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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
OCD
NO
Operaciones de Transferencia de Materia ING.EN ALIMENTOS 22120 2023 1° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

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

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal
Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 3Hs 4Hs 1Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
13/03/2023 23/06/2023 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), aquellas en las
gue tanto la transferencia de masa como de calor son controlantes y por |o 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

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Analizar |as operaciones de separacion de mezclas homogéneas afin de seleccionar las herramientas apropiadas para el
célculoy disefio de equipos

Identificar mecanismos de transferencia de masa a efectos de determinar condiciones para el disefio

Evaluar equipos de separacion de mezclas homogéneas a fin de seleccionar € adecuado para una aplicacién particular
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Disefiar equipos de separacion a efectos de establecer requerimientos energéticos, tamafio del equipo y condiciones de
operacion

V1 - Contenidos

Unidad 1. — Principios de transfer encia de masa molecular y convectiva

Transferencia de masa por difusion. Difusion en mezclas binarias. Difusion através de gases, liquidos y sdlidos.
Transferencia de masa por conveccion. Coeficientes de transferencia de masa. Transferencia de masa en estado no
estacionario

Unidad 2.- Destilacion

Introduccién alas Operaciones de Transferencia de Materia. Equilibrio liquido-vapor. Destilacion de mezclas binarias.
Rectificacion continua de mezclas binarias. Rectificacion discontinua. Algoritmosy aproximaciones de célculo.
Unidad 2.- Absorcién

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

Unidad 3.- Extraccion solido-liquido

Extraccion solido-liquido. Tipos de procesos de extraccién. Principios generales. Equilibrio solido liquido. Equipos de
extraccion. Algoritmos y aproximaciones de calculo.

Unidad 4.- Humidificacion

Humedad absoluta. Humedad relativa. Punto de rocio. Volumen himedo. Diagrama psicométrico. Torres de enfriamiento.
Relacién general parad contacto aire-agua. Linea de operacion. Altura de latorre.

Unidad 5.- Deshidratacion de alimentos.

Fundamentos de secado. | sotermas de sorcion de agua en alimentos. Prediccion de vel ocidades de secado: curvas de secado.
Secado spray. Cambios de calidad de alimentos durante el secado. Equipos.

Unidad 6.- 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

En las unidadesl a5 se desarrollaran guia de problemas. Cada guia constara de situaciones probleméticas de creciente
complejidad Se utilizaran dos semanas (10 horas) por tema paralaresolucion en clase. Los problemas que queden sin
resolver seran resueltos con la ayuda de clase de consulta.

En las unidades de: Destilacion, Extraccién sdlido-liquido, Humificacion y Deshidratacién de alimentos se realizardn
précticos experimental es de laboratorio y planta piloto. Parallevarlos a cabo se entrega una guia previamente para que
puedan desenvolverse adecuadamente.

L os estudiantes deberan presentar un informe individual o en grupo de no mas de tres estudiantes, dependiendo del préctico

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOL OGIA DE DICTADO DEL CURSO:

El dictado de la asignatura comprende actividades de dictado de teoria, resolucién de problemas de ingenieriay actividades
experimentales de laboratorio y planta piloto.

Las clases tedricas (3 horas semanales), consisten en exposicion de los conceptos tedricos y discusion sobre los puntos
principales del tema. Esta discusién se generaa partir de preguntas disparadoras o trabajos publicados.

La Resolucion de problemas de ingenieria consiste en clases de aula con asistencia del jefe de trabajos précticos. Los
problemas se resuelven con apoyo de computadoray material bibliogréfico. La parte de Resolucion de Problemas de la
asignatura se puede promocionar aprobando dos examenes parcial es escritos durante €l cursado. La promocion parcial es
opcional. Los exdmenes parciales involucran problemas y/o preguntas con aspectos conceptuales y/o resolucién numérica.
Todas las instancias son de resolucion individual por parte del alumno

Los précticos de laboratorio y planta piloto se llevan a cabo siguiendo una guia que € estudiante debe leer previamente. Estas
actividades se eval lan mediante losinformesy son 100%obligatorias

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Asistir al 80% de las clases de resolucion de problemas

Asistir al 100% de practicos de laboratorio y planta piloto. Aprobar los informes correspondientes.
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L a parte de Resolucion de Problemas de la asignatura se puede promocionar aprobando dos examenes parciales escritos
durante €l cursado (o las recuperaciones que considera la normativa). La promocion parcial es opcional. Los examenes
parciales involucran problemas y/o preguntas con aspectos conceptual es y/o resolucion numeérica. Todas las instancias son de
resolucion individual por parte del alumno.

C—REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Para alumnos regulares. Consiste en dos instancias de evaluacion. Un examen escrito (Examen de Problemas) de tres horas (3
h) de duracién donde deben resolver en formaindividual problemas o preguntas, pudiendo consultar sus apuntes personalesy
el materia que provee la asignatura.

Quienes hayan optado por € sistema de Evaluacion Continua de la asignaturay promocionado (promocién parcial), no
deben rendir este examen. Aprobada esa instancia, los alumnos deben rendir una evaluacion oral individual (Examen de
Teoria) ante e tribunal examinador sobre contenidos de la asignatura.

