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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
OCD
NO
Balances de Materiay Energia ING.EN ALIMENTOS 22120 2025 1° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
AUBERT, MONICA SILVIA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
MICCOLO, MARIA EUGENIA Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

Hs 2Hs 2Hs 1Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
12/03/2025 23/06/2025 15 75

IV - Fundamentacion

La asignatura proporciona las herramientas indispensables para resolver los balances de materiay energia aplicados alos
procesos presentes en laindustria de alimentos. El planteo y laresolucion de los balances son parte fundamental del trabajo
del ingeniero en alimentos, debido a que son los basamentos para: proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las
operaciones intervinientes en los procesos industrial es de fabricacién, transformacion y fraccionamiento y envasado de los
productos alimenticios contemplados en lalegislacion y normativa vigente; como también disefiar, implementar, dirigir y
controlar sistemas de procesamiento industrial de alimentos; realizar estudios de factibilidad parala utilizacién de sistemas de
procesamiento y de instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a laindustria alimenticia

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

RA1 Reconocer las variables de proceso en sistemas de transferencia de materiay energiay utilizarlas en laresolucién de
balances de materiay energia, basandose en los conocimientos adquiridos en mateméticas, quimicay ciencias de la
ingenieria.

RAZ2 Interpretar |os principios de conservacion de lamateriay laenergiay aplicar sus expresiones matematicas
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correctamente a sistemas especificos de ingenieria.

RA3 Examinar el proceso para elaborar diagramas de flujo que permita el planteo adecuado de los balances de materiay
energia en sistemas de ingenieria.

RA4 Identificar las ecuaciones de balance de masay energia linealmente independientes y utilizarlas parala resolucién de
problemas compl gjos en sistemas de ingenieria.

RAS5 Resolver |as ecuaciones de balance de materiay energiay realizar un andlisis critico de los resultados obtenidos,
permitiendo tomar decisiones informadas sobre la eficienciay viabilidad de los sistemas.

RA5 Implementar herramientas de comunicacion para redactar informes de manera eficiente, tanto de forma escrita como
oral, contribuyendo al desempefio en el trabajo en equipo

VI - Contenidos

UNIDAD |: PROCESOSY VARIABLES DE PROCESOS

Procesos: Procesos fisicos, quimicosy bio procesos. Revisién de conceptos fundamental es rel acionados con los procesos de
fabricacién de alimentos, incluyendo operaciones unitarias tipicas como calentamiento, enfriamiento, evaporacion, secado,
filtracion y centrifugacion.

Variables de proceso: Caudales masico y volumétrico, composicidn quimica, temperatura, presién y humedad. En €

contexto de alimentos, se profundiza en lainfluencia de estas variables en la calidad, seguridad y conservacion de los
productos alimentarios.

Propiedades fisicas: Revision de conceptos de calculo y prediccion de propiedades fisicas como densidad, volumen especifico
de gasesyy liquidos, densidad de sdlidos, densidad aparente. Aplicacién de estos conceptos en la manipulacién de ingredientes
y productos alimentarios (por €jemplo, determinacion de la densidad de jugos, pastas, €tc.).

Representacion y andlisis de datos de procesos: Aplicacion de técnicas estadisticas y de ingenieria para el andlisis de datos
experimental es rel acionados con la produccion de alimentos. Consideracion de la variabilidad de los procesos y su impacto

en lacalidad del producto final.

UNIDAD I1: BALANCESDE MATERIA

Principio general de conservacion de lamateria: Aplicacion de este principio en laindustria alimentaria, donde se realiza un
seguimiento preciso de lamateriaprimaalo largo de | as diferentes etapas del proceso de produccién, desde la recepcién
hasta el producto final.

Ecuacion genera de balance de materia: Aplicacion préctica de balances de masa en procesos de produccién de alimentos,
como la pasteurizacion, lafermentacion, y la extraccion de compuestos alimentarios.

