
Universidad Nacional de Córdoba
2020 - Año del General Manuel Belgrano

Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: CUDAP:EXP-UNC:00299382/2020

 
VISTO:

Las presentaciones efectuadas por el Bioq. (Dr.) Rubén Horacio OLMEDO, por la
cual eleva la Planificación Docente, correspondiente al Espacio Curricular:
“Operaciones Básicas”, correspondiente a la Carrera de grado de Licenciatura en
Agroalimentos; y

CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.

Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.

Por ello:

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

R E S U E L V E :

ARTICULO 1º: Aprobar la Planificación Docente, correspondiente al Espacio Curricular:
“Operaciones Básicas”, correspondiente a la Carrera de grado de Licenciatura en
Agroalimentos, el cual se anexa a la presente.

ARTICULO 2º: Por Mesa de Entradas, comuníquese a las Secretarías de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuníquese al Área de
Enseñanza Sectores Oficialía y Despacho de Alumnos, a la Asignatura. Dese amplia
difusión. Cumplido, Vuelva a la Secretaría de Asuntos Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
DIECIOCHO DÍAS DEL MES DE DICIEMBRE DEL AÑO DOS MIL VEINTE.







 


 


 


 


 
 
 
 
 


CARRERA: LICENCIATURA EN AGROALIMENTOS. 
 
 


ASIGNATURA: OPERACIONES BÁSICAS. 
 
  
1. Ubicación del espacio curricular en el Plan de Estudios:  


 Ciclo: Conocimientos Básicos. 
 Año y cuatrimestre: 2º año, 2º cuatrimestre. 


 
2. Características del espacio curricular: 


 Carácter: Asignatura. 
 Condición: Obligatoria.  
 Carga Horaria Total: 80 horas. 
 Carga Horaria Semanal: 5 horas. 
 Créditos: 7 


 
3. Asignaturas Correlativas: 
Para cursar:  
Regularizado: Fisicoquímica, Química Biológica y Métodos de Análisis de los Alimentos 1.  
Acreditado: Química Orgánica. 
 
Para acreditar: 
Acreditado: Fisicoquímica, Química Biológica y Métodos de Análisis de los Alimentos 1. 
 
 
 
4. Equipo docente  
 
Coordinador: Dr. Rubén Olmedo 
 


Nombre y 
Apellido 


Título Categoría y 
dedicación 


Funciones docentes 


Nelson R. Grosso Dr. en Ciencias 
Biológicas 
(Biólogo) 


Prof. Titular – DE Dictado de clases teóricas y 
actividades Prácticas. 
Participación de la reunión 
semanal de Asignatura. 
Preparación, toma y corrección 
de exámenes de suficiencia, 
recuperatorios, integradores y 
finales. 
Atención de 4 horas de 
consulta por semana. 
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Rubén Olmedo Dr. en Ciencias de la 
Ingeniería. 
(Bioquímico) 


Prof. Adjunto - DS Realización de las actividades 
de coordinación de la 
Asignatura. 
Dictado de clases teóricas y de 
actividades prácticas. 
Participación de la reunión 
semanal de Asignatura. 
Preparación, toma y corrección 
de exámenes de suficiencia, 
recuperatorios, integradores y 
finales. 
Atención de 4 horas de 
consulta por semana. 
 


 
 
5. Fundamentación del espacio curricular: 
 El espacio curricular de Operaciones Básicas se encuentra dentro del grupo de 
Asignaturas del Ciclo Básico. Provee conocimientos y aptitudes para otras asignaturas del Ciclo 
Básico (Fundamentos de los Agroalimentos II; Evaluación Sensorial de los Alimentos; 
Microbiología de los Alimentos; Seguridad Alimentaria y Legislación; Economía Agroalimentaria 
y Formulación de Proyecto; Biotecnología de los Alimentos; Nutrición y Toxicología; Desarrollo 
de Nuevos Productos, Comercialización y Logística; Envasado y Control de Calidad de Alimentos) 
y para las materias del Ciclo de Formación Superior como las Tecnologías Agroalimentaria. 
 Sus contenidos tienen por objeto el estudio de las operaciones básicas de transformación 
que tienen lugar en la industria alimentaria, así como el estudio de los principales procesos de 
conservación de alimentos actuando la tecnología y principios físicos-químicos desde la 
recepción de materia prima pasando por la elaboración y la conservación hasta el cliente.   
 En el curso se analizan: 


 Los principios de conservación de masa y energía. 


 Los diferentes métodos de extracción y separación.  


 Dinámica de fluidos en la industria de alimentos.  


 Operaciones de principios térmicos.  


 Fundamentos de los procesos de conservación. 
 
