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Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

MIRO, SILVIA MARCELA Prof. Colaborador P.Adj Simp 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 3Hs 3Hs 2Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
23/08/2021 26/11/2021 15 120

IV - Fundamentacion

L os procesos de separacion son muy importantes en las industrias agro-alimentarias. Tanto los productos alimenticios de base
(azlcar, aceite, especias, etc) como los més elaborados son sometidos a alguna fase de separacion, ya sea para eliminar
fracciones indeseables 0 no comestibles como para la recuperacién de productos valiosos.

L as operaciones de separacion que veremos en este curso pueden agruparse en aquellas en las que €l mecanismo controlante
de la separacion es latransferencia de masa a nivel molecular (destilacion, extraccion, absorcidn, adsorcion, cristalizacion),
aquellas en las que tanto la transferencia de masa como de calor son controlantesy por |o tanto se estudian como
transferencia simultanea de calor y masa ( humidificacion y deshidratacion) y finalmente aquellas operaciones nuevas
aplicadas a procesamiento de alimentos tales como separacion por membranas ( ultrafiltracion y osmosis inversa).

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Al finalizar el curso los alumnos:

* Desarrollaran la habilidad para analizar una operacién de separacion anivel del equipo empleado.

» Recomendaran el equipo adecuado para un sistema particular.

» Conoceréan los principios de funcionamiento de | os diferentes equipos empleados en |as operaciones de transferencia de
masa en alimentos con particular atencién en el disefio higiénico (sanitario) y la corrosion.

Plantearan balances de masa y energia que les permitan analizar |as condiciones de operacion de los equipos.
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VI - Contenidos

Unidad 1.- Destilacion

Introduccién alas Operaciones de Transferencia de Materia. Equilibrio liquido-vapor. Destilacion de mezclas binarias.
Rectificacion continua de mezclas binarias. Rectificacion discontinua. Algoritmos y aproximaciones de calculo.
Unidad 2.- Absorcion

Equilibrio gas-liquido. Mecanismos de absorcidn. Disefio de columnas empacadas y columnas de platos.

Unidad 3.- Extraccion solido-liquido
Extraccién solido-liquido. Tipos de procesos de extraccién. Principios generales. Equilibrio solido liquido. Equipos de
extraccion. Algoritmosy aproximaciones de calculo.

Unidad 4.- Humidificacién
Humedad absoluta. Humedad relativa. Punto de rocio. Volumen himedo. Diagrama psicométrico. Torres de enfriamiento.
Relacion general para e contacto aire-agua. Linea de operacion. Alturade latorre.

Unidad 5.- Deshidratacién de alimentos.

Fundamentos de secado. |sotermas de sorcidn de agua en alimentos. Prediccion de velocidades de secado: curvas de secado.
Cambios de calidad de alimentos durante el secado. Equipos.

Liofilizacion: fundamentos. Procesos relacionados con laliofilizacion. Liofilizadores industriales.

Unidad 6.- Adsorcion e I ntercambio iénico
Fundamentos. Procesos de equilibrio. Cinética del proceso. Operacion por etapas. Columnas de lecho fijo. Columnas de lecho
movil.

Unidad 7.- Cristalizacion

Cristalizacién y tipos de cristales. Solubilidad de equilibrio en la cristalizacion. Rendimientos y balances de materiay energia
en lacristalizacion. Equipo paralacristalizacion. Teoria de la cristalizacion. Teorias de la nucleacion. Velocidad de
crecimiento de los cristales. Distribucién de tamafio de particulaen los cristales. Model os de cristalizadores.

Unidad 8.- Concentracion por membranas
Fundamentos. Tipos de membranas. Operaciones de ultrafiltracion, microfiltracion y osmosisinversa. | nstalaciones.
Aplicaciones alaindustria de alimentos. Efectos sobre los alimentos

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os Trabgjos Précticos de la asignatura consistiran:
* En laresolucion de problemas, aplicando |os conocimientos adquiridos en las clases tedricas.
» Realizacion de los siguientes practicos de laboratorio y Planta Piloto:
Destilacién smple
Destilacion por arrastre con vapor
Torre de enfriamiento
Determinaci 6n actividad acuosa
Deshidratado de aimentos.
Adsorcién.

VIl - Regimen de Aprobacion

Dada la situacion actual de la pandemia COVID19, en caso necesario se utilizardn medios tecnol 6gicos sincrénicos para el
dictado del curso.