Clasificacion de procesos 'y diagramas de flujo: Diagramas de flujo especificos paralaindustria alimentaria, con énfasisen la
secuencia de operaciones unitarias (por gemplo, molienda, mezclado, coccidn).

Andlisis de grados de libertad de un proceso: Herramientas para entender la viabilidad de un proceso en laindustria
alimentaria, garantizando que haya suficientes variables de operacion para el control y optimizacion del proceso.

Balances en estado estacionario y no estacionario: Balances para procesos de alimentos tanto en condiciones estacionarias
(por gemplo, refrigeracion continua) como no estacionarias (por €jemplo, procesos de coccidn con variacion de temperatura).

UNIDAD I11: BALANCES DE ENERGIA

Energia en procesos alimentarios: Revision de conceptos relacionados con el uso de la energia en la produccién de alimentos,
incluyendo calor (en procesos de secado, coccion y pasteurizacion), trabajo y energia potencial.

Principio de conservacion de la energia: Aplicacion de laley de conservacion de la energia en procesos alimentarios como la
conservacién de calor en sistemas cerrados (por ejemplo, esterilizacién en autoclaves).

Propiedades termodindmicas: Calculo y estimacion de propiedades termodindmicas, como la capacidad calorifica, entalpiay
entropia, especialmente en procesos con cambios de fase (evaporacion de jugos, congelacion de alimentos).

Balances sobre procesos en estado estacionario y no estacionario: Consideracion de los balances de energia para procesos
industriales alimentarios tanto en condiciones estacionarias (por €jemplo, procesos de coccién en continuo) como en no
estacionarias (por gjemplo, secado intermitente de alimentos).
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UNIDAD IV: BALANCES SIMULTANEOS DE MATERIA Y ENERGIA EN PROCESOS SIN REACCION
QUIMICA

Equilibrio entre fases en alimentos. Resolucién simultanea de los balances de materiay energia en procesos de equilibrio
entre fases, como la evaporacién, destilacion, y separacion de fases en la produccion de alimentos. Aplicacion en laindustria
alimentaria: ¢ emplos de balances simultaneos en procesos alimentarios sin reacciones quimicas, tales como larefrigeracién
de liquidos alimentarios, la destilacién de aceites esenciales, y la separacién de agua de productos alimenticios.

UNIDAD V: BALANCESDE MATERIA Y ENERGIA EN PROCESOSREACTIVOS

Conceptos basicos de quimicay biotecnologia aplicada a alimentos. Revisién de conceptos clave de estequiometria, cinética
guimicay microbiolégica, y conversion en reacciones bioquimicas (fermentacion, descomposicion de alimentos, etc.).
Balance de masa en procesos reactivos: Aplicacion de balances de masa en sistemas reactivos, como lafermentacién de
productos alimenticios, lareaccién de enzimas, y |la descomposicion térmica de compuestos alimentarios.

Balances de energia en procesos reactivos. Consideracion de la transferencia de energia en procesos reactivos, tales como la
fermentaci 6n anaerdbica de productos, la conversion de azlcares en etanol, o la coccidn de alimentos con reacciones
exotérmicas.

Balances en estado estacionario y no estacionario en procesos reactivos. Andlisis de reacciones quimicasy bioldgicas en
procesos alimentarios bajo condiciones estacionarias y no estacionarias, con especia énfasis en los procesos de coccion,
fermentacion y secado.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOSDE AULA

L as guias de trabgjos préacticos incluiran:

*Cuestiones tedricas y problemas de resolucion obligatoria, algunos de los cuales requeriran el uso obligatorio de
herramientas computacionales, como software especializado (MathCad y/o planillas de calcul o).

*Praoblemas de resolucién propuesta, disefiados para fomentar € andlisis critico y la creatividad de los estudiantes.
Metodologia: L os trabajos précticos se desarrollardn de maneraindividual y grupal, con orientacion del docente para facilitar
laresolucion de problemas complejos. La evaluacion se basara en: La correcta aplicacion de principios tedricos. El uso
adecuado de herramientas computacionales. Laclaridad y precision en la presentacion de resultados.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

Se readlizaran | os siguientes trabaj os précticos a escala laboratorio:

1.Evaluacion y correlacién de densidades de liquidos.

