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OBJETIVO GENERAL

Que el alumno comprenda el fundamento de los procesos de la obtencion y transformacién de azticar
y sus derivados industriales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer las distintas fuentes de las cuales se obtiene aziicar

e Reconocer la importancia del sector azucarero regional y nacional en el contexto mundial.

e Conocer los sistemas de obtencién, transporte y procesamiento del azucar y productos
derivados

e Conocer las distintas tecnologias para el procesamiento y obtencién de aztcar partiendo de las
distintas materias primas utilizadas en la actualidad.




CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

TECNOLOGIA AZUCARERA

ASPECTOS GENERALES SOBRE AZUCAR Y CANA DE AZUCAR
1.1 Historia
1.2 Producciéon mundial
1.3  Desarrollo de la industria azucarera en México
1.4  Subproductos obtenidos a partir de la cafia de azucar
1.3 Cafia de aztcar

1.5.1 Descripcion botanica

1.5.2 Cultivo de la cafia de aztcar

1.5.3 Programacion de cortes de cafia de azicar

1.5.4 Cosecha, transporte y manejo de cafia de aztcar
1.6  Propiedades de jugo de cafia de azucar
1.7  Elingenio, descripcion y diagrama general de flujo
1.8  Ingenios mexicanos

BATEY
2.1 Basculas
22 Gruaas

2:3 Mesa alimentadora y transportador
2.4  Engrasador y cuchillos

MOLINOS

3.1 Separador magnético

3.2  Desfibradoras y desmenuzadoras

3.3 Equipo de molienda, inhibicién y maceracion

DIFUSION
4.1 Diagrama de flujo de un difusor
4.2  Funcionamiento y diferencias basicas comparado con los molinos tradicionales

CALDERAS
51 Separacion de bagacillo, transportes y almacén de bagazo
5.2 Partes principales de una caldera

MOTORES DE VAPOR
6.1 Turbinas, turbogeneradores y motores reciprocantes de vapor.

BASCULAS
7.1 Tipos de basculas: volumétricas y gravimétricas
7.2  Mecanismo de funcionamiento

DEFECACION
8.1  Alcalizacion y sulfatacion del jugo
8.2  Control gel pH del jugo




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

CALENTADORES
9.1 Tipos de calentadores: verticales y horizontales
9.2  Funcionamiento y problemas especificos en la industria azucarera

DECANTADORES
10.1 Decantadores y clasificacién continua
10.2  Funcionamiento y componentes

FILTRACION DE CACHAZAS
11.1  Filtros prensa
11.2  Filtros rotatorios al vacio

CONCENTRACION DE JUGO

12.1 Multiple efecto

12.2  Pre-evaporadores y separadores de arrastre
12.3  Recuperacién de condensados

COCIMIENTO
13.1 Sistema de dos y de tres templas
13.2 Tachos, funcionamiento y componentes

AGOTAMIENTO DE MIELES
14.1  Portatemplas
14.2  Cristalizadores intermitentes y continuos

SEPARACION DE AZUCAR
15.1 Centrifugas continuas
15.2 Centrifugas intermitentes, frenado eléctrico

ACONDICIONAMIENTO DE AZUCAR
16.1 Transportadores de azticar himeda
16.2 Secadores de aire caliente y frio.
16.3 Desgranadores y separador de finos

ENVASADO
17.1 Tolvas de almacenamiento
17.2 Pesado y encostalado

ALMACEN
18.1 Bodegas
18.2 Sistema de estibado y equipo utilizado

SUBPRODUCTOS
19.1 Maleza y bagazo (usos)
19.2  Destilerias




ESTRUCTURA CONCEPTUAL

ACADEMIA: INGENIERIAS

TENOLOGIA AZUCARERA

Manejo y comercializacion
del aztcar y sus derivados
Industriales

Sector azucarero nacional y
Mundial

Fuentes para la obtencion Procesamiento Derivados del Tecnologia e
de azhcar de azucar azicar industrializacién
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Rivera. México Universidad de Guadalajara 2010 - 633.577 AGA 2010

2. El agave tequilero, cultivo e industria de México. Ana Guadalupe Valenzuela Zapata.
Meéxico Mundi-Prensa 2003 - 584.352 VAL 2003

3. De la cafia al ron. L. Fahrasmane, B. Ganou-Parfait; tr. Sergio Fuentes Ramaekers.
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4. Principios de tecnologia azucarera: Propiedades de los azlcares y no azicares. Honig,
Pieter.1983

5. Principios de tecnologia azucarera. Honig, Pieter.1983




ENSENANZA-APRENDIZAJE

v Conocer el equipo y la tecnologia para la elaboracion y obtencién de azicar y sus derivados
v Aprender la Teoria necesaria para comprender los procesos de transformacién del azicar y los
productos derivados del azicar

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

Los conocimientos que adquiere el alumno en este curso los aplicara profesionalmente para mejorar
los procesos de obtencion de azlcar.
Asi mismo el alumno comprenderd los procesos de obtenciéon y transformacién del azicar y sus
derivados para optimizar recursos humanos e industriales

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

La capacidad de conocer los sistemas de manejo, obtencidn, transformacién y comercializacién del
azucar.

MODALIDADES DE EVALUACION

Examenes parciales Valor
3 examenes parciales 60%
Practicas 20%

Participaciones 20%
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