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Universidad Nacional de Entre Ríos
Facultades de Ingeniería, Ciencias Agropecuarias y Ciencias de la Alimentación
Oro Verde-Concordia, E. R. 
República Argentina


	DOCTORADO EN INGENIERÍA
Mención
Ciencia y Tecnología de Alimentos

	Carrera:  Doctorado en Ingeniería                        

Curso de Posgrado: DESHIDRATACIÓN DE ALIMENTOS: SIMULACION MATEMÁTICA DEL PROCESO Y ASPECTOS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DESHIDRATADO 

Carga Horaria 1: 45 hs        Curso teórico-práctico    Carácter: curso del ciclo electivo


             
Docente/s a cargo:  Dra Karina Cecília Di Scala
Docentes colaboradores:                                                        Semestre:  2º
        Año: 2013

	Características del curso

	1. Carga horaria: la cantidad de horas reloj: 45
2. Curso teórico: curso donde se desarrolla en forma expositiva una temática propia de la disciplina:
3. Curso teórico-práctico: curso que articula la modalidad del curso teórico con una actividad de la práctica con relación a la temática de estudio. Lo teórico y lo práctico se dan simultáneamente en forma interrelacionada: (X)
4. Carácter: si son del ciclo común o del ciclo electivo: ciclo electivo

	Programa  Analítico de foja:     a foja:      

	Bibliografía de foja:     a foja:       

	Aprobado Resoluciones de Consejos Directivos:     

   Fecha:


Modificado/Anulado/ Res. Cs. Ds.:                                             Fecha:

	Carece de validez sin la certificación del Comité de Doctorado:
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Universidad Nacional de Entre Ríos
Facultades de Ingeniería, Ciencias Agropecuarias y Ciencias de la Alimentación
Oro Verde-Concordia, E. R. 

República Argentina
	PROGRAMA ANALÍTICO

	1. Isotermas de sorción. Tipos de isotermas. El fenómeno de histéresis. Determinación de datos experimentales. Modelado de isotermas de sorción. Ejemplos de aplicación. 

2. Transiciones de fase y estado de los alimentos durante el procesamiento y almacenamiento.  Transición de fase del agua en alimentos. Agua de plastificación. Predicción de temperatura de transición vítrea. Transiciones de fase de los componentes fundamentales de los alimentos. Diagramas de estado.
3. Clasificación de deshidratadores. Selección de equipos.  Aspectos energéticos. Tecnologías tradicionales e innovadoras. 
4. Curvas de secado. Cinética de secado de partículas y de lecho relleno. Pre-tratamientos. Modelado matemático. Ejemplos de aplicación.
5. Deshidratación osmótica. Principios básicos. Factores que afectan la deshidratación osmótica. Modelado matemático. Ejemplos de aplicación.

6. Efectos del procesamiento sobre la calidad de los productos deshidratados. Cinéticas de pérdida de calidad. Modelado y simulación. Optimización del proceso. Superficie de respuesta, redes neuronales artificiales. Ejemplos de aplicación.
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	PLANIFICACIÓN DEL CURSO

	Objetivos Generales: 

Que el alumno adquiera conocimientos de:
1) los fundamentos del proceso de deshidratación de alimentos;

2) las herramientas de modelado y simulación del proceso;

3) los cambios en la calidad de los alimentos que acontecen durante la deshidratación;

4) la optimización del proceso para maximizar eficiencia de la operación y calidad de producto final.

	Objetivos Particulares:  

Que el alumno logre: 

• Comprender los conceptos básicos de la deshidratación de alimentos. 

• Relacionar los cambios en la calidad de los alimentos con las condiciones de procesamiento.
• Incorporar herramientas de modelado matemático y simulación del proceso.


	Metodología de Trabajo: 
El curso es de carácter teórico-práctico. Se prevén 8 encuentros durante los días 24 a 27 de septiembre de 4 y 3.5 hs cada uno, totalizando 30 horas de clases presenciales, complementadas con 15 hs. nominales de trabajo no presencial.

En general, se prevé que los encuentros estén destinados a la presentación de los contenidos de las unidades del curso en forma teórica y práctica. Adicionalmente, se entregarán artículos científicos para que los alumnos analicen e interpreten los conceptos vistos en la teoría. 


	Equipo docente: Dra Karina Di Scala


	Cronograma del Curso: del 24-27 de septiembre de 2013
1er Clase: 24/09 de 9 a 13 y de 14.30 a 18 hs.

2do. Clase: 25/09 de 9 a 13 y de 14.30 a 18 hs.

3er. Clase: 26/09 de 9 a 13 y de 14.30 a 18 hs.

4ta. Clase: 27/09 de 9 a 13 y de 14.30 a 18 hs.



	Condiciones de Regularidad y Promoción:
Se requiere un mínimo del 80% de asistencia a las clases. 
La evaluación consistirá en la presentación de un trabajo en forma oral individual (presentación ppt) en la última fecha de encuentro y un examen final donde se evaluarán los contenidos teórico-prácticos dados y una serie de trabajos científicos seleccionados por la docente que serán entregados a los alumnos durante el curso. 

La evaluación final se aprueba con el 60/100.
 

	Infraestructura necesaria:  

Para el desarrollo de la clase:

· Aula, pizarrón

· Computadora y cañón de proyección, Powerpoint, Acrobat Reader instalados



	Fecha de evaluación y eventual recuperatorio:

Presentación de trabajo oral individual (Powerpoint), 27/09

Examen final. Posterior al curso. Fecha a coordinar con el docente.
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