 La adquisición de los conocimientos se realizará por distintas actividades: clases teóricas, 
actividades prácticas y reuniones de discusión sobre los conocimientos impartidos. Durante las 
actividades prácticas se trabajará en la resolución de casos que involucran la fabricación y 
comercialización de alimentos, durante los cuales los estudiantes aplicarán contenidos teóricos 
de la Asignatura y utilizarán contenidos de otras Asignaturas que están cursando como física, 
química y matemática, química biológica, fisicoquímica y métodos de análisis de los alimentos 
que permitirá una integración transversal y vertical de los contenidos en Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos.  
 Los estudiantes después de acreditar la asignatura Operaciones Básicas tendrán una 
clara noción sobre los procesos básicos que la industria y los procesadores de alimentos 
necesitan para la correcta producción y conservación de los mismos con el fin de brindar de 
soportes a las materias tecnológicas de la Licenciatura en Agroalimentos y a su futura actividad 
profesional. 
 
 
 
 
6. Objetivos del espacio curricular  
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Generales 


 Comprender las operaciones básicas tecnológicas para elaborar alimentos y la conservación 
de los mismos. 


 Desarrollar habilidades y destrezas a partir del conocimiento de los fundamentos 
fisicoquímicos y tecnológicos de los principales equipos utilizados en la industria de alimentos 
y su conservación para la resolución de situaciones problemas en la práctica vinculada al 
campo profesional de los Licenciados en Agroalimentos. 


 Valorar el espíritu de superación, la responsabilidad, cooperación y respeto para el logro de 
una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Operaciones Básicas. 


 
Específicos 
 


 Identificar los procesos básicos de la industria de alimentos. 


 Analizar los principios fisicoquímicos y tecnológicos de la industrialización y comercialización 
de alimentos. 


 Evaluar las opciones más convenientes a la hora de realización de diseño de procesos 
básicos. 


 Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con agroalimentos y para la 
resolución de situaciones problemáticas. 


 
 
 
 
7. Programa de Contenidos 
 
 
PROGRAMA ANALÍTICO 
 
EJE: 
Introducción a las Operaciones Básicas 
Ingeniería de los procesos alimentarios. Operaciones unitarias en industrias de alimentos. 
Clasificación de las operaciones básicas. Metodología, competencias y planificación de 
operaciones básicas. 
 
Principios básicos de conservación de masa y energía 
Sistemas abiertos y cerrados. Principios de masa. Conservación de la materia en sistemas 
abiertos y cerrados. Energía. Balance de energía. Conservación de la energía en sistemas 
cerrados: calor y trabajo y en sistemas abiertos. Balance de energía para sistemas de flujo 
estacionario.  
 
Flujo y trasporte de fluidos y sólidos 
Transportes de líquidos. Propiedades de los líquidos: Tensión, densidad y viscosidad. Circulación 
de líquidos newtonianos. Bombas y rendimientos. Circulación de líquidos no newtonianos. 
Equipos de transporte neumáticos y físicos en sólidos.  
 
Mecánica de partículas. Reducción de tamaño y clasificación.  
Caracterización de las partículas: Tamaño y forma. Tamizado: Limpieza de sólidos, clasificación 
por tamaño, análisis por tamizado y de superficie. Reducción de tamaño de solidos: 
requerimientos energéticos, equipos y operaciones.  
 
Agitación y mezclado: líquidos, sólidos y pasta fina. Emulsiones  
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Liquidos: Introducción, tanques agitados. Equipos de agitación. Potencia en fluidos 
newtonianos, no newtonianos. Tanques aireados. Tiempo de mezclado. Sólidos y pasta: 
introducción. Mezcladores de solidos pulverizados y granulados: cintas, voltco, tornillos. Eficacia 
de mezcladora. Mezcladores de masas y pastas de cubetas intercambiables, amasadoras, 
dispersores y masticadores. Mezcladores continuos. Emulsificaciones y homogenización de 
líquidos. Fundamento teórico y equipos y aplicaciones generales.   
 
Operaciones de separación Mecánica: Sedimento y flotación. Decantación. Filtración, 
prensado y extrusión.  
Introducción. Filtración y floculación: Introducción, fundamento teórico, desarrollo y equipos de 
filtración. Sedimento y floculación: química y separación física. Sedimentación gravitatoria: 
velocidad terminal e impedida. Equipos para sedimentación. Centrifugación y decantación: 
líquidos inmiscibles, separación solido-liquido. Equipamientos, ciclones y filtración centrifuga. 
Equipos centrífugos. Fluidización: Lechos fluidizados. Prensados y extrusión: Fundamentos y 
equipos. 
 
Operaciones de separaciones por contacto en equilibrio y membranas y osmosis inversa. 
Extracción solido-liquido. 
Introducción: Equilibrio de saturaciones. Sistemas de electrodiálisis. Membranas osmosis inversa. 
Ultrafiltraciones. Polarización por concentración. Sistemas de osmosis inversas y ultrafiltración: 
Equipos y aplicaciones.  
 