2.Comprobacion experimental del balance de masa en estado no estacionario.

3.Comprobacion experimental del balance de energia en estado no estacionario.

Metodologia: El ultimo trabajo préactico sera disefiado por |os estudiantes en grupos bajo un enfoque de aprendizaje basado en
proyectos (ABP). Los estudiantes crearan un equipo experimental, realizaran el experimento y analizaran los resultados
obtenidos. La evaluacion incluira: disefio experimental, calidad de los datos obtenidos, andlisis critico y presentacion final.
VISITASA PLANTASINDUSTRIALESY LABORATORIOS

De no mediar razones de fuerza mayor, se realizaran las siguientes actividades:

1.Visitaaun establecimiento industrial: Los estudiantes desarrollaran actividades posteriores, tales como: Elaboracion del
diagrama de flujo del proceso observado. Planteo de balances de materia y/o energia correspondientes. Presentacion de
resultados en forma oral y/o escrita.

Metodologia de eval uacion: co-evaluacion entre estudiantes y eval uacién docente de |las presentaciones.

2.Visitaa laboratorio de metrologiadel INTI San Luis: Participacién en una charla técnica sobre métodos y equipos de
medicion.

Aspectos Generales. La mayoria de |os trabajos préacticos de aula tendran carécter opcional, mientras que los trabajos de
laboratorio, las visitas y las actividades rel acionadas seran de carécter obligatorio paralaregularidad o promocion del curso.
Evaluacion: Se calificard el cumplimiento de objetivos especificos, la capacidad de aplicar conocimientos tedricos, y la
participacion activa en las actividades grupales e individual es.

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:
El curso de Balances de Materiay Energia sera dictado mediante un enfoque integrado de clases tedrico-précticas, trabgjos
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précticos en aulay laboratorio, visitas a plantas industriales, y actividades de autoevaluacién y coevaluacion. Las
metodol ogias adoptadas buscan fomentar el aprendizaje activo, la participacion estudiantil y la aplicacion practicade los
conceptos.
CLASES TEORICO-PRACTICAS

