con la
realidad. Toma conciencia de los
otros, establece relaciones de
integracion, comunicacién y
tolerancia.
UNIDAD DE COMPETENCIA 2. CONOCIMIENTOS Facilitador de actividades en clase | PREVIAS: Inicia lecturas
2 FUNDAMENTOS DEL CONTROL Significado y representacién de las Desarrolla preguntas orientadoras | DURANTE: resuelve ejercicios
AUTOMATICO funciones de trasferencia Gestiona y dinamiza grupos DESPUES: Autoevaluacion
2.1 Repaso de Modelado de Procesos 2,3 3 Técnicas basicas de ajuste de reorientandolos hacia | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
2.2 Repaso de transformadas de Laplace modelos para fines de control aportaciones positivas eEjercicios resueltos
2.3 Breve Introduccién a Matlab y Simulink 3 3 Métodos de sintonizacidn Enlaza el conocimiento tedrico y
2.4 Sistemas lineales y funciones de 3 HABILIDADES practico
transferencia Ajustar modelos para fines de
2.5 Estabilidad de sistemas dindmicos 3,4 2 control a partir de curvas de
2.6 Ajuste de modelos dindmicos para fines reaccion.
de control 4 2 Sintonizar controladores PID
2.6.1 Sistemas de primer orden mas 4,5 4 empleando técnicas simples.
tiempo muerto Identificar la légica empleada en
2.6.2 Sistemas de segundo orden 5,6,7, 2 los controladores légicos
2.7 Técnicas de sintonizacidn de 8 6 ACTITUDES Y VALORES.
controladores PID 8,9 2 Comunicacion y de trabajo

2.8 Introduccion al control légico
2.9 Simulacién de sistemas de control
Primera evaluacion

compartido, reflexion, la
argumentacion, especulacion, el
contraste practico, el
descubrimiento y la conexidn con la
realidad. Toma conciencia de los
otros, establece relaciones de
integracion, comunicacién y
tolerancia.




Contenido tematico Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno*
o d w Profesor*
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3. CONOCIMIENTOS Facilitador de actividades en clase | PREVIAS: Inicia lecturas
3 INSTRUMENTACION EN SISTEMAS DE Elementos basicos de un sistema Desarrolla preguntas orientadoras | DURANTE: resuelve ejercicios
CONTROL de instrumentacion Gestiona y dinamiza grupos DESPUES: Autoevaluacion
3.1 Variables de procesos y su medicién 9 1.5 Nomenclatura de diagramas de reorientandolos hacia | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
instrumental control aportaciones positivas eEjercicios resueltos de seleccion de
3.1.1 Tipo de sefiales 9 1 HABILIDADES Enlaza el conocimiento tedrico y | instrumentos
3.1.2 Elementos de transmisién de 9 1 Identificar los componentes que practico electura y trazo de diagrama de
sefiales y su propdsito forman un sistema instrumentado. instrumentaciéon con todos sus
3.2 Elementos finales de control 10 2 Leer y escribir diagramas de elementos
3.3 Tipos de controladores 10 2 instrumentacién
3.4 Nomenclatura en diagramas de control 11 3 ACTITUDES Y VALORES.
11,12 2 Comunicacion y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion, especulacion, el
contraste practico, el
descubrimiento y la conexion con la
realidad. Toma conciencia de los
otros, establece relaciones de
integracidén, comunicacién y
tolerancia.
UNIDAD DE COMPETENCIA 4. CONOCIMIENTOS Facilitador de actividades en clase | PREVIAS: Inicia lecturas
4 AUTOMATIZACION Y OPTIMIZACION Procedimientos tipicos utilizados Desarrolla preguntas orientadoras | DURANTE: resuelve ejercicios
EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS. en la industria de los alimentos Gestiona y dinamiza grupos DESPUES: Autoevaluacién
4.1 Integracion de unidades bésicas de 12,13 4 para controlar y optimizar los reorientandolos hacia | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
control en procesos de la industria de procesos aportaciones positivas eEjercicios resueltos
los alimentos HABILIDADES Enlaza el conocimiento tedrico y | *Proyecto final de control de un
4.2 Ejemplos de control de procesos en la 13 3 Integrar las habilidades obtenidas practico procesos, que incluya diagrama de
industria de los alimentos en las unidades previas para instrumentacién, disefio y
4.3 Ejemplos de optimizacion de procesos 14 3 aplicarlos a sistemas de control sintonizacién de controladores y
en la industria de los alimentos enfocados a la industria de los simulacién.
Segunda evaluacién 14,15 2 alimentos

ACTITUDES Y VALORES.
Comunicacion y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion, especulacion, el
contraste practico, el
descubrimiento y la conexién con la
realidad. Toma conciencia de los