Lacalificacion final surge de la evaluacion del alumno en las dos instancias (Examen de Problemas y Examen de Teoria)..

D —REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL
Deben cumplir con la aprobacion de los dos parciales o sus respectivas recuperaciones. En la Ultima semana se resolvera un
proyecto de ingenieria 0 con pautas marcadas, aplicando técnicas y herramientas de laingenieria.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIATNESLIBRES

Para aquellos alumnos que se encuentren en condicion de libre, para aprobar la asignatura el alumno debe cumplir con los
siguientes requisitos:

Aprobar un examen escrito que consistira en un problema de aplicacion y una actividad relacionada con los précticos
experimental es de laboratorio y/o planta piloto.

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

I X - Bibliografia Basica

[1] Operaciones Unitarias en la Ingenieriade alimentos. A. Ibarz, G. V. Barbosa-Canovas. Ediciones Mundi-Prensa (2005).
[2] Operaciones de Transferenciade Masa, R. Treybal . Mc Graw — Hill. (2002). ).

[3] Procesos de transporte y Principios de procesos de separacion. Christie J. Geankoplis.(2008)

[4] IngenieriaIndustrial alimentaria. Vol. Il. Técnicas de separacion. P. Mafart, E. Beliard. Ed.Acribia.(1994).

[5] Handbook of food engineering. D. Heldman y D. B. Lund. Marcel Dekker Inc. (1992)

[6] Tecnologia del procesado de alimentos. Principiosy préctica. P. Fellows. 2da. Edicién. Editorial Acribia (2007)

[7] Fundamentals of food process engineering. R. Toledo. Aspen publishers (1992).

[8] Las operaciones de la Ingenieria de los Alimentos. G.J.Brennan, J.R.Butters, N.D.Cowell y A. Lilley. Editorial Aspen
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. Editoria Acribia (2000).

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

X1 - Resumen de Objetivos

Analizar |las operaciones de separacion de mezclas homogéneas a fin de sel eccionar |as herramientas apropiadas para €l
cadculoy disefio de equipos

I dentificar mecanismos de transferencia de masa a efectos de determinar condiciones para el disefio

Evaluar equipos de separacion de mezclas homogéneas a fin de seleccionar € adecuado para una aplicacién particular
Disefiar equipos de separacion a efectos de establecer requerimientos energéticos, tamafio del equipo y condiciones de
operacion
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X1l - Resumen del Programa

Unidad 1. — Principios de transferencia de masa molecular y convectiva
Unidad 2.- Destilacion

Unidad 2.- Absorcion

Unidad 3.- Extraccion solido-liquido

Unidad 4.- Humidificacion

Unidad 5.- Deshidratacion de alimentos.

Unidad 6.- Concentracion por membranas

X1l - Imprevistos

Las acciones a aplicar dependeran del tipo de imprevisto. En términos generales se entregara material de estudio con clases
de apoyo priorizando las Unidades 1,3,4 y 5 en aplicaciones précticas

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

» Conocer Leyes de la termodinamica, conceptos de equilibrio de fases
* Reconocer |os sistemas en procesos alimentarios

* Aplicar leyes de conservacion

* |dentificar medidas de concentracion de componentes

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion préctica

Cantidad de horas de Teoria: 45

Cantidad de horas de Formacion Experimental: 15

Cantidad de horas de Resolucién Problemas Ingenieria con utilizacién de software especifico: 60

Cantidad de horas de Disefio o Proyecto de Ingenieria con utilizacion de software especifico: Esta actividad larealizaran
los estudiantes en condiciones de promocionar.

Aportesdel curso al perfil de egreso:

1.1. Identificar, formular y resolver problemas. (Nivel 3)

1.2. Concehir, disefiar, calcular, analizar y desarrollar proyectos. (Nivel 2). Se lograra especiamente en la promocion del
CUrso.

1.5. Certificar el funcionamiento, condicion de uso o estado. (Nivel 2)

1.6. Proyectar y dirigir 1o referido ala higiene, seguridad, impacto ambiental. (Nivel 1).

1.7. Gestionar y auditar sistemas de calidad. (Nivel 2).

2.1. Utilizar y adoptar de manera efectivalas técnicas, instrumentos y herramientas de aplicacion. (Nivel 1).

2.2. Contribuir ala generacion de desarroll os tecnol 6gicos y/o innovaciones tecnol 6gicos. (Nivel 2).

2.3. Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legalesy normas de calidad. (Nivel 2).

2.4. Aplicar conocimientos de las ciencias bésicas de laingenieriay de las tecnologias bésicas. (Nivel 3)

2.5. Planificar y realizar ensayos y/o experimentos y analizar e interpretar resultados. (Nivel 2).

3.2. Comunicarse con efectividad en forma escrita, ora y gréfica. (Nivel 2)

3.3. Mangjar €l idiomainglés con suficiencia parala comunicacién técnica. (Nivel 2).

3.4. Actuar con ética, responsabilidad profesiona y compromiso social, considerando el impacto econémico, socia y
ambiental de su actividad en el contexto local y global. (Nivel 2)

3.5. Aprender en forma continuay auténoma. (Nivel 3)

3.6. Actuar con espiritu emprendedor y enfrentar laexigenciay responsabilidad propia del liderazgo. (Nivel 1).
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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