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|) Propdsitos dela unidad curricular

Esta unidad curricular promueve € desarrollo de competencias tecnoldgicas y técnicas que le
permitan a estudiante identificar los principios fisicoquimicos que operan en |os equipos de
pretratamiento de los procesos de laleche, realizar calculosy andlisis de casos de
termodindmica, para obtener productos de calidad en laindustria lactea, acorde a normas de

seguridad operacional en la planta.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Define y emplea cllculos y magnitudes en los procesos aplicados de la produccion
industrial para realizar las diferentes elaboraciones de productos en funcion de la
materia primay de |os criterios técnicos.

2. Incorporay aplica los principios fundamentales de la termodindmica, jerarquizando
los servicios auxiliares de la produccion de lacteos, para dimensionar |os recursos

necesarios en el traslado de fluidos en la plantay €l procesamiento agroindustrial.

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1. CALCULOSY MAGNITUDES
2. PRINCIPIOSDE LA TERMODINAMICA

V) Desglose analitico de |os saberes estructurantes
1. Céculosy magnitudes.
1.1. Cdculos asociados a procesamiento de la leche: reglas de tres, porcentaje y
proporciones.

1.2.  Preparaciones de soluciones. Concentracion.
1.3. Medidas de volumen y dimensiones.
14. Céculosdeerror.
15. Nomenclatura base diez.
1.6. Medidas detemperaturay humedad.
1.7. Herramientas informaticas aplicadas. Planillas de calculo.
1.8. Expresiéon exponencial.
1.9. Mediciones con reglas.



1.10.
1.11.

M ediciones de tiempo.

Instrumentos y magnitudes.

1.11.1.
1.11.2.

Unidades de medida.
Célculo dimensional.

Principios de la termodinamica.

2.1.
2.2.
2.3.
24.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.

2.9.

Temperatura: concepto y escalas.

Calor: definicion y transferenciade calor.

El calor y laconservacion de laenergia. Relacion energia cal rica-trabajo.

Naturaezafisicadd caor.

Unidades calorificas.

Calor especifico.

Refrigeracion tanque de frio y enfriadores a placa.

2.7.1.
2.7.2.
2.7.3.

2.74.

2.1.5.

2.7.6.

2.1.7.

Conceptos basi cos de refrigeracion.

Medios refrigerantes. Impacto ambiental y sostenibilidad.

Circuito  de  refrigeracion: por absorcion/disipacion, por
compresi on/expansion.

Componentes de un sistema de refrigeracion.

Controles de operacion.

Sistemas de refrigeracion por frio directo e indirecto. Diagramas de
instalacion. Tuberias, accesorios.

Acumulacion de frio: banco de hielo. Célculos de requerimientos de

frio. Balance térmico. Operacion y mantenimiento de equipos de frio.

Bomba paratraslado de fluidos.

2.8.1.
2.8.2.
2.8.3.

Tiposy clasificacién de bombas. Caracteristicas. Usos.
Bombas centrifugas. Componentes. Operacion y mantenimiento.
Bomba de desplazamiento positivo componentes operacion y

manteni miento.

Tipos de calderas. Clasificacion y tipo constructivo.

2.9.1.
2.9.2.
2.9.3.
294.
2.95.

Generador de vapor.

Propiedades termodinamicas del vapor.

Partes de una caldera.

Célculo de requerimiento de vapor.

Estimacion de eficiencia térmica, consumo de combustibles y
sostenibilidad.



2.10.

211

2.12.

2.13.

2.9.6.
2.9.7.
2.9.8.
2.9.9.

Linea de vapor, tuberias de conduccion y retornos.

Condensador, aislaciones, controles de seguridad y trampas de vapor.
Calidad del agua para sistemas de vapor.

Operacion y mantenimiento de calderas y red de vapor. Seguridad.

Tratamientos térmicos para leche. Pasteurizador y enfriador de placa.

2.10.1.

2.10.2.

2.10.3.

2.10.4.

2.10.5.

Equipos de pasteurizacion por sistema lento. Descripcion, operacion y
manteni miento.

Equipos para pasteurizacion por € sistema rapido.

Descripcion, componentes, operacion y mantenimiento.

Equipos para redizar tratamiento a dtas temperaturas.
U.H.T. Descripcion, operacion y mantenimiento.

Célculos sobre requerimientos de vapor y frio, rendimiento de los

distintos sistemas.

Centrifugado en descremadoras.

211.1.

2.11.2.

Principio de funcionamiento. Fuerza centrifuga.
Tipos de higienizadoras y descremadoras, clasificacion, componentes,

operaciony mantenimiento.

Principios fisicos de los homogenizadores.

212.1.
2.12.2.

Concepto de homogeneizacion.
Tipos de homogenei zadores y forma de

funcionamiento. Componentes, operacion y mantenimiento.

Principios de desgasificado y desodorizacion.

2.13.1.

2.13.2.

Tipo de desodorizadores y desgasificadores. Principio del
funcionamiento.

Componentes, operacion y mantenimiento.



V) Orientaciones pedagogicas

La metodologia de casos sobre diferentes plantas de lacteos, permite identificar y caracterizar
los procesos, sufundamentacion con lengugje técnico, de forma de aplicar conceptos
aprendidos en situaciones reales, que permiten realizar calculos y comparar para reafirmar |os
conceptos a las situaciones propuestas.

La gercitacion practica en situaciones reales serd una buena estrategia para observar €l
didogo entre la formacion de base y la profesional, se propone de esta manera gque los

gjercicios que se realicen partan de las actividades desarrolladas en la planta de produccion.
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