ez SYan AT

UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS

FACULTAD DE
CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

OPERACIONES UNITARIAS |

RESOLUCION CD N° 144/12

ANO: CUARTO

MODULO: SEPTIMO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA SEMANAL: 7 HORAS/SEMANA
CARGA HORARIA TOTAL: 105 hs.

S

TEMA L- Eje: Agitacion. Mezcla. Emulsificacion. Contenido minimo: Agitacién de

~ liquidos. Equipos. Tipos ‘de flujo en tanques agitados. Gradientes y perfiles de
velocidad. Consumo de potencia de fluidos newtonianos en tanques agitados.
Calculo en -agitadores especificos. Consumo de potencia en liquidos no
newtonianos. Mezcla de liquidos miscibles. Suspension de particulas sélidas. Mezcla
de particulas sélidas, secas, materiales viscosos y pastas. Cambio de escala en el
disefio de agitadores. Emulsificacién: teoria, métodos, aparatos.

TEMA IL.- Eje: Filtracion. Prensado. Contenido minimo: Teoria de la filtracion:
_resistencia de la torta y del medio de filtrado. Filtracion a presion constante y a
velocidad constante. Lavado de la torta. Medios filtrantes. Coadyuvantes. Aparatos
de filtracién. Prensado. Factores que influyen sobre la velocidad y rendimiento en la
extraccion por presion. Tipos de prensas.

TEMA lll.- Eje: Sedimentacion. Centrifugaciéon, Contenido minimo: Principio de
funcionamiento de los equipos sedimentadores. Separaciones solido-fluido. Caudal
limite. Clasificacion y concentracion hidraulicas. Equipos utilizados. Centrifugacion.
Separacion de liquidos inmiscibles, zona neutra. Clarificacion centrifuga. Separacion
de lodos. Filtracion centrifuga. Equipos.

TEMA 1V.-Eje: Reduccion de tamano de particulas sélidas. Tamizado. Extrusion.
Contenido minimo: Propiedades de las masas de particulas. Reduccion de tamafio
de solidos: principios generales. Fuerzas empleadas. Pasos de reduccion. Relacién
de reduccion. Caracteristicas de las sustancias y seleccion de equipos. Manipulacién
de las instalaciones. Tamizado de solidos. Tipos de tamices. Eficiencia del tamizado.
Extrusion: teoria, instalaciones.

TEMA V.- Eje: Transporte de materiales y productos. Contenido minimo:
Consideraciones generales. Reglas para el desplazamiento de los materiales.
Transportadores de gravedad y accionados mecanicamente.

TEMA VI.- Eje: Evaporacion. Contenido minimo: Evaporacién: caracteristicas
generales. Tipos de evaporadores. Funcionamiento. Capacidad de evaporacion. .
Elevacion del punto de ebullicion. Coeficientes de transmision de calor. Economia de
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un evaporador. Balances de entalpia para un evaporador de simple efecto.
Evaporadores de multiple efecto. Capacidad y economia de los mismos. Sistemas
de alimentacion. Accesorios: condensadores. Recompresion del vapor: mecanica y
térmica.
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En las diapositivas presentadas por la catedra constan ademas las fuentes de los
gréficos, figuras, imagenes y videos alli expuestos.
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