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Departamento: Ingenieria de Procesos
Area: Procesos Fisicos

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
OCD
NO
Balances de Materiay Energia ING.EN ALIMENTOS 22120 2026 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

4 Hs Hs Hs 1Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
11/03/2026 23/06/2026 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

RAZ1: Identificar |os términos relevantes de los balances de masa y/o energia, paraformular el modelo matemético de un
proceso quimico, a partir de su correcta representacion y esquematizacion (diagramas de flujo).

RA2: Resolver |as ecuaciones de balances de masa y/o energia para calcular las variables de proceso requeridas, utilizando
las herramientas de célculo més apropiadas y adoptando propiedades fisicas con la precision adecuada a problema.
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RA3: Analizar criticamente los resultados obtenidos del modelo matemético, con €l fin de tomar decisiones informadas en el
andlisis, disefio o control de un proceso, validando la congruencia de los val ores obtenidos con la bibliografia técnicay
valorestipicos de laindustria.

VI - Contenidos

UNIDAD |: PROCESOSY VARIABLES DE PROCESOS: Procesos: Procesos fisicos, quimicosy bio procesos.
Revision de conceptos fundamentales r elacionados con los procesos de fabricacién de alimentos. Variables de proceso:
Caudales masico y volumétrico, composicion quimica, temperatura, presion y humedad. Enfasis en la influencia de
estas variables en la calidad, seguridad y conservacion de los productos alimentarios. Propiedades fisicas. Revision de
conceptos de calculo y prediccién de propiedades fisicas. Representacion y analisis de datos de procesos. Aplicacién de
técnicas estadisticasy deingenieria para el analisis de datos experimentales.

UNIDAD II: BALANCES DE MATERIA: Principio general de conservacion de la materia. Ecuacion general de balance de
materia. Clasificacién de procesosy diagramas de flujo. Andlisis de grados de libertad de un proceso. Balances en estado
estacionario y no estacionario.

UNIDAD IlI: BALANCES DE ENERGIA: Energia en procesos alimentarios: Revision de conceptos rel acionados con € uso
de laenergia. Principio de conservacion de la energia. Propiedades termodinadmicas: Calculo y estimacion de propiedades
termodinamicas, especialmente en procesos con cambios de fase. Balances sobre procesos en estado estacionario y no
estacionario.

UNIDAD IV: BALANCES SIMULTANEOS DE MATERIA Y ENERGIA EN PROCESOS SIN REACCION QUIMICA:
Equilibrio entre fases en alimentos: Resolucién simulténea de los balances de materiay energia en procesos de equilibrio
entre fases. Aplicacion en laindustria alimentaria: Ejemplos de balances simultaneos en procesos alimentarios sin reacciones
quimicas.

UNIDAD V: BALANCES DE MATERIA Y ENERGIA EN PROCESOS REACTIVOS: Conceptos bésicos de
estequiometriay reacciones quimicas : Revision de conceptos clave de estequiometria, cinética quimicay microbiolégica, y
conversion en sistemas que involucran la transformacidn de componentes. Balance de masa en procesos reactivos: Aplicacion
de balances de masa en sistemas reactivos, considerando la generacion o consumo de masa debido ala conversion de
componentes. Balances de energia en procesos reactivos: Consideracion de la transferencia de energia en sistemas reactivos,
incluyendo el calor de reaccion asociado a las transformaciones quimicas o biol 6gicas. Balances en estado estacionario y no
estacionario en procesos reactivos: Andlisis de sistemas reactivos bajo condiciones estacionarias y no estacionarias.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Gemini hadicho

Para que la Comisién de Carrera no te objete la falta de horas en gabinete de computacion y apruebe el programa sin que
debas declarar software como carga obligatoria, he reescrito |os parrafos eliminando el RA2 antiguo y transforméndolo en
una competencia de "Precision y Métodos de Calculo".

Aqui tienes el texto listo para copiar y pegar:

TRABAJOS PRACTICOS DE AULA
Lapréacticaen el aula se centrarden el desarrollo de las habilidades de formulacién, modelizacion (RA1) y andlisis critico
(RA3), optimizando €l tiempo presencial mediante |a asignacion de la resolucion numérica como TRABAJO AUTONOMO.

GUIAS DE TRABAJOS PRACTICOS: Las guias incluiran cuestiones tedricas y problemas de resolucion obligatoria,
focalizados en la correcta aplicacion de principios fisicos y quimicos, la estequiometria de procesos alimentariosy la
modelizacién matemética.

