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Procesos de preparacion, acondicionamiento, transformacion y conservacion de
productos agrarios. Control de calidad microbiolégico e higiene.

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Conocer los fundamentos de laingenieria de procesos agroalimentarios y ser capaz de
aplicarlos al calculo de equipos e instalaciones de procesado y operaciones de control.

PROGRAMA TEORICO

CAPITULO I. ASPECTOS GENERALES
1. LOS PROCESOS INDUSTRIALES AGRARIOS Y ALIMENTARIOS

1. Introduccién. 2. Ingenieria de los procesos industriales agrarios y alimentarios. 3. Concepto
de Operaciones Unitarias. 4. Evolucion histérica

2. PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DEL DISENO DE PROCESOS

1. Introduccién. 2. El balance de materia. 3. Casos particulares del balance de materias. 4. El
balance de energia. 5. Las leyes de equilibrio. 6. Herramientas de célculo




3. INVARIANTES DE SEMEJANZA FiSICA

1. Semejanzas geométrica y fisica. 2. Semejanzas parciales. 3. Aplicacion de las semejanzas
parciales a los fendmenos de transferencia. 4. Relaciones entre invariantes de semejanza.

4. ANALISIS DIMENSIONAL

1. Introduccién. 2. Metodologia del analisis dimensional. 3. El teorema de Buckingham. 4.
Ventajas del empleo del analisis dimensional. 5. Aplicacion a la determinacion de coeficientes
de facilidad

5. CONCEPTOS GENERALES A LAS TRANSFERENCIAS

1. Introduccién. 2. Ecuacion de Fourier para la transmision de calor por conduccién. 3. Ecuacién
de Fick para la difusion de materia. 4. Ecuacién de Newton de la viscosidad. 5. Analogia entre
transferencias. 6. Los coeficientes de las transferencias

CAPITULO Il. TRANSFERENCIAS DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO
6. INTRODUCCION A TRANSFERENCIAS DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO

1. Leyes que rigen las transferencias de cantidad de movimiento. 2. Movimiento de un fluido
perfecto. 3. Ecuacion de continuidad. 4. Viscosidades dindmica y cinematica. Movimiento de un
fluido viscoso, newtoniano y homogéneo

7. MOVIMIENTO DE FLUIDOS EN REGIMEN ESTACIONARIO

1. Aplicacion de los principios de conservacion de la materia y de la energia. Ecuacion de
Bernouilli. 2. Ecuacién de Torricelli. 3. Movimiento laminar y turbulento. 4. Casos particulares del
movimiento laminar

8. DESARROLLO DE PERFILES DE VELOCIDAD. REGIMENES LAMINAR Y TURBULENTO
1. Perfil de velocidades en una conduccion. 2. Desarrollo del perfil de velocidades. 3.
Distribucion de velocidades en régimen turbulento. 4. Pérdidas debidas al rozamiento. Factor de
friccion. Viscosidad turbulenta. 5. Concepto de capa limite. 6. Longitud de mezcla de Prandtl

9. TRANSPORTE DE FLUIDOS POR CONDUCCIONES |

1. Introduccién. 2. Estudio del flujo en conducciones a través de las semejanzas parciales. 3.
Medida del flujo en conducciones

10. TRANSPORTE DE FLUIDOS POR CONDUCCIONES Il

1. Elementos de aporte energético para el movimiento de fluidos. 2. Bombas. 3. Ventiladores
4. Introduccion a la regulacién automatica

11. FLUJO ALREDEDOR DE CUERPOS SUMERGIDOS
1. Introduccién. 2. Estudio del flujo alrededor de cuerpos sumergidos a través de las
semejanzas parciales. 3. Caso de cuerpos no esféricos. 4. Flujo a través de lechos porosos. 5.

Porosidad de lechos de particulas

12. FLUIDOS NO NEWTONIANOS




1. Introduccién. 2. Reologia. 3. Clasificacién de los fluidos no newtonianos. 4. Fluidos
independientes del tiempo. 5. Fluidos dependientes del tiempo. 6. Fluidos viscoelasticos. 7.
Medida de caracteristicas reoldgicas

CAPITULO lIl. TRANSFERENCIAS DE CALOR

13. CAMBIADORES DE CALOR.

1. Consideraciones generales. 2. Clasificacion. 3. Hipotesis para el célculo térmico de
cambiadores de calor. 4. Proceso de disefio del cambiador de calor. 4.1. Coeficiente global de
transmisiéon de calor. 4.1.1. Valores de los coeficientes de pelicula. 4.2. Diferencia de
temperatura media logaritmica. 4.3. Diferencia de temperatura media logaritmica en
cambiadores de multiples pasos.

14. CALCULO DE CAMBIADORES DE CALORII.

1. Capacidad y eficacia de un cambiador de calor. 2. Método del niumero de unidades de
transferencia para el calculo de cambiadores de calor. 3. Aplicaciones.

15. CALCULO DE CAMBIADORES DE CALOR II.

1. Cambiadores de calor de carcasa y tubos. 1.1. Detalles constructivos. 1.2. Consideraciones
generales de disefo. 2. Método de Kern para el calculo de cambiadores de calor de carcasa y
tubos.

16. CALCULO DE CONDENSADORES

1. Célculo de condensadores por el método de Kern. 2. Aplicaciones.

17. SUPERFICIES SECUNDARIAS DE TRANSMISION DE CALOR.

1. Superficies extendidas. 1.1. Justificacién. 2. Aletas. 2.1. Efectividad de las aletas. 2.2.
Montaje de las aletas.

18. CAMBIADORES DE CALOR. OTROS TIPOS.

1. Cambiadores de calor de placas.1.1. Disefio y célculo de los cambiadores de calor de placas.
2. Cambiadores de calor de doble tubo. 3. Cambiadores de calor de espiral. 4. Cambiadores de
calor de laminillas. 5. Cambiadores de calor de superficie rascada. 6. Otros tipos.

CAPITULO IV. TRANSFERENCIAS DE MATERIA

19. INTRODUCCION A TRANSFERENCIAS DE MATERIA

1. Leyes que rigen las transferencias de materia. 2. La ecuacion de Fick para la transferencia de
materia por difusiéon. 3. Ampliacion a la transferencia de materia en fluidos en movimiento

PROGRAMA PRACTICO




Practica 1. Planteamiento y resolucion de problemas de balances de calor, materia y cantidad
de movimiento.

Practica 2. Planteamiento y resolucion de problemas de circulacion de fluidos. Célculos de flujo
y conducciones en las industrias agrarias y alimentarias.

Practica 3. Planteamiento y resolucion de problemas de transferencia de calor. Métodos
numeéricos y graficos. Utilizacion de nomogramas y tablas.

Practica 4. Demostracion y resolucién de un caso practico de transmision de calor en régimen
variable.

SISTEMAS DE EVALUACION

Control en las clases teéricas y participacion en los trabajos del Departamento; clases practicas
ejecutadas; participacién en visitas, conferencias y seminarios. Trabajos internos especificos.
Examenes.

CRITERIOS DE EVALUACION

Se evaluaréa la comprension del alumno de los conceptos basicos de la asignatura y su capacidad
para resolver problemas practicos de la ingenieria alimentaria

RESENA METODOLOGICA Y BIBLIOGRAFICA

Clases de desarrollo tedrico, clases de problemas tedricos y préacticos, utilizacion de medios
audiovisuales, herramientas de calculo y bibliografia.
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Press.
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