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Universidad Nacional de Lujdn
Departamento de Tecnologia LUJAN, 24 DE SEPTIEMBRE DE 2019

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura
Operaciones B&sicas e Instalaciones (41015) correspondiente a la
Carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas efectuada
por el Profesor Responsable, y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisién
Plan de Estudios de la Carrera de Tecnicatura Universitaria en
Industrias Lacteas, la que aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidn de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamento, conforme el articulo
64, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante
Disposicién CDD-T N° 357/14, delegd en su Presidente la emisién de
actos administrativos de aprobacién de programas de asignaturas, que
cuenten con el informe favorable de la Comisién Plan de Estudios
correspondiente.

Por ello,
LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO

DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DT SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura que se detalla,
correspondiente a la Carrera de Tecnicatura Universitaria en
Industrias Lacteas con la vigencia que se indica, gue como anexo
forma parte de la presente disposiciédn:

Operaciones Basicas e Instalaciones (41015): 2019 - 2020 - Plan
41.02.-
ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccidn

General Técnica y archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 00000101-19
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 41015 - Operaciones Basicas e Instalaciones
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas
PLAN DE ESTUDIOS: 41.02

DOCENTE RESPONSABLE:
Massino, Sergio - Profesor Adjunto

EQUIPO DOCENTE:

Miracco, Jorge Luis - Profesor Adjunto
Trunzo, Miguel Angel - Profesor Adjunto
Cogo, José Gabriel - Jefe de Trabajos Practicos
Gorosterrazu, lgnacio - Ayudante de Primera
Pirchio, Gabriel - Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:
PARA CURSAR: Introduccion a la Fisica (11931) en condicidén de Regular.
PARA APROBAR: Introduccidn a la Fisica (11931) en condicidn de Aprobada.

CARGA HORARIA TOTAL:

HORAS SEMANALES: 6 - HORAS TOTALES: 90
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:
TEORICAS: 45 horas (50%)

PRACTICAS: 45 horas (50%)

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2019 - 2020
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES

Circulacion de fluidos por conducciones. Régimen de flujo laminar y turbulento. Caudal. Teorema de
Bernoulli. Férmula de Torricelli. Tubos de Venturi. Aplicaciones a la medicion de caudal. Bombas. Numero de
Reynolds. Coeficiente de friccion. Operaciones de agitacion y mezclado, tamizado, filtracién, sedimentacién
por gravedad y centrifuga. Operaciones que involucran transferencia de calor, intercambiadores de calor,
pasteurizacion, esterilizacién. Operaciones que involucran transporte de materia: evaporacion,
deshidratacion, congelacidn, ésmosis inversa, ultrafiltracion. Instalaciones en la industria lactea. Layout de
planta. Caferias. Accesorios. Servicios industriales. Produccion y distribucion de vapor. Produccion vy
distribucion de aire comprimido. Produccion y distribucion de frio.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

FUNDAMENTACION:

Esta asignatura permite a los alumnos conocer los aspectos basicos de las operaciones que se desarrollan
durante la elaboracion de productos lacteos, y de las instalaciones y servicios existentes en las industrias de
elaboracion de dichos productos. Presenta una importancia singular por el hecho de ser la asignatura que
introduce a los alumnos en el conocimiento de los equipos industriales de elaboracion.

OBIJETIVOS:

General:

Que el estudiante reciba una vision inicial de las distintas operaciones basicas y las distintas instalaciones de
servicios que se encuentran en una industria lactea.

Especificos:

1) Que el estudiante conozca los fundamentos que rigen el funcionamiento de las operaciones bdsicas y las
instalaciones de servicios que existen en una industria lactea.

2) Que el estudiante opere manualmente los equipos propios de las operaciones que componen los
procesos lacteos y sus servicios correspondientes

3) Que el estudiante conozca y utilice la documentacion técnica de los equipos propios de las operaciones
que componen los procesos lacteos y sus servicios correspondientes.

CONTENIDOS

UNIDAD 1.-

INTRODUCCION

Las industrias lacteas. Procesos industriales. Operaciones unitarias. Servicios industriales. Instalaciones en la
industria lactea. Layout de plantas. Procesos y equipos mas comunes. Operaciones y servicios principales en
las industrias ldcteas. Vision global de un proceso. Dimensiones, unidades y consistencia dimensional.
Relaciones adimensionales. Exactitud, precision y certeza de una medida.

UNIDAD 2.-

OPERACIONES CON FLUJO DE FLUIDQS

Circulacion de fluidos por conducciones. Caudal y caida de presion. Ecuacidon de Bernoulli. Flujo laminar y
turbulento. Nimero de Reynolds. Friccion en cafierias y en accesorios. Célculo de la caida de presidn en

cafierias. Medidores de caudal y de presion. Bombas centrifugas y de desplazamiento positivo. Seleccidn de
bombas.

UNIDAD 3.-
OPERACIONES MECANICAS
Filtracion: filtracion a través de membranas. Filtros. Sedimentacion por gravedad. Separaciones centrifugas:

velocidad de separacion; separacion de liquidos; Centrifugas. Homogeneizacion. Emulsificacion: preparacion
y rotura de emulsiones.

UNIDAD 4.-
OPERACIONES CON TRANSFERENCIA DE ENERGIA C
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a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de ese
cuatrimestre.

b)  Cumplir con un minimo del 75 % de asistencia a las clases.

¢) Aprobar todos los trabajos précticos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 25%
del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las dos (2) evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos sin
recuperar ninguna.

e) Aprobar en la dltima clase del curso una evaluacién integradora de la asignatura, de temas tedricos, con
calificacion no inferior a siete (7) puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)

DE ACUERDO AL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) Estar en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion al cursado de
la asignatura.

b)  Cumplir con un minimo del 75 % de asistencia a las clases.

¢) Aprobar todos los trabajos précticos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 40%
del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las dos (2) evaluaciones previstas con calificacion no inferior a cuatro (4) puntos,
pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion solo podrd recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1. Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos 'oportunamente en la presente actividad
hayan quedado en condicién de libres por aplicacién de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del
Régimen General de Estudios, SI podran rendir en tal condicién la presente actividad.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicidon de alumnos
libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, S
podran rendir en tal condicién la presente actividad.

3. Alumno con cardcter de Alumno Libre: El estudiante debe comunicarse previamente con el equipo
docente. En las fechas de examenes finales que fija la Universidad, aprobacion en forma sucesiva,
de:

3.1. Los trabajos précticos experimentales.

3.2. Una evaluacion escrita, compuesta por calculos similares a los realizados en clase durante
todo el cursado.

3.3. Una evaluacion oral de temas tedricos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA
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BYLUND, G., Manual de industrias ldcteas, Tetra Pak Processing Systems AB, 1996

EARLE, R., Ingenieria de los Alimentos, Ed. Acribia, 1988
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Documentacion técnica de firmas proveedoras de equipos para procesos y servicios de la industria lactea.

DISPOSICION DE APROBACION: PCDD-T l 0 i — 1 9

www.unlu.edu.ar - Lujan, Buenos Aires, Republica Argentina /\

ﬁ\c‘f_ésva sedgio l
ri}:ﬁ__‘}&‘.)@(’ r'ﬁcijn,r‘lil’*o




