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OPERACIONES UNITARIAS |I
PROGRAMA ANALITICO
Unidad 1:

Operaciones de transporte de fluidos y sélidos.

"‘Necesidad del transporte de fiuidos y solidos. Dispositivos para el impulso de fluidos. Tipos de

bombas. Célculo de potencia requerida. Seleccién del tipo de bomba. Eficiencia y curvas
caracteristicas. Transporte de sélidos. Transporte neumatico y separadores solido/aire.

Unidad 2:

Operaciones con transferencia de calor.

Métodos de calefaccidn/enfriamiento directos e indirestos. Aplicaciones de la transferencia de
calor en el procesamiento de alimentos. Calculo del calor a intercambiar. Calculo de |a
superficie de transferencia requerida. Resistencias a la transferencia de calor. Ensuciamiento.
Intercambiadores de calor (doble tubg, carcasa y tubos, compactes). Problemas de
dimensionamiento, verificacion, rendimiento y operacién de intercambiadores de calor. Método
de la diferencia de temperatura mediologaritmica. Recta de operaciones. Ndmero de unidades
de trarisferencia. Método de la eficiencia. Componentes de un sistema de refrigeracién. Céiculo
de caudal de refrigerantes y potencia del compresor.

Unidad 3:

Operaciones cpn transferencia de materia.

Transferencia de materia: principios generales, resistencias, etapas controlantes. Régimen
estacionario. Régimen no-estacionario. Equipos que operan en forma discontinua, semi-
continua y continua. Tipos de equipo: contactado continua y multietapas, Relacién de
operaciones. Unidades de transferencia. Etapas ideales. Problemas de dimensionariento,

verificacion, rendimiento y operacion. Aplicacién a ejemplos sencillos: absorcién, desercion,
extraccién con fransferencia de materia poco apreciable.

Unidad 4:

Operaciones de concentracién de soluciones y suspensiones.

Evaporacion: generalidades. Elevacion del punto de ebullicién. Dimensionamiento de
evaporadores: simple efecto y efectos mltiples. Consumo de vapor. Equipos: distintos tipos de
evaporadores, ventajas y desventajas, usos. Efecto de la operacién en los alimentos.
Condensadores. Osmosis inversa: fundamentos y mecanismos. Aplicaciones y equipos. Efecto
en los alimentos. Ventajas y desventajas frente a la evaporacién.

Unidad 5:

Operaciones de deshidratacién de sélidos.

Psicronometria: conceptos basicos. Diagrama psicrondmetrico. Sistema aire-agua. Actividad
aire himedo-sdlido himedo: isotermas de adsorcidn y de desercion. Influencia de la actividad
de agua en la estabilidad de los alimentos. Modelos de adsorcion, Secado: definicién y
principios generales. Mecanismos de transferencia durante el secado: fransferencia simulténea
de calor y materia. Curvas de secado. Factores que afectan la velocidad del secado segun el
periodo. Prediccion del tiempo de secado. Perfodo de velocidad de secado constante. Perfodos
de velocidad de secado decreciente. Balances de masa y energla durante el secado.
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Aplicaciones y equipos, ventajas y desventajas. Costos relativos y consumo energético. Efecto
del secado en los alimentoes.

Unidad 6: v

Operaciones con formacién de nucleos cristalinos. :
Cristalizacién: fundamentos. Diagramas de equilibrio. Soiuciones, soluciones saturadas y
soluciones sobresaturas. Grado de sobresaturacién. Soluciones metaestables. Etapas durante
la cristalizacion: nucleacion y crecimiento de cristales. Relacién del tamafio del cristal con las

velocidades de nucleacién y crecimiento. Aplicaciones en la tecnologia de los alimentos.
Equipos de cristalizacion.

-Unidad 7:

Operaciones de extraccién con solvente.

