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OBJETIVOS GENERALES:

- Promover en los futuros técnicos y técnicas el aprendizaje de los modelos que dan cuenta de
las Operaciones Unitarias de la industria de los alimentos, de modo que sean capaces de:

Interpretar los procesos de elaboracion de los distintos tipos de alimentos como series
articuladas de operaciones unitarias comunes.

Reconocer las operaciones unitarias involucradas en procesos especificos de la
industria de los alimentos e identificar las principales variables que intervienen en las
mismas.

Analizar y controlar las variables que intervienen en un proceso, a fin de garantizar
los parametros aceptables en el mismo, en base a la utilizacion de los modelos
teoricos que describen a las diferentes operaciones unitarias involucradas.

Seleccionar la secuencia de operaciones unitarias a implementar para llevar a cabo un
determinado proceso de elaboracion de alimentos, priorizando aquellas tecnologias
con menor impacto ambiental y mejor economia de recursos.

Aplicar métodos de calculo adecuados para el dimensionamiento y disefio basico de
los equipos necesarios para llevar a cabo las operaciones unitarias involucradas en los
procesos de elaboracion de alimentos.

- Brindar situaciones de aprendizaje contextualizado, que permitan relacionar los temas en
estudio con situaciones propias de los diversos ambitos profesionales de la industria de los
alimentos, propiciando una aproximacion progresiva al campo ocupacional de la
especialidad.

- Propiciar el desarrollo de criterios de seleccion y destrezas en el manejo de bibliografia y
fuentes de informacion cientifico-tecnologica.

- Contribuir a la construccion de un marco teodrico cientifico-tecnoldgico de base, que
sustente y oriente las intervenciones técnicas de los y las estudiantes en las practicas que
desarrollen durante el trayecto formativo y en su futura actividad profesional.




CONTENIDOS:

Eje 1. Introduccion a las Operaciones Unitarias

Concepto de Operacion Unitaria. Clasificaciéon. Operaciones unitarias difusionales y no
difusionales. Balances de masa y energia. Mecanismos de transferencia.

Eje 2: Operaciones con fluidos

Transporte e impulsion de fluidos Fluidos newtonianos y no newtonianos. Ecuacién de
Bernoulli. Condiciones de flujo laminar y flujo turbulento. Equipamiento para el transporte
de fluidos: Tubos, canos, valvulas y accesorios. Calculo de pérdidas de carga y longitudes
equivalentes en sistemas de tuberias. Bombas: Clasificacion. Bombas centrifugas: curvas
caracteristicas de operacion. Carga neta positiva de aspiracion (C.N.P.A.) y cavitacion.
Agitacion y mezcla de fluidos: Concepto de gradiente. Agitacion mecénica e hidraulica.
Seleccion de agitadores. Transporte de fluidos compresibles: Ventiladores, soplantes y
compresores.

Eje 3: Operaciones con sdlidos

Molienda y tamizado Solidos: Descripcion y reconocimiento. Propiedades y presentacion
fisica. Reduccion de tamafo: Trituracion y molienda. Clasificacion y proposito. Variables y
leyes de la desintegracion. Seleccion y célculos de maquinarias y equipos. Consumos de
potencia. Separacion de solidos divididos por tamafo: Tamizado. Curva granulométrica.
Tamices normalizados y andlisis granulométrico. Tamices y cribas industriales.

Eje 4: Operaciones de separacion mecanica solido-fluido

Sedimentacion Movimiento de particulas a través de un fluido. Coeficiente de arrastre.
Velocidad limite. Ley de Newton de la sedimentacion. Sedimentacion discontinua y continua
de particulas discretas. Movimiento bidireccional. Sedimentadores continuos convencionales:
Modelo de Hazen y Camp.. Nociones de sedimentacion retardada y por compresion.
Desarenadores, sedimentadores primarios y espesadores industriales. Aplicacion al
tratamiento de efluentes de la industria de los alimentos.

Eje 5: Operaciones de separacion mecanica solido-fluido

Filtracion Flujo de fluidos a través de lechos porosos. Teoria de la filtracion. Ley de Darcy y
ecuacion de Kozeni-Carman. Tortas filtrantes: incompresibles y compresibles. Lavado.
Filtracion a presion constante y a velocidad constante. Filtracion al vacio. Equipos, medios
filtrantes, coadyuvantes de filtracion y aplicaciones. Microfiltracion, ultrafiltracion y 6smosis
inversa.

Eje 6: Operaciones con transferencia de calor

Transferencia de energia térmica en fluidos. Métodos de calefaccion/enfriamiento directos e
indirectos. Célculo del calor a intercambiar y superficie de transferencia. Resistencias a la
transferencia de calor. Coeficiente global de transferencia. Intercambiadores de calor:
Equipos utilizados: doble tubo, coraza y tubos, compactos, placas. Nociones de
dimensionamiento.

Eje 7: Operaciones de deshidratacion de solidos

Humedad en gases y solidos. Presion de vapor del agua y humedad de equilibrio. Diagrama
psicrométrico. Temperatura de bulbo himedo. Secado de s6lidos. Balances de masa y energia
durante el secado. Cinética del secado. Soélidos porosos y no porosos. Curvas de secado.
Secaderos industriales. Efecto del secado en los alimentos.

Eje 8: Operaciones con formacion de nucleos cristalinos

Cristalizacion. Diagramas de solubilidad. Sobresaturacion, nucleacion y crecimiento de
cristales. Balances de materia y energia en cristalizadores. Relacion del tamafio del cristal con
las velocidades de nucleacion y crecimiento. Aplicaciones en la Tecnologia de los Alimentos.
Cristalizadores industriales.

Eje 9: Operaciones de concentracion de soluciones y suspensiones

Evaporacion: generalidades. Elevacion del punto de ebullicion. Evaporadores de simple y
multiple efecto. Dimensionamiento y calculo de areas de intercambio, cargas de calefaccion y
economias. Evaporadores industriales. Efecto de la operacion en los alimentos.




Eje 10: Operaciones de extraccion con solvente

Equilibrio soélido-liquido. Sistemas ternarios. Diagramas triangulares. Modelo de solido.
Extraccion solido-liquido: Equipos de contacto continuo y multietapas. Extraccién en
regimenes no-estacionario y estacionario. Solido embebido. Curva de retencion. Cantidad
minima de solvente. Equipos multietapas: operaciones en co-corriente y contracorriente.
Eficiencia. Equipos industriales para la extraccion y lixiviaciéon. Aplicaciones en la
Tecnologia de los Alimentos.

Eje 11: Operaciones de destilacion

Equilibrio liquido-vapor en mezclas binarias y multicomponentes. Destilacion simple,
instantdnea y fraccionada. Rectificacion: Numero de etapas ideales y reales. Método
McCabe-Thiele para el calculo del numero de platos tedricos. Torres de destilacion
fraccionada. Aplicaciones en la Tecnologia de los Alimentos y equipos de destilacion.
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