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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:

Que ral final de la UEA el alumno sea capaz de:

Reconocer y utilizar los fundamentos de las operaciones y procegos de
transferencia simulténea de calor vy de masa, asi como de transferencia de
masa que determinan los criterios de su aplicacidn en la industria

alimentaria.
Objetivos Especificos:
Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

- Deshidratacidn.
- Evapcracidn.
- Extraccidn sdlido-liquido.

CONTENIDO SINTETICO:

Introduccidn al Curso.

1. Deshidrataciédn.
1.1 Importancia y objetivos de la deshidratacidén de alimentos.

2 Principios basicos de la deshidratacidn.

2.1 Contenido de humedad y actividad de agua.

.2.2 Isotermas de sorcidn. contenido de humedad de "“monocapa”.
2

3

.3 Psicrometria.
Cinética de secado.
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1.3.1 Mecanismo de la deshidratacidédn. Estimaciédn del tiempo y velocida de
deshidratacidn. |

1.3.2 Deshidratacidn por aire caliente. En cama © banda (sélidos). Por
atomizacion (fluidos). Por lecho fluidizado. 1.3.3 Deshidratacidén por

superficie caliente {(conduccién).
.3.4 Liofilizacién.

-

Evaporacidn.
Introduccidn. Aplicaciones de la evaporacidn de alimentos.

Transferencia de masa y energia en la evaporacién. 3%

.1 Evaporacidén de un solc efecto. Elevacién del punto de ebulliciédn.
Optimizacidén de 1la energia en la evaporacidén. Evaporacidn de midltiples
efectos. Re-compresidn del vapor.

Sistemas de evaporacidn de alimentos y recuperacidn de aromas.
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Extraccidn sdélido-liguido (lixiviacidn).

.1 Introduccidén. Aplicaciones de la lixiviacidn.
Calculo de las operaciones de lixiviacidn.

.1 Velocidad de extraccion.

.2 Lixiviacidn de una etapa.

.3 Lixiviacidén de multiples etapas.

Sistemas de extraccidn por lixiviacidn.

W w Wwwiw i w
W NN NDN

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESCO DE ENSEﬁANZA-AFRENDIZRJE:

Al inicio del curso el profesor presentara el contenido de la UEA, las
modalidades de conduccidn y los c¢riterios de evaluacidn. El profesor expondra
y discutird con los alumnos, apovado por medios como pizarrdén y medios
audiovisuales.

Se presentaran y discutiran entre profesor y alumno, ejemplos de problemas y
su resolucidn basados en el calculo de las diferentes operaciones unitarias y
tomando en consideracidn aspectos tedricos, econdmicos, ambientales y de
salud. El alumno leerd, presentara Y discutira articulos en temas

selecciconados, de forma individual o en equipo.

MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidon Global:

Incluira al menos tres evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal. Las

primeras podran realizarse por medio de la participacidn del alumno, tareas,
. A
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reportes escritos, exposiciones vy evaluaciones escritas. Los factores de

ponderacidn seradn a Jjuicio del profesor y se daran a conocer al inicio del
Curso.

Evaluacidon de Recuperaciodn:

A juicio del profesor, consistira en una evaluacidn escrita gue incluya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o s6lec agquellos gue no fueron

cumplidos durante el trimestre.
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