Operaciones de transferencia de energía  
Transmisión de calor 
Sistemas para el calentamiento y enfriamiento de productos alimentarios: cambiadores de calor 
por placas, tubulares, superficie rascada y vapor. Propiedades térmicas de los alimentos: calor 
específico, conductividad térmica y disfusividad térmica. Mecanismos de trasmisión de calor por 
conducción, convección y radiación. Trasmisión de calor en estado estacionario y no estacionario. 
Calentamiento por microondas: Propiedades dieléctricas. Penetración y hornos. 
Evaporación 
Aumento de punto de ebullición. Tipos de evaporadores: discontinuo, circulación natural, película 
ascendente, descendente y película combinada, circulación forzada y película agitada. 
Evaporador de efecto simple y múltiple. Re-compresión térmica y mecánica del vapor.  
Deshidratación 
Procesos básicos del secado. Actividad de agua, humedad, curvas de velocidad de secado y 
transmisión de calor y transferencia de masa. Sistemas de deshidratación por bandeja, túnel, 
explosión, lecho fluidizado, atomización y liofilización. Por sistemas de refrigeración: balance de 
masa y energía y predicción de tiempo de secado.  
Refrigeración 
Refrigerantes y componentes de un sistema de refrigeración: Evaporador, compresor, 
condensador y válvula de expansión. Diagramas de presión-entalpía. Expresiones matemáticas. 
Sistemas multi-etapas.  
Congelación  
Sistemas de congelación directo e indirecto. Propiedades de los alimentos congelados: densidad, 
conductividad térmica, entalpia, calor específico aparente y disfusividad térmica aparente. Tiempo 
de congelación: Ecuación de Plank. Métodos de predicción del tiempo de congelación. Método 
de Pham para predicción del tiempo de congelación. Factores que influyen en la congelación. 
Velocidad de congelación y tiempo de descongelación. Almacenamiento de alimentos 
congelados.  
  
 
Cocción térmica 
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Definición. Cinética de la cocción. Transferencia de calor en la cocción. Criterios de cocción. 
Procesos de cocción. Equipamientos: hornos, freidores, planchas térmicas, aire caliente.  
Irradiación  
Introducción. Métodos de irradiación. Procesos de irradiación. Equipos. Aplicaciones prácticas en 
la industria.  
 
 
 
8. Metodología de Enseñanza y de Aprendizaje 
  


La asignatura se desarrolla a través de clases teóricas y clases prácticas (actividades de 
resolución de problemas) y visitas a establecimientos industriales. 
 


Las clases teóricas se desarrollan mediante exposición dialogada. Mientras que las 
actividades prácticas se llevan a cabo en forma de trabajo grupal utilizando como estrategias de 
enseñanza la resolución de problemas y casos.  
 
 
 
 
9. Plan de actividades obligatorias 
 
 


SEMANAS MODALIDAD LUGAR CARGA 
HORARIA 


UNIDAD TEMÁTICA 


Semana 1 Teórico Aula 2 h Introducción. Producción de 
alimentos: operaciones básicas 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 1: Foro de trabajo 
y discusión sobre las 
operaciones básicas 


Semana 2 Teórico Aula 2 h Principios básicos de 
conservación de materia y 


energía 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 2: Resolución de 
ejercicios. 


Semana 3 Teórico Aula 2 h Flujo y transporte de fluidos y 
sólidos 


Práctico Aula 3 h Act. Prác. N° 3 Resolución de 
ejercicios. Análisis de casos. 


Semana 4 Teórico Aula 2 h Mecánica de partículas. 
Reducción de tamaño y 


clasificación 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 4:  
Resolución de ejercicios y 


estudio de casos. 


Semana 5 Teórico Aula 2 h Agitación y mezclado: líquidos, 
sólidos y pasta fina. 


Emulsiones 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 5:  
Análisis de equipos y 


resolución de ejercicios. 
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Semana 6 Teórico Aula 2 h Operaciones de separación 
Mecánica: Sedimento y 
flotación. Decantación. 
Filtración, prensado y 


extrusión. 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 6: Resolución de 
ejercicios. Foro de discusión. 


Semana 7 Teórico Aula 2 h Operaciones de separaciones 
por contacto en equilibrio y 


membranas y osmosis inversa. 
Extracción solido-liquido. 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 7: 
Resolución de ejercicios y 


estudio de caso. 


Semana 8 Evaluación 
de suficiencia 


1 


Aula 4 h Primer Parcial 


Semana 9 Teórico Aula 2 h Operaciones de transferencia 
de energía: trasmisión de 


calor, cambiadores de calor. 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 8:  
Resolución de problemas. Foro 


de discusión.   


