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Conocimientos previos a valorar

Se necesitan conocimientos de todos los temas de Operaciones Unitarias | y de temas de
Fisicoquimica (Equilibrio quimico, Termodinamica del cambio de estado, Cinética de

reacciones).

Objetivos

Generales:
Aplicacidn tecnoldgica de las Leyes de Conservacién y de los principios que rigen a los
Fenémenos de Transporte en Operaciones Unitarias utilizadas durante el procesamiento de

alimentos.

Especificos:

1) Conocer los fundamentos de las Operaciones que incluyen transferencias de calor y/o
materia, a partir de los aspectos tedricos de las Leyes de Conservacién y de las transferencias
de calor y materia.

2) Calcular y predimensionar la capacidad de los equipos adecuados para cada caso particular,
por aplicacidn directa de los aspectos tedricos.

3) Lograr la adaptacion a situaciones problematicas nuevas o desconocidas mediante

razonamientos criteriosos.

Metodologia

La asignatura se desarrolla mediante la modalidad teérico—practica.

La teoria se desarrolla en clases expositivas complementadas por medios audiovisuales.
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Las clases practicas son resolucién de problemas en el aula de todas las unidades del programa
analitico de la asignatura.
La carga horaria total, de 112 horas se distribuye semanalmente en clases tedrico-practicas en

aula de 7 hs.

Técnicas de evaluacion

Para regularizar la materia, un alumno debe aprobar dos (2) exdmenes parciales compuestos
por aspectos propios de la practica de la misma. De acuerdo a la reglamentacién vigente, el
alumno tiene opcién a rendir un examen parcial recuperatorio para cada uno. En caso de
desaprobar uno o ambos examenes parciales recuperatorios, un alumno puede rendir un
examen recuperatorio totalizador al final del cuatrimestre, que abarca todos los temas de la
asignatura. La aprobacion de los parciales se realiza con el 60% de las respuestas correctas. Asi
mismo, se debe contar con asistencia no inferior al 75 %de las clases tedrico-practicas.

La aprobacién de la materia se logra mediante la aprobacién de un examen final, en modalidad
oral-escrita. En el mismo, un alumno debe demostrar los conocimientos tedricos de la
asignatura, resolver alguna situacion particular afin a lo estudiado y manifestar su opinién y

criterio frente al problema que se plantee.
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Programa

Unidad 1.- Intercambiadores de Calor.

Aplicacidn y clasificacion. Coeficientes peliculares de transmisién de calor. Coeficiente
global de transmisidén de calor. Area de transferencia de calor. Balances entalpicos.
Correlaciones para el calculo de coeficientes peliculares. Ecuaciones para el calculo de
caidas de presién. Intercambiador de calor de doble tubo. Intercambiadores de calor
de casco y tubos. Intercambiadores de calor de placas. Consideraciones sobre disefio y

verificacion.

Unidad 2.- Aislacion.
Aislacion y conduccion. Pérdidas de calor. Coeficientes peliculares combinados de
conveccién y radiacién. Materiales aislantes para alta y baja temperatura. Espesor

Optimo econdmico de aislante. Espesor critico y adecuado en pared plana y cilindricas.

Unidad 3.- Evaporadores y Condensadores.

Problematica de la evaporacion de alimentos. Coeficientes totales de transferencia de
calor en evaporadores. Circulacién natural y forzada. Simple efecto y multiple efecto.
Tipos de evaporadores: verticales, horizontales, de pelicula descendente.
Termocompresion.

Condensadores de superficie y de mezcla. Condensacidn y subenfriamiento.

Unidad 4. Operaciones de formacion de cristales: Cristalizacion, enfriamiento y
congelacion.

Equilibrio de cristalizaciéon. Nucleacién y crecimiento. Calor de cristalizacion. Aguas
madres. Cinética de la cristalizacién. Determinacién de equilibrio sélido-liquido y
propiedades fisicas. Aplicaciones Industriales.

Sistemas de refrigeracién. Congelacién. Temperatura de congelacién. Enfriamiento con
aire, agua o por vacio. Diagrama de enfriamiento del agua, de soluciones y alimentos.
Cristalizacion del agua y crecimiento de cristales de hielo. Calor sensible y calor

latente.
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Unidad 5: Secado

Isoterma de sorcidon. Humedades critica, higroscépica y de equilibrio. Periodos de
secado con velocidad constante y con velocidad decreciente. Cinética del secado.
Distintos tipos de secaderos: continuos y discontinuos; de bandejas, de tunel
horizontal y vertical, de cilindro, por atomizacién, de lecho poroso. Equipos. Utilidad

segln el alimento a deshidratar. Capacidad de remocidén de agua.

Unidad 6.- Prensado y Extrusion de alimentos.

Extraccion por prensado. Tipos de prensas: Prensas continuas y discontinuas.
Hidrdulicas, de tornillo sin fin, de tornillo helicoidal y rotor cénico, de rodillos
cilindricos, de cinta y de émbolo. Calculo de la potencia.

Componentes de un extrusor. Caracteristicas de la extrusidn. Seleccién del extrusor.
Extrusores humedos de tornillo simple. Extrusores secos. Extrusores de rosca
interrumpida. Extrusores de doble tornillo. Extrusién en frio y en caliente. Disefio.

Condiciones de operacion.

Unidad 7.- Extraccion y destilacidon.

Extraccion sélido-liquido y liquido-liquido. Aplicacion en la industria de los alimentos.
Equilibrio. Distintos tipos de contacto. Disolventes. Diagrama triangular. Calculo del
numero de etapas ideales y reales. Tipo de extractores.

Destilacidon. Equilibrio. Destilacion binaria. Destilacion batch y continua. Tipo de
columnas de destilacion. Balances de masa. NUmero minimo de etapas y relacién de

reflujo minima. Método grafico de McCabe-Thiele.
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Trabajos Practicos

Resolucion de problemas de todas las unidades del programa analitico de la
asignatura, poniendo énfasis en los problemas abiertos de ingenieria, incluyendo en

cada caso, un analisis critico de los resultados obtenidos.
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