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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.C

Balances de Materiay Energia Ing. en Alimentos .D.02 2016 1° cuatrimestre
3/12

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
ROVERES, ELLEN MAGDALENA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
AUBERT, MONICA SILVIA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
NUNEZ, SONIA CAROLINA Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
AGUILERA, LIA MARICEL Auxiliar de Practico A.2daSimp 10 Hs
MICCOLO, MARIA EUGENIA Auxiliar de Practico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

4Hs Hs Hs 1Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
14/03/2016 24/06/2016 15 75

IV - Fundamentacion

El tratamiento de las operaciones quimicas y fisicas basicas de laingenieria en alimentos se fundamenta en un cierto nimero
deleyes o principios. Estas leyes o principios son sencillos en formay enunciado pero su aplicacion a situaciones
précticas concretas no siempre resulta facil, requiriéndose entrenamiento para hacerlo con éxito.

En este curso se aplicarén las leyes de conservacion de lamateriay la energia en laresolucion de problemas de ingenieriaen
alimentos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

El objetivo general del curso es presentar enfoques sistematicos para la resolucion manual y mediante computadora de
problemas de balance de materiay energia.

Se espera que los alumnos adquieran:

1- Comprension de los principios de conservacion de lamateriay la energiay de sus expresiones matematicas para aplicarlas
asistemas particulares.

2- Habilidad paraidentificar, formular y resolver problemas de balances de materiay energiaque se presentan en las
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industrias de proceso; esto es:

2.a Habilidad para representar esqueméticamente,e interpretar diagramas de flujo pararealizar balances de materiay de
energia.

2.b- Habilidad para aplicar los conocimientos de la matemética, quimica, y ciencias de laingenieriaala solucion de los
problemas de balance.

2.c- Habilidad para obtener y seleccionar lainformacién necesaria parala resolucion de los problemas, a partir de diversas
fuentes de datos.

2.d- Habilidad para seleccionar criteriosamente las herramientas de célculo parala solucién de los problemas.

3- Habilidad pararealizar €l andlisis critico de los resultados obtenidos.

4- Habilidad para comunicarse eficazmente.

5- Habilidad paratrabajar en equipo.

V1 - Contenidos

INTRODUCCION: Importancia de los calculos de Balance de Materiay Energia en la Ingenieria en
Alimentos.

- El ingeniero en alimentos: su campo profesional, competencias profesionales.

- El concepto de Balance

- El papel delos calculos de balance de materiay energia en laingenieria en alimentos

- Resolucién de problemas en Ingenieria en Alimentos.

- Herramientas computacionales para la resolucion de problemas.

UNIDAD I: Procesosy variables de procesos

- Procesos: Procesos fisicos, quimicosy bioprocesos.

- Revision de conceptos de variables de proceso: Caudales masico y volumétrico. Composicion quimica
- Revision de conceptos de célculo y prediccion y fuentes de datos de propiedades fisicas: Densidad y
volumen especifico de gases y liquidos.

- Propiedades fisicas de alimentos.

- Densidad aparente.

- Representacion y andlisis de datos de procesos.

UNIDAD I|1: Balances de materia

- El principio general de conservacion de la materia

- Ecuacion general de balance de materia

- Clasificacion de procesos.

- Balance para componentes.

- Diagramas de flujo. Nomenclatura

- Procedimiento general de célculos de balance

- Andlisis de grados de libertad de un proceso

- Balances en base seca

- Balances en estado estacionario sobre unidades multiples, en procesos sin reaccion quimica.
- Corrientes de by-pass, recirculaciéon y purga

- Balances en estado no estacionario para procesos no reactivos. condicionesiniciaes, validez de las
ecuaciones.

UNIDAD Ill: Balances de energia

- Revisién de conceptos: energia- formas de la energia

- El principio de conservacion de la energia

- Ecuacion general de balance de energia

- Clasificacion de procesos

- Revisién de: calculo, correlacion y estimacién de propiedades termodinadmicas de alimentos

- Balances sobre procesos no reactivos en estado estacionario y no estacionario, sin'y con cambio de
fase.
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UNIDAD IV: Balances simultaneos de materia 'y energia en procesos sin reaccién quimica
- Balances combinados de materiay energia para el equilibrio entre fases
- Resolucién simulténea de los balances de materiay energia en procesos sin reaccion quimica.

UNIDAD V: Balances de materiay energia en procesosreactivos

- Revisidn de conceptos: estequiometria, cinética, conversion, reactivos limitante y en exceso, oxigeno 'y aire tedrico.
- Balances de masa sobre sistemas reactivos en estado estacionario y ho estacionario.

- Balances de masay energia sobre procesos reactivos en estado estacionario.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os alumnos realizaran trabajos précticos de resolucién de situaci ones problemaéticas rel acionadas con todos |os temas
detallados en los contenidos.

Las Guias de Trabajos Préacticos incluiran cuestiones y problemas de resolucién obligatoria, y propuesta.

L os trabajos de aula se desarrollaran con apoyo de un aula virtual y haciendo uso de herramientas computacional es (software
Mathcad y Planillas de célculo).