Semana 10 Teórico Aula 2 h Operaciones de transferencia 
de energía: aplicaciones de 


trasmisiones de calor en 
regímenes no estacionarios, 


Evaporación (deshidratación y 
desecación) 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 9:  
Resolución de problemas 


Semana 11 Teórico Aula 2 h Operaciones de transferencia 
de energía: refrigeración y 


congelación. 


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 10:  
Resolución de problemas y 


estudio de casos 


Semana 12 Teórico Aula 2 h Métodos de irradiación y 
preservación.   


Práctico Aula 3 h Act. Prac. Nº 11:  
Resolución de problemas: foro 


de discusión. 


Semana 13 Teórico Aula 2 h Integración de contenido  


Práctico Viaje 9 h Act. Prac. Nº 12:  
Visita a empresas 


Semana 14 Evaluación 
de suficiencia 


2 


 4 h Segundo Parcial 


Semana 15 Evaluación 
de 


Integración 


Aula 4h  
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1- Clases Teóricas: 1 por semana de 2 horas de duración.  
2- Clases de Actividades Prácticas: 1 clase por semana de 3 horas de duración. 


 
 
 
 
10. Evaluación 
 
Tipos e instrumentos de evaluación  
 
 


Evaluación Diagnóstica.  
Se realiza en la primera clase de actividades prácticas a través de preguntas escritas que 
hacen los docentes responsables de cada comisión. Los temas abordados se relacionan 
con contenidos correspondientes a materias correlativas  
Instrumentos: cuestionario escrito. 
 
Evaluación Formativa. 
Esta evaluación se realiza de forma sistemática y continua durante el cursado de la 
materia. La misma se implementa a través de preguntas orales que realizan los docentes 
a sus estudiantes para evaluar el avance del proceso de enseñanza-aprendizaje. 
Normalmente se realiza al término de cada unidad y previo a las evaluaciones parciales. 
Instrumentos: Cuestionarios orales. 
 
Evaluación Sumativa. 
Comprenden cuestionarios escritos que evalúan contenidos teóricos y de actividades 
prácticas que fueron presentados durante el cursado de la Asignatura.  
Instrumentos: Cuestionarios escritos que comprenden preguntas de desarrollo teórico y la 
resolución de situaciones problemáticas aplicando contenidos teóricos y prácticos. En 
tales preguntas se busca que los estudiantes vayan integrando los conocimientos 
adquiridos recientemente con contenidos precedentes y desarrollen la capacidad de 
aplicar esos contenidos teóricos a resolver situaciones problemáticas de temáticas 
propias de la Asignatura y que se relacionan con las ciencias agropecuarias. Estos 
cuestionarios escritos se toman para las evaluaciones de suficiencia y la de integración y 
transferencia. 
 


Evaluaciones de suficiencia: 
Comprende 2 cuestionarios escritos u orales en donde se evalúan contenidos 
teóricos y de actividades prácticas de manera parcializada integrando contenidos de 
evaluaciones de suficiencia anteriores. La primera evaluación se toma en la primera 
mitad sobre contenidos de la Asignatura, la segunda se toma después de finalizar 
el dictado de teóricos y actividades prácticas.  
 
Evaluación de Integración y Transferencia: 
Comprende un examen integrador oral que evalúa de manera integrada la totalidad 
de los contenidos dados durante las clases teóricas y las actividades prácticas.  
 
 


 
Criterios de evaluación: 


a) Capacidad para relacionar contenidos entre unidades e integrar los temas de Operaciones 
Básicas. 


b) Capacidad para interpretar gráficos, esquemas y resultados experimentales.  
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c) Claridad conceptual.  
d) Capacidad de juicio crítico.  
e) Capacidad para realizar síntesis.  
f) Precisión en el uso del vocabulario técnico. 
g) Participación individual. 
h) Capacidad para transferir los conocimientos de la Asignatura hacia las Ciencias de los 


Alimentos. 
 
 
 
11. Condición de los alumnos: 
 


 Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias 
y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia y la 
evaluación de integración y transferencia con una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos o 
apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con una nota igual o superior a 7 (siete). Para 
acceder a la acreditación por promoción el estudiante deberá haber cumplimentado los 
requisitos de correlatividad al momento de iniciar el cursado del espacio curricular. 


 


 Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y 
cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con una nota 
igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condición se mantendrá por el término de dos años 
y medio del calendario académico correspondiente desde la finalización del cursado de la 
Asignatura. 


 


 Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y 
cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un mínimo de 4 (cuatro) puntos en todas 
las evaluaciones de suficiencia. 


 


 Estudiante libre por faltas: el que no asistió al 80% de las actividades obligatorias o a alguna 
de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente recuperatorio. 


 


 Estudiante ausente: El que nunca asistió a las clases del espacio curricular. 
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                                                                                                     FIRMA COORDINADOR 
         Dr. Rubén Horacio Olmedo 


         Julio de 2020 
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