METODOLOGIA: Laevaluacion forma parte del proceso de ensefianzay aprendizajey se llevara a cabo en dos etapas:
Evaluacion durante el dictado de la asignatura: Régimen de regularidad.
Evauacion fina de los conocimientos de la asignatura: Régimen de aprobacion.

REGIMEN DE REGULARIDAD: Paraalcanzar laregularidad |os alumnos deberan cumplir con los siguientes requisitos:
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* Adistir a 80% de las clases de préacticos de aula.
» Aprobar dos parciales o alguna de las dos recuperaciones previstas en la normativa vigente con 70 puntos sobre 100.

Condiciones para promocionar €l curso:

Los requisitos para alcanzar |a aprobacién de la asignatura son |os siguientes:

* Aprobar un examen escrito de resolucién de problemas “alibro abierto”

 Aprobar un examen cuyo contenido son los fundamentos tedricos de la asignatura
« Las unidades de examen coinciden con el programa analitico

Régimen de Promocién sin examen final: Para aguellos alumnos que cumplan con las correl atividades que constan en el plan
de estudios de la carrera, podran promocionar la asignatura cumpliendo con los siguientes requisitos:

* Agistir a 80% de las clases de précticos de aula.

» Aprobar dos parciales 0 alguna de las dos recuperaciones previstas en la normativa vigente con un puntaje minimo de 80
puntos sobre 100.

» Aprobar un coloquio integrador durante la Gltima semana del cuatrimestre.

Cronograma de Actividades:

Unidad 1: Semanas 23/08 a 06/09

Unidad 2: Semanas 07/09 a 20/09

Unidad 3: Semanas 21/09 a 04/10

Primer parcia

Unidad 4: Semanas 05/10 a 18/10

Unidad 5: Semanas 19/10 a 01/11

Unidad 6: Semanas 02/11 a 09/11

Unidad 7: Semanas 10/11 a 17/11

Segundo Parcial

Unidad 8 : Semana 18 al 23/11
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Publisher (1998)

X - Bibliografia Complementaria

[1] Principios de Operaciones Unitarias. A. S. Foust, L. A. Wenzel, C. W. Clump, L. Maus, L. B. Andersen. C.E.C.SA.
(1979).

[2] The fundamentals of food engineering. S. Charm. The AVI publishing company inc. (1971).

[3] Handbook of food processing equipment. G. D. Saravacos, A. K. Kostaropoulus. Kluwer Academic/Plenum publishers
(2002).

[4] Deshidratacion de alimentos. G. A. Barbosa Canovas, H. Vega Mercado. Editorial Acribia (2000).

[5] Ultrafiltration and microfiltration handbook. M. Cheryan. Ed. CECPress. (1998).

[6] Food Process Engineering and Technology. Zeki Berk. Academic Press. Elsevier (2009)

X1 - Resumen de Objetivos

Al concluir el desarrollo del curso se espera que el alumno reconozca los equipos de transferencia de materiay de
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transferencia simultanea de energiay materia empleados en laindustria de la alimentacién, que sea capaz de seleccionarlos,
verificarlos, disefiarlos y optimizarlos, y que reconozca las variables involucradas en cada operaciéon. Ello basandose en
pautas de eficacia, seguridad, economiay cuidado del medio ambiente.

X1l - Resumen del Programa

L as operaciones de separacion que veremos en este curso pueden agruparse en aguellas en las que el mecanismo controlante
de la separacion es latransferencia de masa a nivel molecular, asi estudiaremos en la primera parte los fundamentos y
equipos utilizados en las operaciones de destilacion, absorcion, extraccion liquido-liquido, extraccion solido-liquido,
adsorcion y cristalizacion. A continuacion analizaremos aquellas operaciones en las que tanto |a transferencia de masa como
de calor son controlantes'y por lo tanto se estudian como transferencia simultanea de calor y masa ( humidificacion y
deshidratacién) y finalmente aguellas tecnol ogias de separacién mas nuevas aplicadas a procesamiento de alimentos tales
como separacion por membranas ( ultrafiltracion y osmosis inversa).

X1l - Imprevistos

L os précticos de laboratorio y planta previstos se reemplazaran por actividades virtuales en caso de que la situacién de la
pandemia COVID 19 lo requiera

X1V - Otros
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