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Formulario de Aprobacién Curso de Posgrado .....

Asignatura: Congelacion y Refrigeracion. Médulo 2: Tecnologias de congelacion
especializadas o en etapa de desarrollo, Equipamiento Industrial y Herramientas para
calculo de procesos.

(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Profesor de la asignatura *:Dr. Rodolfo Mascheroni,
Profesor de la Universidad Nacional de La Plata, Argentina
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

Profesor Responsable Local ':Dra. Patricia lema
Profesor Titular del Instituto de ingenieria Quimica, Directora de la carrera ingeneiria de Alimentos
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

Instituto 6 Unidad:
Departamento 6 Area:

' Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

Fecha de inicio y finalizacion: del 8/8/2012 al 11812012
Horario y Salion: a confirmar

Horas Presenciales: 30
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 4
(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segln se detalla en el item
metodologia de la ensefianza)

Publico objetivo y Cupos: Estudiantes de posgrados en ingenieria de procesos, Maestria Ciencia y Tecnologia de
Alimentos .

(si corresponde, se indicara el namero de plazas, minimo y méximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se adjuntara =n nota
aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo maximo, el criterio general seré el
orden de inscripcion en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos:  Profundizar en aspectos de tecnologias de frio utilizadas en el procesamiento de alimentos:
equipamiento y calculo de procesos '

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos

Metodologia de ensefianza:
(comprende una descripcién de las horas dedicadas por el estudiante a la asignatura y su distribucion en horas presenciales -de
clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del estudiante)
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e Horas clase (tedrico): 15
e Horas clase (practico):
» Horas clase (laboratorio): 0
o Horas consulta; 10
» Horas evaluacion 5:
o Subtotal horas presenciales: 30
» Horas estudio: 30
 Horas resolucion ejercicios/practicos:
» Horas proyecto final/monografia:
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 60

Forma de evaluacién;

Se desarrollara el calculo detallado de un proceso de refrigeracién o
congelacién incluyendo la descripcién del proceso, blisqueda de
propiedades térmicas y coeficientes de transferencia, definicién del
método de calculo y realizacién del mismo

Temario:
- Equipamiento utilizado a nivel industrial. Tipos de equipos. Ejemplos de calculo y
disefio basico.

- Transferencia de calor en refrigeracion y congelacion. Métodos de calculo de variacion de temperatura y tiempos de proceso.

- Tecnologias de congelacion especializadas o en etapa de desarrollo. Congelacion criogénico-mecanica. Liofilizacion.
Dehidrocongelacion. Congelacion por inmersion e hidrofluidizacion. Congelacion por variacion (desplazamiento) de presion.
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