A comienzos del cuatrimestre se conformaran grupos de alumnos (de 3 0 4 integrantes), y durante el cursado se les asignara
actividades para ser desarrolladas en forma grupal.

Se efectuard unavisitaauna Planta Industrial, y a partir de lainformacion recogida, los alumnos elaborarén el diagrama de
flujo y plantearan los balances de materia y/o energia correspondientes L os alumnos visitarén el laboratorio de metrologia del
INTI San Luisy participaran de charlas técnicas brindadas por su personal.

Se realizaran trabaj os practicos a escala laboratorio sobre los temas:

- Densidades de sustancias puras y soluciones en fase liquida (Prediccién y determinacion experimental mediante diversos
instrumentos)

- Densidad aparente de sdlidos granulares (comprobacion experimental de lainfluenciadel tamafio de grano)

- Balance de materiaintegral y en estado no estacionario. (Comprobacion experimental)

- Balance de energia en estado no estacionario. (Comprobacién experimental)

El dltimo trabajo préctico sera disefiado por grupos de alumnosy llevado a cabo en un equipo experimental armado por ellos.
De darse las condiciones favorables, afines del cuatrimestre se realizard una experiencia de produccién de dulce en la Planta
Piloto. Los alumnos deberén previamente realizar 1os cél cul os para determinar las cantidades de materia primaa utilizar y
estimar €l costo del producto.

A excepcion de un porcentaje de los trabaj os préacticos de aula, todas las demas actividades son de carécter obligatorio.

VI1II - Regimen de Aprobacion

METODOLOGIA DE DICTADO DE LA ASIGNATURA

A- REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Podran cursar por este régimen aquellos alumnos que hayan aprobados |as asignaturas correl ativas hasta la fecha determinada
por el calendario académico, y figuren en condicion de promocional en el sistema de alumnos.

Condiciones para Promocionar la Asignatura:

- Asistencia a un minimo del 80% de las clases tedrico-practicas, y aprobacion de todas las actividades que se establezcan
como obligatorias tales como cuestionarios previos alarealizacion de Trabajos Préacticos, participacion en foros, etc. (La
aprobacion incluye la presentacién de latareaen los

plazosy con lamodalidad fijados).

- Asistenciay aprobacion del informe del 100% de los trabajos précticos que se realicen (laboratorio, visitaa plantaindustrial
y produccion en Planta Piloto). Para su aprobacion es necesariala presentacion del informe en lamodalidad y en los plazos
gue se establezcan. No habra recuperacion de Trabajos

Practicos de Laboratorio.

- Aprobacion de una (1) instancia de evaluacion sobre los contenidos de la Unidad 1.

- Aprobacion de dos (2) evaluaciones parciales, en primerainstancia, 0 en un primer examen recuperatorio por cada unade
elas.

- Aprabacion de tres (3) cologuios sobre conceptos tedricos de la asignatura. Estos coloquios no tienen recuperacion, y las
notas obtenidas se promediarén con ladel problemaintegrador para obtener la notafinal en el curso.
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- Aprobacion de la solucién dada a una situacion problemética de caracter integrador que se realizara en la semana posterior a
lafinalizacion del curso, a igual que e Gltimo coloquio.

En cada una de estas instancias la calificacién minima obtenida debe ser de 7 puntos (Ordenanza C.S.13/03)

Las evaluaciones parciales serén de caracter tedrico-practico e incluiran los temas desarrollados hasta una semana antes de
Ilevarse a cabo las mismas. Las evaluaciones correspondientes a la primera recuperacion se tomarédn una semana después del
parcial.

B- REGIMEN DE PROMOCION CON EXAMEN FINAL

Condiciones para alcanzar la Regularidad

- Asistencia a un minimo del 80% de las clases tedrico-practicas, y aprobacion de todas las actividades que se establezcan
como obligatorias (la aprobacion incluye la presentacion de latarea en los plazos y la modalidad establ ecidos).

- Asistenciay aprobacion del informe del 100% de los trabajos précticos que se realicen (laboratorio, visitaa plantaindustrial
y produccion en Planta Piloto). Para su aprobacion es necesariala presentacion en los plazosy lamodalidad que se fijen.

- Aprobacion de dos (2) evaluaciones parciales, en primerainstancia o en instancias recuperatorias, correspondiendo la
cantidad de recuperaciones ala minima establecida por €l régimen académico.

Las evaluaciones parciales seran de carécter tedrico-préctico e incluiran los temas desarrollados hasta una semana antes de las
mismas. Las evaluaciones correspondientes ala primera recuperacion se tomaran con una semana de diferencia respecto a
las fechas fijadas para los examenes parciales.

Primera Evaluacion Parcial

Fechatentativa: 6 de mayo

Segunda Evaluacién Parcial:

Fechatentativa: 17 de junio

Condiciones para Aprobar €l curso:

El examen final del curso constade dosinstancias:

- Aprobacion de la solucién dada a una situacion problemética de caracter integrador.

