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* Incorporar el marco conceptual y los fundamentos tedrico — practico de los mecanismos de
transferencia de momento, masa y energia que le permitan comprender las operaciones
basicas de la industria.

* Iniciarse en el calculo para sus aplicaciones industriales.

+ Identificar, analizar, plantear y resolver operaciones unitarias y su problematica

+ Desarrollar capacidad de abstraccidn, analisis y relacion de datos obtenidos empiricamente.

* Desarrollar las capacidades necesarias para la utilizacidon y comprension critica de la
informacion y su aplicacion en el campo de las nuevas tecnologias.

Unidad N° 1: Operaciones Unitarias

Conceptos de Proceso, etapa y operacion unitaria. Proceso productivo.
Diferencias. Clasificacién de Procesos y Operaciones. Corrientes y secuencias.
Procesos en corrientes paralelas y en contracorriente. Operaciones continuas,
discontinuas y semicontinuas. Reconocimiento de Materias Primas e Insumos.
Las Operaciones Unitarias. Clasificacion segun el tipo de transformacién. O.U. de

Eje 1 transporte de cantidad de movimiento. O.U. de transferencia de materia. O.U. de
OPERACIONES transmision de calor. O.U de transferencia simultanea de materia-calor. O.U.
UNITARIAS complementarias. Planteamiento Matematico de los problemas.
APLICADA A LOS Unidad N° 2: Balances de masa y energia
ALIMENTOS Introduccidn a los fendmenos de transporte. Definiciones. Ley de conservacion de

la masa, la energia y el movimiento. Regimenes de circulacién. Experimento de
Reynolds. Mecanismos de los fendmenos de transporte. Transferencia de materia.
Transmisidn de energia. Transporte de cantidad de movimiento. Leyes de
Newton, Fourier y Frick. Balances macroscdpicos de materia y energia. Ejemplos.
Unidad N°3 : Procesos de Separacion
Conceptos. Limpieza de la Materia prima. Funciones de la limpieza.
Contaminantes y Métodos de limpieza y lavado. Equipos de separacion.

Eje 2 Clasificacion.
Descripcidn y fundamentos de la: Filtracion, sedimentacion, flotacion,

PROCESOS centrifugacion. Separacion de mezclas de sélidos: principios y equipos.

BASADOS EN EL
TRANSPORTE DE
CANTIDAD DE
MOVIMIENTO
APLICADAA LA
MATERIA PRIMA

Extraccion por presion: prensado, clasificacion, tipos de prensas. Osmosis
inversa: concepto y aplicaciones.

Unidad N° 4: Transporte de Sélidos

Reconocimiento de principios y equipos para la conduccion de sélidos. Cintas
transportadoras, elevadores a cangilones, montacargas, gruas y autoelevadores.
Transporte hidraulico y neumatico.

Conduccidn de liquidos. Equipos para bombeo. Conductos: tuberias, canales
abiertos. Accesorios: Valvulas. Conduccion de gases industriales. Criterios de
Seleccién. Perdidas de carga concepto y analisis. Compresores.

Eje 3
PROCESOS

Unidad N°5: Transformacion de la masa

Conceptos generales. Principios involucrados. Descripcion de equipos.
Consideraciones para la seleccién de equipos. Reduccidn de tamaio: trituracion,
molienda, tamizado. Desintegracién de sustancias fibrosas: corte en rodajas,
troceado en cubos, desmenuzado. Mezcla y Emulsidn.




BASADOS EN LA
TRANSFORMACION
Y TRANSFERENCIA
DE MASA

Almacenamiento de la materia prima: Influencia de las condiciones de
almacenamiento sobre los productos. Variabilidad de las condiciones de
almacenamiento. Mantenimiento y control de las condiciones de
almacenamiento. Tanques, silos, piletas.

Unidad N°6: Transferencia de masa

Conceptos. Intercambio I6nico. Métodos de aplicacion de calor a los alimentos.
Horneado, asado, frituras, radiacion infrarroja y microondas. Principios
generales. Instalaciones y equipos para deshidratacion. Secados por aire caliente,
contacto con superficie caliente, energia radiante, de microondas o dieléctricas.

Eje 4
PROCESOS
BASADOS EN LA
TRANSFERENCIA
DE ENERGIA

Unidad N° 7: Tratamientos térmicos

Propiedades térmicas de los alimentos. Formas de transmision de calor.
Métodos de generacidn de calor para el tratamiento térmico de los alimentos.
Métodos de aplicacion de calor a los alimentos. Conversion de los alimentos por
tratamiento térmico. Efectos sobre los alimentos de: Escaldado, Pasterizacion,
Esterilizacion, Coccion.

Intercambiadores de calor: Coeficientes individuales y globales. Clasificacién.
Intercambiadores de tubos concéntricos, de coraza y tubo, de placas.
Refrigeracion y Congelacion. Temperatura de congelacion. Equipos para
congelacion. Refrigeracion. Sistemas mecanicos de refrigeracion.

Liofilizado y cristalizado. Introduccion. Procesos industriales con y sin separacion
de fases.

Envasado y empaquetado. Principios generales. Materiales y recipientes. Equipos
para llenado y cierre.

Eje 5
PROCESO DE
ELABORACION DE
VINOS

Unidad N° 8: Elaboracion de Vinos.

Vendimia. Distintas partes de la Materia prima. Etapas y operaciones
involucradas en el proceso de vinificacion. Molienda. Fermentacion (lenta 'y
malolactica): variables a controlar. Remontaje. Equipos involucrados. Prensado,
maduracion: en barricas, en piletas, en botella. Filtracion. Fraccionamiento.
Almacenamiento.

Contenidos
Actitudinales a
trabajar durante el
afno

- La incorporacién por parte del alumno del marco conceptual y los fundamentos
tedrico - practicos de los mecanismos de transferencia de momento, masa y
energia, que le permitan comprender las operaciones basicas y asi iniciarse en el
calculo térmico y de masa de las mismas para sus aplicaciones industriales,
disefiando, seleccionando, adaptando e investigando cientifica vy
tecnoldogicamente, equipos en procesos industriales que involucren las
operaciones unitarias, con conocimientos para afrontar con éxito su aplicacion en
la industria de la alimentacién y vitivinicola.

- El despertar curiosidad e interés por explorar los aspectos relacionados con los
procesos industriales y mostrar una disposicion receptiva y critica ante cualquier
idea o planteamiento nuevo.

- La valoracion de las posibilidades y limitaciones de los equipos involucrados en
su aporte a la comprensién y transformacién de las materias primas.

- La rigurosidad en la resolucién de problemas y en la recoleccidn de datos e
informacion industrial.
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