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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.2

Operaciones Unitarias 3 ING.EN ALIMENTOS 3/12- 2022 2° cuatrimestre
16/22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GRZONA, LILIANA MYRIAM Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
NIEVAS, MARISOL Auxiliar de Practico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

Hs 3Hs 4Hs 1Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2022 18/11/2022 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 recuperacion de productos valiosos.

L as operaciones de separacion que veremos en este curso pueden agruparse en aquellas en las que € 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 lo tanto se estudian como
transferencia simultanea de calor y masa ( humidificacion y deshidratacion) y finalmente aquellas operaciones nuevas
aplicadas al procesamiento de alimentos tales como separacion por membranas ( ultrafiltracion y osmosis inversa).

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

* Desarrollar habilidad para analizar una operacién de separacion considerando €l tipo de sistemay el efecto sobre el medio
ambiente.

» Seleccionar el equipo adecuado para condiciones de operacién y nivel de separacion especificado

» Disefiar equipos empleados en las operaciones de transferencia de masa en alimentos con particular atencion en e disefio
higiénico (sanitario) y la corrosion
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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.- Concentracion por membranas
Fundamentos. Tipos de membranas. Operaciones de ultrafiltracion, microfiltracion y osmosis inversa. Instalaciones.
Aplicaciones alaindustria de alimentos. Efectos sobre |os alimentos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os Trabgjos Précticos de |a asignatura consistiran:

* Enlaresolucién de problemas, aplicando |os conocimientos adquiridos en las clases tedricas.
* Realizacion de los siguientes practicos de laboratorio y Planta Piloto:

Destilacion simple

Destilacion por arrastre con vapor

Torre de enfriamiento

Determinacién actividad acuosa

Deshidratado de alimentos.

Adsorcién

VI1II - Regimen de Aprobacion

REGIMEN DE REGULARIDAD: Para acanzar laregularidad los alumnos deberdn cumplir con los siguientes requisitos:
* Asigtir al 80% de las clases de précticos de aula.
» Aprobar dos parciaes 0 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 resolucion 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 Promocion sin examen final: Para aquellos alumnos que cumplan con las correl atividades que constan en € plan
de estudios de la carrera, podran promocionar la asignatura cumpliendo con los siguientes requisitos:
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* Adistir a 80% de las clases de préacticos de aula.

* Aprobar dos parciales o alguna de |as dos recuperaciones previstas en la normativa vigente con un puntaje minimo de 80
puntos sobre 100.

* Aprobar un coloquio integrador durante la Ultima semana del cuatrimestre.

Cronograma de Actividades:
Unidad 1: Semanas 08/08 a 19/08
Unidad 2: Semanas 22/08 a 02/09
Unidad 3: Semanas 05/09 a 16/09
Primer parcia

Unidad 4: Semanas 26/09 a 07/10
Unidad 5: Semanas 10/10 a 21/10
Unidad 6: Semanas 24/10 a 04/11
Unidad 7: Semanas 07/11 a 18/11
Segundo Parcia
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X - Bibliografia Complementaria
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[6] Food Process Engineering and Technology. Zeki Berk. Academic Press. Elsevier (2009)

Xl - Resumen de Objetivos

Al concluir el desarrollo del curso se espera que el alumno reconozca los equipos de transferencia de materiay de
transferencia simulténea de energiay materia empleados en laindustria de la alimentacion, que sea capaz de seleccionarlos,
verificarlos, disefiarlos y optimizarlos, y que reconozca las variables involucradas en cada operacion. Ello basdndose 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 aquellas en las que € 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 destilacidn, absorcidn, extraccion liquido-liquido, extraccion solido-liquido y
adsorcion. A continuacién analizaremos aguellas operaciones en las que tanto la 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 separacion mas nuevas aplicadas a procesamiento de alimentos tales como separacién por
membranas ( ultrafiltracidén y osmosisinversa).
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X1 - Imprevistos

X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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