. Sistemas ternarios. Diagramas triangulares. Extraccion sélido-liquido. Equipos de contactado
continuo y multietapas. Modelo de sélido. Extraccion en régimen no-estacionario. Cartas de
Gumey y Lurie. Extraccién en régimen estacionario. Sélido embebido. Curva de retencidn,
Cantidad minima de solvente. Etapa real. Etapa ideal. Equipos multietapas: corrientes cruzadas

y contracorriente. Eficiencia. Aplicaciones en la tecnologia de los alimentos. Equipos de
extraccion.

Unidad 8:

Operaciones de destilacion. )
Separacion de mezclas liquidas por destilacion. Sistemas binarios y muiticomponentes,
Fundamentos de la destilacién. Destilacién de equilibrio. Destilacion diferencial discontinua.
Destilacion por arrastre con vapor, Célculo del caudal de vapar de arrastre y del caudal del
vapor calefactor. Rectificacion. Rectas de operaciones. Nimero de etapas ideales y nimero de
elapas reales. Aplicaciones en la tecnologia de los alimentos y equipos de destilacion.

Unidad 9:

Operaciones mecanicas de conversion.

Reduccién de'tamario. Molienda de sélidos y desintegracién de sustancias fibrosas.
Requerimientos energéticos. Efectos sobre los alimentos. Equipos: caracteristicas, seleccién y
aplicaciones. Tamizado. Escala de tamices. Tamices industriales. Aplicacién en la industria
alimentaria. Agitacién y mezcla. Modelos de flujo en tanques agitados. Consumo de potencia.
Correlacién de potencia. Consumo de potencia con fluidos no-newtonianos. Dimensionamiento
de agitadores. Equipos y aplicaciones. Mezclado de sblidos y pastas. Criterios de eficiencia de
un mezclador. Tipos de mezcladoras y aplicaciones. Emulsificacién: principios generales.

Mezcladoras homogeneizadoras y molinos de coloidales. Aplicaciones en la industria de los
alimentos.

Unidad 10:

Operaciones de separacién mecénicas.

Filtracion: principios generales. Tortas de filtracién comprensibles e incomprensibles.
Resistencias del medio filtrante y de la torta. Filtracién a presién constante y a velocidad
constante. Filtracion al vacio, Equipos de filtrado por presién y por vacio. Equipos, medios
filtrantes, coadyuntantes de filtracion y aplicaciones. Centrifugacién: principios generales.
Velocidad de sedimentacion en centrifugas. Separacién de liquidos inmiscibles, clarificacion,
separacion de lodos, separacién sélido- liquido. Equipos de centrifugacion y aplicaciones en la
industria alimentaria. Transporte neumético y separadores ciclénicos para gas-sélido.
Sedimentacion: principios generales. Sedimentacion frenada, sedimentacién libre y
sedimentacién diferencial. Método de hundimiento y flotacion. Métodos de sedimentacién
diferencial. Equipos y aplicaciones en la industria de alimentos.
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" VISTO las notas a fojas 1 y 5 elevadas por el
Departamento de Industrias, donde comunica el dictado de las materias para la carrera de
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos que realizaran durante el segundo

1

CONSIDERANDO :
- 'Lo informado & por el Departamento de Industrias.
La revista del personal docente a fojas 38.
. Lo aconsejado por la Comisién de Ensefianza, Programas
y Planes de Estudio. '
Lo actuado por este Cuerpo en su sesién realizada en el
dia de la fecha, y - st '

‘ri;__iirso de las atribuciones que le confiere el articulo 113

del Estatuto Universitario.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
: EESUELVE: :

ARTICULO 1.- Autorizar el dictado y los correspondientes programas de las asignaturas
descriptas en el Anexo, que forma parte de la presente resolucidn,. que dicta el
Departamento de Industrias durante el sequndo cuatrimestre del ciclo lectivo 2016 para ia
carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnologfa de Alimentos. -

ARTICULO 2.- Comuniquese al Departamento de Industrias, tome conocimiento la Direccién
de Alumnos y Graduados, remitase copia a la Direccién de Biblioteca y publicaciones y

cumplido, archivese. :-
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