Contenido tematico Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno*
o d w Profesor*
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otros, establece relaciones de
integracién, comunicacién y
tolerancia.
UNIDAD DE COMPETENCIA 5. CONOCIMIENTOS Facilitador de actividades en clase | PREVIAS: Inicia lecturas
5 AUTOMATIZACION Y OPTIMIZACION Procedimientos tipicos utilizados Desarrolla preguntas orientadoras | DURANTE: resuelve ejercicios
EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS. 15,16 4 en la industria de los alimentos Gestiona y dinamiza grupos DESPUES: Autoevaluacién
5.1 Integracion de unidades basicas de / para controlar y optimizar los reorientandolos hacia | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
control en procesos de la industria de procesos aportaciones positivas eEjercicios resueltos de seleccién de
los alimentos 16,17 3 HABILIDADES Enlaza el conocimiento tedrico y | instrumentos
5.2 Ejemplos de control de procesos en la Integrar las habilidades obtenidas practico electura y trazo de diagrama de
industria de los alimentos 17 3 en las unidades previas para instrumentacién con todos sus
5.3 Ejemplos de optimizacidn de procesos aplicarlos a sistemas de control elementos
en la industria de los alimentos. 18 2 enfocados a la industria de los

Tercera evaluacion

alimentos

ACTITUDES Y VALORES.
Comunicacién y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion, especulacion, el
contraste practico, el
descubrimiento y la conexién con la
realidad. Toma conciencia de los
otros, establece relaciones de
integracién, comunicaciény
tolerancia.

* Ver desglose de la descripcion de actividades del profesor y alumno (plan por tema para el desarrollo de competencias)

6. CRITERIOS DE EVALUACION:

1. Examenes parciales (3) 60 %

2. Tareas 20%

3. Proyecto 20%
NOTAS:

1.

Los examenes parciales son a libro cerrado y no esta permitido consultar ninguna informacidn sobre el curso. La duracidn del examen es variable segun los temas evaluados y son

estrictamente individuales.

Los examenes se realizan en el salén de clase.

La calificacidn final se obtendra por promedio, no habra reposiciéon de examenes, ni examen final.




4. Sino se realiza un examen parcial su calificacion es cero, si existiera una razén valida que impida la realizacion de algin examen parcial, el alumno deberd entregar el justificante
con anterioridad o hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacion del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior su nota sera cero.

5. Lanota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero correspondiente.

6. Las tareas seran enviadas por el profesor via correo electrénico y entregadas por el alumno por el mismo medio el dia que se indique. Solo en casos especiales se pedird su

entrega en fisico. En cualquier caso deberan presentar los siguientes requisitos:
= Indicar en la parte superior el nombre del alumno, cddigo vy el titulo de la tarea correspondiente.
= Escritas a mano con tinta negra o azul y debidamente agrupadas y ordenadas.
= No se calificaran tareas que no presenten orden y claridad.

= No se recibiran tareas atrasadas.

7. RECURSOS DE APOYO.

Titulo Autor Editorial, fecha
Instrumentacion industrial. 82 edicidén A. Creus Alfaomega-Marcombo, (2010)
Automation for Food Engineering: Food Quality | Y.Huang, A. D. Whittaker y R. | CRC, (2001)
Quantization and Process Control Lacey
Computerized Control Systems in the Food | G.S. Mittal Marcel Dekker, (1996)
Industry
La automatizacidn de la fabricacién de alimentos | I. McFarlane AMV Ediciones, (1997)
y bebidas

Automatic process control. Theory and practice.
32 Edicidn

Carlos A. Smith y Armando B.
Corripio

)

Instrument  Engineers Handbook: Process

Measurement and Analysis. 42 Edicidn

B. G. Liptak

CRC - ISA, (2009)

OPTIMIZATION OF CHEMICAL PROCESSES, 2NP
EDITION

T.F. EDGAR, D. M HIMMELBLAU,
L.S. LASDON

MCcGRAW-HILL, 2001

MATHEMATICAL MODELING APPROACHES FOR
OPTIMIZATION OF CHEMICAL PROCESSES

G. CORSANO, J.M. MONTAINE,
O.A., ETAL.

NOVA SCIENCE PUBLISHERS, 2009

SYSTEMATIC METHODS OF CHEMICAL PROCESS
DESING

L.T. BIEGLER, I.E. GROSSMANN,
A.W. WESTERBERG

PRENTICE HALL PRT, 1997

Otros

Curso en la Plataforma Moodle de la UdeG

http://wdg.biblio.udg.mx/

Biblioteca digital del CUCEI

Bases de datos, Libros electronicos, Ebrary.