Al inicio de cada unidad, se impartirén clases expositivas-dialogadas para presentar |0s conceptos centralesy su
relevancia en laingenieria quimica.
L os estudiantes aplicaran estos conceptos a través de la resolucién de problemas practicos, promoviendo la comprension
tedricay su vinculacion con situaciones reales.
Seincluiran herramientas computacionales como MathCad y planillas de céalculo pararesolver problemas mas complejos.
TRABAJOS PRACTICOS DE AULA
L as actividades practicas estaran disefiadas para: Facilitar la comprension de los fundamentos tedricos.Resolver situaciones
problematicas rel acionadas con los temas del curso. Estas actividades podran ser realizadas de maneraindividual o grupal,
con supervision docente.
TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO
Se trabajara en comisiones, con la orientacion de un docente guia. Los experimentos se centrardn en temas especificos, como
balances de masay energia en condiciones estacionarias y no estacionarias. En € Ultimo trabajo practico, los estudiantes
disefiaran y gjecutaran un experimento basado en un enfoque de aprendizaje basado en proyectos (ABP).
VISITASA PLANTASINDUSTRIALESY LABORATORIOS
Serealizaran visitas guiadas a plantas industriales y al laboratorio de metrologiadel INTI San Luis, acompafiadas de guias de
trabajo préactico que incluiran: Objetivosy actividades especificas. Fechasy lineamientos parala presentacion de informes
individualesy grupales. Estas visitas fomentaran el andlisis critico mediante la elaboracion de diagramas de flujo, balances
de materiay energia, y presentaciones orales y/o escritas.
B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO
Para alcanzar laregularidad del curso, |os estudiantes deberén demostrar su aprendizaje mediante |as siguientes actividades:
1. CUESTIONARIOS BREVES: se aplicarén formularios digitales (Google Forms o Moodl€) antes o después de las clases
tedrico-practicas. Estos cuestionarios tienen como propésito evaluar la comprensién inmediata de los temas tratados y
reforzar € aprendizaje progresivo.
2. CUESTIONARIOS DE EVALUACION DE COMPRENSION: Se incorporaran cuestionarios especificos para evaluar la
comprensién de los conceptos tedricos y préacticos abordados en cada unidad. Estos cuestionarios ayudaran alos estudiantes
a: Organizar su estudio de manera mas efectiva. Identificar conceptos clave que requieren mayor atencion. Prepararse mejor
paralas evaluaciones parciales y finales.
3. TRABAJOS PRACTICOS: Resolucion de guias en aula que integren teoriay préctica. Desarrollo de précticas
experimental es en laboratorio para aplicar |os principios fundamentales. Realizacion de précticas en planta piloto. Trabajo
préctico especial basado en visitas industriales, integrando la observacion y andlisis de procesos reales.
4. EVALUACIONES PARCIALES: Examenes tedrico-précticos diseflados para medir el dominio de los conceptosy su
aplicacion.
Cada evaluacion incluira una combinacion de preguntas de andlisis conceptual y resolucion de problemas, asegurando un
abordaje integral de los temas. Estas actividades han sido disefiadas para promover un aprendizaje significativo, facilitando la
comprensién delostemasy su aplicacion practicaen el campo de laingenieria quimica.
Evaluacion Formativa:
Autoevaluacion: Cuestionarios y actividades en plataforma digital para reflexionar sobre el aprendizaje.
Coevaluacion: Evaluacién entre compafieros en trabajos grupales y actividades como visitas industriales.
Evaluacion practica: Evaluacion contintia de gjerciciosy calidad de informes mediante listas de cotejo.
Evauacion Sumativa:
Heteroeval uacion cuantitativa: Examen final o proyecto integrador con evaluacién numérica.
Evaluacion cudlitativa: Revision deinformesy presentaciones finales para evaluar la capacidad critica.

EVALUACIONES PARCIALES TEORICO-PRACTICAS:

Primera Evaluacién Parcial: Unidades | y Il (fechatentativa: viernes 7 de mayo).

Segunda Evaluacion Parcia: Unidades Il y IV (fechatentativa: viernes 23 de junio).

Duracion: Parte tedrica: 1 horay Resolucion de problemas: 2 horas. Las recuperaciones se llevaran a cabo una semana
después de cada parcial

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Condiciones para Aprobar €l Curso:

El examen final del curso consistira en un cuestionario escrito que abarcara todos los temas de la asignatura.
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Caracteristicas del Examen Final:

Cuestionario: El examen consistira en un cuestionario escrito que incluird preguntas sobre todos los temas tratados en €
curso. Las preguntas podrén incluir tanto cuestiones tedricas como problemas précticos.
Aprobacion: Para aprobar e examen final, el estudiante debera obtener a menos un 70% de la calificacion total del examen.
Tiempo Asignado: El tiempo para completar el examen seréd determinado segun la cantidad de preguntas, pero seré suficiente
para cubrir todo el contenido de manera adecuada. Nota Final: Lanotafinal del curso seré determinada exclusivamente por la
calificacion obtenida en el examen final. Para aprobar el curso, e estudiante debe obtener un minimo del 70% en dicho
examen. Lano aprobacién del examen final resultara en la no aprobacién de la asignatura.

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

El curso no contempla régimen de promocién.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres.

I X - Bibliografia Basica

[1] TITULO: PRINCIPIOS BASICOS DE LOS PROCESOS QUIMICOS Autores: Richard M. Felder, Ronald W. Rousseau.
Editorial: Addison-Wesley Iberoamericana Edicion: 3ra edicién, 2008 (2da edicién, 1999)

[2] Tipo: Libro Formato: Impreso Disponibilidad: Disponible en Biblioteca FICA.

