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Carrera: Ingenieria en Alimentos

Asignatura: Operaciones Unitarias

Nucleo al que pertenece: Superior Obligatorio Il

Docentes: Maria Carolina Reid - Yuly Andrea Ramirez Tapias

Prerrequisito obligatorio: Fenomenos de Transporte.

Objetivos
Se espera que quienes cursen la asignatura:
e Enuncien, presenten y desarrollen los principios basicos sobre las
operaciones que se utilizan para transformar las materias primas alimenticias
y elaborar productos alimenticios.
e Establezcan los criterios para su aplicacion en Ingenieria en Alimentos, tanto

para su disefio, operacion y modificacion de los procesos.

Contenidos minimos

Transporte de fluidos y sélidos. Sedimentacion. Agitacion y mezclado de fluidos y
solidos. Emulsificacion. Reduccion de tamafio. Tamizado. Separaciones mecanicas:
filtracion, centrifugacion, cristalizacion, separacion por membranas. Osmosis
inversa. Equipos para intercambio de calor. Extraccion solido-liquido. Prensado.

Absorcion. Destilacion. Torres de enfriamiento.

Carga horaria: 6 horas semanales



Programa analitico

Unidad 1: Balances de materia y energia
Introduccion a las operaciones unitarias. Las operaciones en la industria de los
alimentos. Balances macroscopicos de materia y energia con y sin reaccion

quimica.

Unidad 2: Acondicionamiento de materias primas alimenticias
Propiedades fisicas y funcionales de las materias primas. Recibo y acopio.

Limpieza, seleccién y clasificacion de las materias primas.

Unidad 3: Transporte de sustancias alimenticias
Gestidn de materiales alimenticios. Transportadores. Transporte neumatico y

mecanico. Seleccion de tuberias.

Unidad 4: Reduccién de tamafio

Principios generales. Analisis granulométrico. Equipos. Caracteristicas que regulan
la seleccion de los equipos. Manejo de las instalaciones de reduccion de tamario.
Desintegracion de sustancias fibrosas. Molienda hiumeda. Energia necesaria para

la desintegracion. Efecto sobre los alimentos.

Unidad 5: Mezcla de solidos y liquidos

Agitacion y mezcla de liquidos. Finalidades de la agitacion. Equipos. Modelos de
flujo en tanques agitados. Disefio de agitadores. Consumo de potencia en tanques
agitados. Mezclado de solidos y pastas. Tipos de mezcladoras. Criterios de eficacia

de un mezclador. Moldeo.

Unidad 6: Sedimentacion
Teoria del movimiento de las particulas a través de un fluido. Sedimentacion
impedida. Sedimentacion libre. Sedimentacion diferencial y separacion de sélidos

en una clasificacion. Equipos.



Unidad 7: Centrifugacion
Fuerzas que se desarrollan en la separacion por centrifugacion. Ecuaciones para
las velocidades de sedimentacion en centrifugas. Equipos de centrifugacion.

Unidad 8: Filtracion

Tipos de equipos. Medios filtrantes y coadyuvantes de filtracion. Fundamentos de la
filtracion de torta. Caida de presion a través de la torta de filtracion. Tortas de
filtracion, compresibles e incompresibles. Resistencia del medio filtrante y de la
torta. Filtracion continla. Lavado de las tortas de filtracion. Tecnologia de

membranas.

Unidad 9: Destilacion
Destilacion de mezclas binarias. Aplicaciones. Diagramas de equilibrio. Tipo de
destilacion. Destilacion diferencial discontinua. Destilacion por arrastre con vapor.

Rectificacion. Célculo de equipos.

Unidad 10: Extraccion sélido-liquido
Diagramas de equilibrio. Operacion continta. Seleccién del solvente. Extraccion en
una etapa y multi-etapas. Célculo del nimero de etapas. Extraccidon por presion.

Prensas discontinuas y continuas.

