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- DATOS DE IDENTIFICACION .
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WATERIA: Operaciones Unitarias %Ff!\ iginton

DEPARTAMENTO QUE LA IMPARTE: Ciencias Basicas
HUMERO de HORAS de TEORIA: 3
NUMERO de HORAS PRACTICA: 2

NUMERO DE CREDITOS: 8
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cantrol de operaciones especificas de 1a industria alimenticia.

iy METAS EDUCACIONALES

Sejcapacitara Y ensefiara al alumno cuales son las principales operacicens unitarias
utifizadas en la industria alimenticia y como efectuar los caculos rudimentarios para
su pplicacion.

.1 TEMARIO

L- INTRODUCCION A LAS OPERACIONES UNITARIAS

1.1 Concepto y Clasificacion de Operaciones Unitarias

1.2 |Diagramas de Flujos

1.3 Clasificacion de Procesos

il.- BALANCE DE MATERIALES

2.1 Requerimientos de Material

2.2 Transporte de Material

2.3 fizcosidad Y Mecanismo del transporte de Cantidad de Movimiento.

2.4 Difusidad y ef mecanismo de Transporte de masa.




7.7 Solubilidad de gases en liguidos
7.8 Soluciones liquidas ideales
7.9 Balance de materia
7.10 Equipo de contacto continuo
711 Coeficientes globales y unidades de traneferencia
7.12 Diseiio para soluciones diluidas
7.13 Destilacion, equilibrio vapor-liquido,volatilidad relativa
7.14 Sistemas de m ulticomponentes
7.15 Uso de vapor ahierto
7.18 Condensadores y calderas
Vill  AMPLIACIONES A OPERACIONES ESPECIFICAS
8.1 Extraccion liquido-liquido
8.2 Extraccion sélido-liquido
8.3 Secado de sdlidos
8.4 Procesos de evaporacién
8.5 Procesos de separacién gas-liquido
8.6 Procesos de separacion solido-liquido
8.7 Procesos de separacion liquido-liquido
8.8 Procesos de Maceraciones
V PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA
BExposicién oral con ayuda del pizarrén y medios audiovisuales, solucién a problemas
tipd en clase, tareas extraciase.
Partcipacion del Alumno en clase en la exposicién de tamas, y solucidon de problemas.
VIEVALUACION
Esta serd individual y tendra el siguiente porcentaje:
Examenes Parciales escritos, tres minimo 807
Laboratorio (Nueve practicas minimo) 20%
Vil BIBLIOGRAFIA
Foust, Maus y otros 1963, Principice de operaciones unitarias.
Kem Donald Q. 1969. Procesas de transferencia de calor
Charm 1879 Food Engineering Avi Publishing Co.
Jordhwson A.H Peatarson M.S 1974 Encyclopedy of Food Technology Avi Publishing Co.
Valiente Barderas. Problemas de Balance de Materia y energia en la  industria
alimenticia.
Vill BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAIRIA
Christie J. Geankoplis. ransport Processes and unit operations
KF paulov, PG. Roman Kov, A.A Noskov . Prohlemas y ejemplos para el Curso de
operaciones Basicas y aparatos en tecnologia Quimica. Editorial M.r. Mosci
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.- BALANCE DE ENERGIA
3.1 ¢

3.2 Ponductividad Térmica Y ei mecanismo de transporie de energia

eneralidades del Balance de Energia

3.3 Distribuciones de Temperatura en sélidos y en flujo laminar
3.4 Kcuaciones de cambic para sistemas isotérmicos

3.5 Transporte de interfase en sistemas isotérmicos

V.- HLUJO DE FLUIDOS
4.1 Introduccién a 1a Mecanica de Fluidos
4.2 Qiferentes Comportamientos de Viscosidad
B ujo enductos
k‘ ujo de Fluidos compresibles
4.9 Medidores de flujo

V.- CALCULOS DE TRANSFERENCIA DECALOR E leERCAMBIO DE CALOR
5.1 Diterentes Formas de Transferencia de Calor

eyaciones Gas-liquido

Sorcion de Gases