METODOS DE CALCULO: Se priorizaralaresolucion analiticay el uso de herramientas de calculo manual (tablas de
propiedades termofisicas de alimentos y calculadoras cientificas). El docente podra realizar demostraciones mediante
herramientas computacionales (planillas o software especializado), quedando su uso por parte del estudiante como una
actividad de apoyo opcional paralavalidacién de sus resultados.
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METODOLOGIA: Los trabajos précticos se desarrollaran de maneraindividual y grupal, con orientacion docente. La
resolucion numeérica se realizard como tarea fuera de clase, dedicando el tiempo de aula exclusivamente ala discusion, €
andlisisdel modelo y lavalidacion técnica de los resultados (RA3).

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO
Se redlizaran | os siguientes trabaj os précticos a escala laboratorio:

Evaluacion y Correlacion de Densidades de Liquidos: Determinaci én experimental de propiedades fisicas como datos de
entrada criticos paralaformulacion de balances (Unidad I).

Comprobacion Experimental del Balance de Masa en Estado No Estacionario: Andlisis del comportamiento dinamico de un
sistematransitorio y su modelizacion analitica (Unidad I1).

Comprobacién Experimental del Balance de Energia en Estado No Estacionario: Andlisis del comportamiento dinamico de
un sistema transitorio y su modelizacién analitica (Unidad I1).

EVALUACION DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO
La evaluacion de cada informe de laboratorio hara especial énfasis en la capacidad de andlisis del estudiante (RA3). Incluir&

Lacalidad y trazabilidad de los datos obtenidosy €l andlisis critico de los resultados, incluyendo el calculo del error
experimental y lajustificacién de la discrepancia con e modelo tedrico.

Lapresentacion final (informe), donde se exigira la elaboracion de conclusiones originales y fundamentadas que confronten
lo observado experimentalmente con el model o tedrico, penalizando la reproduccion textual de material externo (RA3).

ASPECTOS GENERALES: Los trabajos de laboratorio, dada su importancia en la validacién de principios fundamentales de
laingenieria, seran de caracter obligatorio paralaregularidad del curso.

EVALUACION Y PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Lacadlificacion de laasignatura se basara en el cumplimiento de objetivos especificos, |a capacidad de aplicar conocimientos
tedricosy la participacion. Laevaluacion fina ponderard los Resultados de Aprendizaje (RA) de la siguiente manera:

RA1: Capacidad de Modelizacion (40%): Valorala correcta aplicacion de principios tedricos, la definicion de fronteras del
sistemay laformulacién correcta de las ecuaciones de balance.

RAZ2: Precision en €l Caculo y Uso de Datos Técnicos (20%): Se evaluarala destreza en €l manejo de unidades, €l uso
adecuado de tablas de propiedades fisicas de alimentos y la precision en la resolucion numérica manual .

RA3: Andlisis Critico (40%): Tendrael mayor peso y sera crucial. Se enfocara en lajustificacion técnica, laevaluacion de
ordenes de magnitud y el andlisis de coherencia de los resultados, evaluado en las discusiones de aulay en losinformes de
laboratori

VI1II - Regimen de Aprobacion

VIII - Régimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO

El curso se dictara mediante un enfoque integrado de clases tedrico-practicas, trabajos en aulay laboratorio, y actividades de
autoevaluacion. Se busca fomentar el aprendizaje activo y la aplicacion practica mediante las siguientes modalidades:

Clases Tedrico-Précticas. Presentacion de conceptos centrales y su aplicacion inmediata en la resolucién de problemas reales,
utilizando herramientas como MathCad y planillas de calculo.

Trabajos Précticos de Aula: Espacio dedicado exclusivamente al debate técnico, andlisis de modelosy justificacion critica de
resultados (RA3). Laresolucion numérica se realizard como tarea previa fuera de clase.

Trabajos Précticos de Laboratorio: Practicas experimental es obligatorias (evaluacién de densidades y balances en estado no
estacionario). Se exigiraun informe con una " Seccion de Andlisisy Discusién Critica OBLIGATORIA", penalizando la
reproduccién textual de material externo.
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B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Para alcanzar la condicion de Estudiante Regular, se deberan cumplir obligatoriamente los siguientes requisitos:
Asistenciac Minimadel 80% alas clases tedrico-préacticas.

Evaluaciones Parciales. Aprobar dos (2) exdmenes parcial es tedrico-practicos (0 sus respectivos recuperatorios).
Primer Parcia: Unidades| y Il (Balances de Masa sin Reaccién).

Segundo Parcial: Unidades 111 y IV (Balances de Energiay Simultaneos).

Trabajos Précticos de Laboratorio (TPL): 100% de asistencia a las sesiones experimentales y aprobacion de latotalidad de los
informes.

Tareas Obligatorias: Cumplimiento de actividades adicional es que surjan durante el dictado (g. entregas de MathCad o
seminarios).

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

El estudiante en condicién de REGULAR podra acceder al Examen Final, €l cual consta de dos instancias de aprobacion
obligatoria e independiente:

Instancia Practica (Problemética Integradora): Evaluacion escrita centrada en la resolucién de problemas de Balances de
Masay Energia en Procesos Reactivos (Unidad V). Requiere una calificacion minimadel 70%.