[3] TITULO: BASIC PRINCIPLESAND CALCULATIONSIN CHEMICAL ENGINEERING Autores: David M.
Himmelblau, James Briggs.- Editorial: Prentice-Hall Edicion: 7ma edicidn, 2004 (6ta edicidn en Castellano, 1997)

[4] Tipo: Libro Formato: Impreso / Digital Disponibilidad: Disponible en Biblioteca FICA. Enlace: Pearson Higher Ed

[5] TITULO: ELEMENTOS DE INGENIERIA DE LAS REACCIONES QUIMICAS (Capitulo 8) Autor: H. Scout Fogler
[6] Editorial: Pearson Educacion de México Ediciédn: 4taedicion, 2008 tipo: Libro.Formato: Impreso Disponibilidad:
Disponible en Biblioteca FICA

[7] TITULO: CHEMICAL ENGINEERING HANDBOOK Autor: John Perry Editorial: McGraw-Hill Co. Ediciones: 6tay
8vaedicion, 2008 Formato: Impreso / Digital . Disponibilidad: Disponible en Biblioteca FICA.

[8] TITULO: MANUAL DE DATOS PARA INGENIERIA DE LOSALIMENTOS Autor: George Hayes- Editorial:
Acribia. Edicion: 1992 - Tipo: Libro  formato: Impreso  Disponibilidad: Disponible en Biblioteca FICA.

[9] Nota: Todo el material descrito en esta seccidn deberd estar disponible alos estudiantes, por |0 que debera tenerse en
cuentala disponibilidad y legalidad del mismo.

X - Bibliografia Complementaria

[1] PROBLEMASDE BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. Vaiente
Barderas, Antonio. Limusa, 2005. Libro, formato: impreso. Disponibilidad en Biblioteca Villa Mercedes.

[2] INTRODUCCION AL CALCULO DE LOS PROCESOS TECNOLOGICOS DE LOSALIMENTOS. Lomas,
Esteban.Ed. Acribia, 2002. Libro, formato impreso. Disponibilidad en Biblioteca Villa Mercedes.

[3] METODOS PARA MEDIR PROPIEDADES EN INDUSTRIAS DE ALIMENTOS. Alvarado, J., Aguilera J. Ed.
Acribia,2001. Disponible en Biblioteca VillaMercedes.

[4] PROPIEDADESFISICASDE LOSALIMENTOSY DE LOS SISTEMAS DE PROCESADO. Lewis, M.J.
Zaragoza:Acribia, 1993. lera. Edicion. Libro, formato: impreso. Disponibilidad en Biblioteca Villa Mercedes.

[5] CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. http://www.anmat.gov.ar/webanmat/normativas_alimentos_cuerpo.asp.
[6] Formato: digital. Disponibilidad: web

X1 - Resumen de Objetivos

Reconocer |as variables de proceso en sistemas de transferencia de materiay energia, y aplicarlas en laresolucién de
balances, basandose en conocimientos de matematicas, quimicay ciencias de laingenieria.

Interpretar los principios de conservacion de lamateriay laenergia, y aplicar sus ecuaciones mateméticas a sistemas
especificos de ingenieria.

Examinar el proceso para elaborar diagramas de flujo que permitan plantear correctamente |os balances de materiay energia
en sistemas de ingenieria.

Identificar las ecuaciones de balance de masay energia linealmente independientes'y utilizarlas en la resolucién de problemas
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complejos.

Resolver las ecuaciones de balance de materiay energia, y analizar criticamente los resultados para tomar decisiones
informadas sobre la eficienciay viabilidad de los sistemas.

Implementar herramientas de comunicacion para redactar informes eficientes, tanto escritos como orales, contribuyendo al
trabajo en equipo.