- Aprabacion de un coloquio sobre contenidos tedricos y criterios utilizados parala resolucién de problemas. El alumno
dispondra de un plazo maximo de 20 min. para desarrollar una sintesis de el aboracién personal sobre los temas “balance de
masa’ 0 “balance de energia’ (segin sorteo) y luego serainterrogado acerca de diversos temas del programa, a efectos de
evaluar el aprendizaje logrado por el alumno alo largo de todo € curso.

Lanotafinal resultara del promedio de las obtenidas en estas dos instancias; sin embargo, la no aprobacién de cuaquierade
estas actividades resultard en la no aprobacion de la asignatura.

C-REGIMEN DE APROBACION PARA ALUMNOS LIBRES

Condiciones para aprobar la asignatura:

- Alumno que curso la asignatura'y quedd libre por parciales, habiendo aprobado todas las instancias de trabajos practicos de
laboratorio y/o planta piloto:

El examen tendré |as mismas caracteristicas que paralos alumnos regulares, pero como condicién para acceder al mismo, €l
alumno debera aprobar previamente un examen escrito tedrico-practico, de carécter eliminatorio sobre conceptos
fundamentales del curso. Superada esta instancia la evaluacion tendra las mismas caracteristicas que paralos alumnos
regulares.

- Alumno que no curso la asignatura:

El examen final consta de distintas instancias, todas de ellas deben ser aprobadas:

- Un examen escrito tedrico-préactico, de caracter eliminatorio en el que se abordaran conceptos fundamentales.

- Planteo y resolucién de los balances de materiay energia para un proceso productivo que se le asignara. EI alumno
dispondra de un plazo de 24 hs. paraentregar € trabgjo.

- Un examen de las mismas caracteristicas que € de los alumnos regulares.

- Ejecucién de uno de los préacticos de laboratorio, determinado por sorteo, y elaboracion del correspondiente informe.

I X - Bibliografia Basica

[1] - PRINCIPIOS BASICOS DE LOS PROCESOS QUIMICOS- Richard M. Felder- Ronald W.Rousseau.- Addison-Wesley
| beroamericana 3ra. Edicion, 2008
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[2] - PROBLEMAS DE BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA -Antonio Vaiente
Barderas -Ed. Limusa, 2005

[3] - PRINCIPIOS BASICOS Y CALCULOSEN INGENIERIA QUIMICA. David M. Himmelblau- (6ta.Edicién en
castellano Prentice-Hall, 1997)(7ma Ed. en inglés, 2004)

[4] - ELEMENTOS DE INGENIERIA DE LAS REACCIONES QUIMICAS. CAPITULO 8- Fogler, H. Scott .3ra. ed., 2001
[5] - CHEMICAL ENGINEERING HANDBOOK - John. Perry- Ediciones 6 y 8 Editorial Mc. Graw Hill Co. Soporte papel-
Edicién 7. Soporte digital

[6] - MANUAL DE DATOS PARA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS- Hayes, George. lera. ed., 1992

[7] - CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Version digital. Disponible en Internet en
http://www.anmat.gov.ar/webanmat/normativas_alimentos_cuerpo.asp

X - Bibliografia Complementaria

[1] - PRINCIPIOS DE INGENIERIA DE LOS BIOPROCESOS- Doran, Pauline M.1era. ed., 1998.

[2] - COMO SE ESCRIBE UN INFORME DE LABORATORIO. Martinez, Ernesto. EUDEBA, 2004

[3] - INTRODUCCION AL CALCULO DE LOS PROCESOS TECNOLOGICOS DE LOS ALIMENTOS.Lomas, Esteban.
Ed. Acribia, 2002

[4] - METODOS PARA MEDIR PROPIEDADES EN INDUSTRIAS DE ALIMENTOS. Alvarado, J.,Aguilera J. Ed.
Acribia, 2001

[5] - PROPIEDADES FISICASDE LOSALIMENTOSY DE LOS SISTEMAS DE PROCESADO. Lewis, M.J.01 ed, 1993

X1 - Resumen de Objetivos

El objetivo general del curso es presentar enfoques sistematicos para la resolucién manual y mediante

computadora de problemas de balance de materiay energia.

Se espera que los alumnos adquieran:

1- Comprension de los principios de conservacion de lamateriay laenergiay de sus expresiones matematicas para aplicarlas
a sistemas particulares.

2- Habilidad paraidentificar, formular y resolver problemas de balances de materiay energia que se presentan en las
industrias de proceso.

3- Habilidad pararealizar el andlisis critico de | os resultados obtenidos.

4- Habilidad para comunicarse eficazmente.

5- Habilidad paratrabgjar en equipo

X1l - Resumen del Programa

INTRODUCCION: Importancia de los célculos de balance de materiay energiaen laIngenieriaen
Alimentos.

UNIDAD I: Procesos y variables de procesos

UNIDAD II: Balances de materia

UNIDAD I1I: Balances de energia

UNIDAD IV: Baances simultaneos de materiay energia

UNIDAD V: Balances de materiay energia en procesos reactivos

X111 - Imprevistos

| En caso de imprevistos se reducira la cantidad de problemas de resolucion obligatoria por cada unidad del programa.

Péagina 5



X1V - Otros
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