Unidad 11: Extrusion

Fundamentos tedricos de la extrusion. Instalaciones. Aplicaciones en alimentos.
Efecto sobre los alimentos. Actividades Se realizaran guias de ejercicios practicos
de resolucién de problemas de todas las unidades tematicas. Los alumnos deberan
preparar y exponer un seminario sobre algunos de los contenidos de la asignatura.
Asimismo, tendran que entregar por escrito y responder preguntas sobre el tema
asignado por la catedra. Estos seminarios son actividades grupales y cada miembro

sera calificado de acuerdo a su desempefio.
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Organizacion de las clases

Se desarrollan clases tedricas combinadas con actividades practicas. Estas ultimas
consisten en resolucién de problemas (serie de ejercicios en forma individual o
grupal), seminarios de temas especiales con exposicion grupal, clases practicas de
consulta, clases de examenes (evaluaciones) y realizacion de actividades fuera del
aula (resolucion de problemas o propuestas de actividades practicas sencillas,
elaboracion de informes de trabajos practicos). Se realizan discusiones con todo el
curso sobre las actividades précticas realizadas.

Las clases de la asignatura se dividiran en:

Clases teoricas: todos los temas son expuestos y explicados utilizando
presentaciones en PowerPoint con audio, con apoyo de imagenes y videos. Se trata
de proporcionar ejemplos de interés general o en relacién con la Ingenieria en
Alimentos. Se complementa con capitulos de libros dentro de la bibliografia
obligatoria y papers relacionados con la temética abordada.

Clases préacticas de resolucion de problemas, seminarios y de consultas: El
estudiantado cuenta con guias de actividades que incluyen preguntas y problemas
para cada una de las unidades de la asignatura. En las clases de explicacion
practica los docentes muestran la resolucién de ejercicios modelo. Se atienden
consultas individuales o grupales vinculadas con las actividades propuestas a través
de foros o video-llamadas. Se promueve la participacion activa en el desarrollo de
estas clases en un ambiente de discusion, promoviendo el dialogo y la formulacién
de preguntas a fin de favorecer la comprension de los diferentes contenidos

disciplinares.
Modalidad de evaluacion
La modalidad de evaluacién y aprobacién sera segun el Régimen de estudios

vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Se proponen dos instancias de evaluaciones parciales tedrico practicos y una de

evaluacion integradora. Cada una de estas evaluaciones tendra una instancia de



recuperacion. La asignatura se promociona cuando la nota minima de cada parcial
sea de 6 (seis) puntos y el promedio de las calificaciones de los dos examenes
parciales sea al menos de 7 (siete) puntos. Las evaluaciones parciales e integradora
representan un 70 % de la nota final. EI desempefio en los foros virtuales incluyendo
la participacion y el cumplimiento con las consignas dadas y fechas de entrega,
puede llegar a representar hasta un 30% de la nota final. Las notas de los seminarios

se promediaran con la de los parciales.

Modalidad libre

En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un examen

escrito, un examen oral e instancias de evaluacion similares a las realizadas durante

la cursada.



CRONOGRAMA TENTATIVO

Semana | Unidad Terna Teorla | Resalucidn | Evaluacidn
Ejercicios
1 I Introduccidn. Balances X
il Ejercicios Balances X
i Transgorte. Uso de nomogramas X M
: Iy Equipos transporte mecanico *
3 ] Acondicionamiento de materias primas X
i Ejercicios Transporte de bandas X X
" Iy Reduccidn de tamafio— Andlisis granulométrico X X
I Equipos & instalaciones Reducckin de tamafio X
Il Presentacion Seminario Unidad | X
: W Mezcla de sdlidos y iiquidos X
W Ejercicios Mezclado X
o Wi Sedimentacidn X
3 W1y WIE Ejercicios sedimerntacidn y centrifugacidn X
Wy W Parcialito Centrifugacidon — Sedimentacion X
8 Repaso para parcial X M
Primer pancial X
g Vil Filtracidn X
Wil Resoluckin parcial — Filtrackin X
10 Wil Equipas Filtracidn — Consigna de seminario X
VI y Presentacion Seminario Unidad Wl X X
1 Destilacion Parte | X
H [k} Destilacidn Parte 11 X
13 L1} Ejercicios Destilackin. Exposicidn X X
X Extraccitn Salido-Liguido X
13 X Extraccidn Sdlido-Liguido métodos graficos X X
X Ejercichas Extracchin sdldo-liquido X
¥l Extrusidn X
14
Repaso para parcial X X
Sepundo Parcial X
= Resoluckdn parcial - Repaso recuperatorio 1 X X
Recuperatorio Primer parcial X
16 Resolucidn recuperatons - Repaso X ¥
recuperatorio 2
Recuperatorio Segundo parcial X
7 Resolucidn recuperatorio - Repaso X
18 Cologuio [ Integrador X

Cierre de notas




