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OBJETIVO GENERAL:

El objetivo del curso es presentar enfoques sistematicos y aplicar las leyes de conservacion de la materia y la
energia a

la resolucién de problemas de ingenieria en alimentos

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- El alumno comprendera la importancia que tienen los balances de materia y energia aplicados en la
ingenieria de alimentos.

- El educando sera capaz de conocer y distinguir entre procesos quimicos y fisicos, y la simbologia propia del
disefio de diagramas de flujo que describiran los diversos procesos.

- El estudiante estudiara el concepto de balance de materia asi como la aplicacion de la ley de conservacion
de la materia en un proceso o problema dado bajo distintas condicionantes y grados de complejidad.

- El alumno conocera y aplicara correctamente la ley de la conservacién de la energia en el desarrollo de un
proceso dado bajo distintas condicionantes y grados de complejidad.

- Los educandos aplicaran los conocimientos adquiridos en la resolucién de problemas de balance de materia
y energia, y seran capaces de disefiar un proceso de transformacion de alimentos.

TEMARIO:

Unidad 1: Introduccion

Importancia de los Calculos de Balances de Materia y Energia en la Ingenieria.

- Importancia de la Industria Alimentaria. Areas de trabajo de los ingenieros en alimento
- El papel de los calculos de balance de materia y energia en la ingenieria en alimentos.

Unidad 2: Procesos y Variables de Proceso

Procesos : Procesos Fisicos, Quimicos y Bioprocesos.

Clasificacién de procesos

Diagramas de flujo.

Nomenclatura de procesos.

Variables de procesos (Definicion, unidades empleadas, instrumentos usuales de medicién): Masa y volumen.
Caudales

masico y volumeétrico. Composicion quimica. Presion. Temperatura.

Representacion y analisis de datos de procesos.

Unidad 3: Balances de Materia
El principio general de conservacion de la materia
Ecuacion general del balance de materia



Procedimiento general de calculo de balances

Corrientes de by-pass, recirculacion y purga

Balances en estado estacionario sobre unidades maltiples.

Balances sobre sistemas reactivos: estequiometria, cinética, conversion, reactivos limitante y en exceso
Balances en estado no estacionario: condiciones limites, rango de validez de las ecuaciones.

Unidad 4: Balances de Energia

Formas de la energia.

Clasificacién de procesos.

El principio general de conservacién de la energia

Ecuacion general de balance de energia.

Calculo, correlacion y estimacion de propiedades termodinamicas.

Balances sobre procesos no reactivos en estado estacionario sin y con cambio de fase.
Balances sobre procesos no reactivos en estado estacionario y no estacionario.
Balances sobre procesos reactivos.

Unidad 5: Balances simultaneos de materia y energia

Grados de Libertad de un sistema

Balances combinados de materia y energia para el equilibrio entre fases
Resolucion simultanea de los balances de materia y energia.

PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso sera, utilizando diversas técnicas que a continuacion se
mencionan: Presentacion oral, investigacion, trabajos individuales, solucién de problemas, método expositivo,
descubrimiento, método de la cooperacion, estudios independientes, y la ensefianza en grupo

EVALUACION

La evaluacion del curso se realizara de acuerdo a la siguiente ponderacion:
Examenes parciales ................................. 60%

Tareas v viite e e 10%

Practicas il 30%

La asistencia a clases sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucion para tener derecho de
presentacién de los diferentes examenes.
La asistencia a practicas es obligatoria para poder recibir la calificacion correspondiente.
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