Instancia Tedrica (Evaluacion Conceptual): Evaluacion escrita sobre |os fundamentos y criterios metodol 6gicos de la
totalidad del programa (Unidades | aV). Requiere un minimo del 70% de respuestas correctas.

Nota: Lacalificacion final sera el promedio aritmético de ambas instancias. La no aprobacion de cualquierade ellasimplica
lareprobacion del Examen Final.

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

La asignatura no contempla régimen de promocion sin examen final. Todos los estudiantes regulares deberan rendir la
instanciafinal de evaluacion.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTES LIBRES

Debido ala naturaleza experimental de laasignaturay la obligatoriedad de los Trabajos Practicos de Laboratorio, no se
admite la condicion de estudiante libre.

I X - Bibliografia Basica

[1] TITULO: PRINCIPIOS BASICOS DE LOS PROCESOS QUIMICOS Autores: Richard M. Felder, Ronald W. Rousseau.
Editorial: Addison-Wesley |Iberoamericana Edicion: 3raedicién, 2008 (2da edicidn, 1999). Tipo: Libro Formato: Impreso
Disponibilidad: Disponible en Biblioteca FICA.

[2] TITULO: BASIC PRINCIPLES AND CALCULATIONSIN CHEMICAL ENGINEERING Autores: David M.
Himmelblau, James Briggs Editorial: Prentice-Hall Edicién: 7ma edicién, 2004 (6ta edicién en castellano, 1997). Tipo: Libro
Formato: Impreso / Digital disponibilidad: Disponible en Biblioteca FICA. Enlace: Pearsonigher Ed

[3] TITULO: ELEMENTOS DE INGENIERIA DE LAS REACCIONES QUIMICAS (Capitulo 8) Autor: H. Scout Fogler
Editorial: Pearson Educacién de México Edicion: 4ta edicién, 2008 tipo: Libro Formato: Impreso Disponibilidad: Disponible
en Biblioteca FICA

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

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

[6] Nota: Todo €l material descripto en esta seccion debera estar disponible alos estudiantes, por 1o que deberatenerse en
cuenta ladisponibilidad y legalidad del mismo.

X - Bibliografia Complementaria

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

[2] INTRODUCCION AL CALCULO DE LOS PROCESOS TECNOL OGICOS DE LOS ALIMENTOS. 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 Villa Mercedes.

[4] PROPIEDADES FISICASDE 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
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ARGENTINO.http://www.anmat.gov.ar/webanmat/normativas_alimentos_cuerpo.asp.Formato: digital. Disponibilidad: web

X1 - Resumen de Objetivos

Reconocer las variables de proceso en sistemas de transferencia de materiay energia, y aplicarlas en laresolucion de
balances, basandose en conocimientos de mateméticas, quimicay ciencias de laingenieria.

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

Examinar €l proceso para elaborar diagramas de flujo que permitan plantear correctamente los 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
complejos.

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

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

X1l - Resumen del Programa

Unidad 1 Procesosy Variables de Proceso.

Unidad 2 Balances de Materia.

Unidad 3 Balances de Energia

Unidad 4 Balances Simultaneos de Materiay Energia en Procesos sin reaccion Quimica
Unidad 5 Balances de Materiay Energia en Procesos Reactivos.

X111 - Imprevistos

1. Clases Virtuales o en Linea: En caso de imprevistos que impidan la realizacion de clases presenciales, se implementaran
clases virtuales o en linea através 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. Reorganizacién 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 |os temas del programa.

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

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

Interpretar fendmenos fisicoquimicos asociados a transformaciones fisicas y quimicas.

Distinguir operaciones unitarias empleadas en procesos de obtencion de productos.

Plantear y resolver situaciones nuevas mediante analogia a partir de principios generales.

Aplicar la conversion de unidades entre diversos sistemas.

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

Aplicar las leyes de la termodinamica, 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 practica.

Se deberan discriminar las horas totales con mayor detalle al explicitado en el cuadro inicial (Punto 3). La sumatoria de las
horas debera

coincidir con el crédito horario total del curso explicitado en el campo “ Cantidad de horas’ del punto I11.
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Cantidad de horas de Teoria:30 horas

Cantidad de horas de Préactico Aula: (Resolucion de practicos 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: (Resolucion 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 o 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 Ingenieriasin utilizacién de software especifico: (Horas dedicadas a disefio o
proyecto SIN utilizacion de software especifico)

Aportesdel curso a perfil de egreso:

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

1.5 Planificar y realizar ensayos y/o experimentosy analizar e interpretar resultados ( nivel 1)

1.6 Evaluar criticamente érdenes 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 Mangar €l idiomainglés con suficiencia parala comunicacion técnica.( nivel 2)

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

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha:
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