XII - Resumen del Programa

Procesos y variables de procesos - Balances de masa - Balances de energia - Balances simultaneos de masay energiaen
procesos sin reaccion quimica - Balances de masay energia en procesos reactivos.

X1l - Imprevistos

1. Clases Virtuales o en Linea: En caso de imprevistos que impidan la realizacion de clases presenciales, seimplementaran
clases virtuales o en linea a través de plataformas digitales. Esto garantizara la continuidad del aprendizaje de |os estudiantes
sin interrupciones.

2. Material de Apoyo Adicional: se proporcionara material de apoyo adicional (como diapositivas, resiimenes, lecturas
complementarias y grabaciones de videos explicativos) para que |os estudiantes puedan ponerse a dia con el contenido en
caso de ausencia o dificultades para asistir.

3. Reorganizacion del Cronograma: Si ocurre unainterrupcion significativaen el dictado de las clases, se reorganizara el
cronograma para recuperar el contenido perdido, asegurando que se cubran todos los temas del programa.

Estas estrategias buscan minimizar el impacto de cualquier situacion inesperada, permitiendo que los estudiantes mantengan
un acceso adecuado al contenido del curso.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

Interpretar fenémenos fisicoquimicos asociados a transformaciones fisicas y quimicas.
Distinguir operaciones unitarias empleadas en procesos de obtencién de productos.
Plantear y resolver situaciones nuevas mediante analogia a partir de principios generales.
Aplicar la conversién de unidades entre diversos sistemas.

Obtener valores de propiedades fisicas a partir de bases de datos o correlaciones.

Aplicar las leyes de la termodindmica, funciones de estado y de latrayectoria, y conceptos fundamentales del equilibrio
quimico y fisico.

Resolver sistemas de ecuaciones algebraicas.

Resolver ecuaciones diferenciales de primer orden.

Identificar érdenes de magnitud de propiedades fisicas y variables de proceso

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion préctica.
Se deberéan discriminar las horas totales con mayor detalle al explicitado en el cuadro inicial (Punto 3). La sumatoriade las
horas debera coincidir con el crédito horario total del curso explicitado en €l campo “Cantidad de horas’ del punto lil.

Cantidad de horas de Teoria:30 horas

Cantidad de horas de Préctico Aula: (Resolucion de préacticos en carpeta) 30horas

Cantidad de horas de Préctico de Aula con software especifico: (Resolucién de préacticos en PC con software especifico
propio de la disciplina de la asignatura)

Cantidad de horas de Formacion Experimental: (Laboratorios, Salidas a campo, etc.) 15horas

Cantidad de horas de Resolucién Problemas Ingenieria con utilizacién de software especifico: (Resolucién de Problemas de
ingenieria con utilizacién de software especifico propio de la disciplina de la asignatura)

Cantidad de horas de Resolucién Problemas Ingenieria sin utilizacién de software especifico: (Resolucién de Problemas de
ingenieria SIN utilizacion de software especifico)

Cantidad de horas de Disefio 0 Proyecto de Ingenieria con utilizacién de software especifico: (Horas dedicadas a disefio o
proyecto con utilizacion de software especifico propio de la disciplina de la asignatura)

Cantidad de horas de Disefio o Proyecto de Ingenieria sin utilizacién de software especifico: (Horas dedicadas adisefio o
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proyecto SIN utilizacion de software especifico)
Aportesdel curso a perfil de egreso:

1.1 Identificar, formular y resolver problemas.(nivel 2)

2.5 Planificar y realizar ensayos y/o experimentos y analizar e interpretar resultados ( nivel 1)
2.6 Evaluar criticamente 6rdenes de magnitud y significacion de resultados numéricos. (nivel 1)
3.1 Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo multidisciplinario ( nivel 1)

3.2 Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica ( nivel 3)

3.3 Mangjar €l idiomainglés con suficiencia parala comunicacion técnica.( nivel 2)

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

ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracién:

Fecha
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