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Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

El estudiante luego de obtener su fitulo, estaria en capacidad de dirigir el montaje y el funcionamiento de microempresas
procesadoras de alimentos, para lo cual debe saber seleccionar un equipo bdsico para la generacién de vapor y su utilizacién en
operaciones como la Esterilizacion/Calentamiento, Atomizacion, Limpieza, Hidratacion, Humidificacion, etc.

El curso pretende cubrir con el estudio de las caracteristicas y el uso del vapor como transportador de energia para calefaccion
industrial, muy utilizada en la industria de los alimentos. El curso cubrird también las terminologias, las unidades, los cdlculos de
entalpias, la generacién y el manejo de tablas de vapor.

Para el desarrollo de la asignatura, es de suma importancia que el estudiante recuerde y aplique conocimientos bdsicos de
Matemdticas y Fisica, maneje sélidos conocimientos de Transferencia de Calor, y luego de terminar el estudio del presente curso,
estard en capacidad de calcular requerimientos caldricos, y seleccionar equipos iddneos en el Disefo y Operacion de Plantas, segun
el fipo de producto y la capacidad de produccion.

3. Contenidos

1. Sistema Internacional de unidades

1.1. Unidades de temperatura, presion y calor (2 horas)

1.2 Termodinamica del vapor de agua (4 horas)

1.2.1. Calor del liquido (1 horas)

1.2.2 Calor de vaporizacion (1 horas)

1.2.3. Calor del vapor (1 horas)

1.2.4 Calor total (1 horas)

1.2.5 Relacion presion temperatura (2 horas)

1.3. Aplicacion en la industria de transferencia de calor (4 horas)

1.4. Produccion de vapor (1 horas)

1.5. Vapor saturado, humedo y sobrecalentado (3 horas)

1.6. Conduccion de vapor y consumo en diferentes areas de planta (4 horas)
1.7. Tuberias y caidas de presion (2 horas)

1.8. Accsesorios (2 horas)

1.9. Conbustibles y costo por kg de vapr consumido (2 horas)

2. Cargas y perdidas en redes de distribucion

2.1. Aislamiento, clasificacion de aislantes en la industia de alimentos (2 horas)
2.2. Generacion de flujo de vapor (3 horas)

2.3. Calculo con aplicacion de sistemas informaticos (1 horas)

2.4. Calculo con aplicacion de sistemas informaticos (4 horas)
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2.5. Calculo del costo del retorno del condensado y su ahorro en la generacion de vapor (4 horas)
3. Generadores de vapor

3.1. Clasificacion de calderos (2 horas)

3.2. Pirotubulares y acuotubulares (2 horas)

3.3. Perdidas, seguimiento y determinacion (2 horas)

3.4 Accesorios, instalaciones (2 horas)

3.5. Automatizacion (2 horas)

3.6. Calculo del tiro de chiminea mediante sistema informatico (4 horas)
4, Seguridad Personal e industrial

4.1. Explosion y sobrecarga (2 horas)

4.2. Ubicacion equipos de potencia (2 horas)

4.3. Estudio de casos industriales. (2 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdaticos e informdticos como hemramientas bdsicas para la resolucién

de problemas.

- Calcular las cantidades de calor en la produccién del vapor de -Evaluacion escrita
agua. -Investigaciones
-Practicas de laboratorio
-Trabajos prdcticos -
roductos
- Calcular las cantidades necesarias de vapor en base a los diferentes |-Evaluacion escrita
procesos. -Investigaciones

-Practicas de laboratorio
-Trabajos prdcticos -
roductos

af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y fipo de producto.

- Conocer el mantenimiento adecuado tanto para el equipo
generador como para su alimentacion.

-Evaluacién escrita

-Investigaciones

-Prdcticas de laboratorio

-Trabajos prdcticos -
roductos

- Diferenciar los tipos de generadores de vapor, sus componentes y su |-Evaluacion escrita

montaje.

-Investigaciones

-Practicas de laboratorio

-Trabajos prdcticos -
roductos

be. Aplicar las normas de seguridad para minimizar los riesgos de frabajo en la industria alimentaria.

- Establecer normas de seguridad para evitar riesgos de trabajo al
operar el equipo.

-Evaluacién escrita

-Investigaciones

-Précticas de laboratorio

-Trabajos prdcticos -
roductos

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar

Précticas de . Semana: 2 (27/03/17
laboratorio informe sobre calculos APORTE 1 2.5 ol 01/04/17)
Trabajos

o SISTEMA INTERNACIONAL Semana: 2 (27/03/17
practicos - DE UIDADES APORTE 1 25 al 01/04/17)
productos
Evaluacién Semana: 2 (27/03/17
escrita SOBRE PRACTICAS APORTE 1 2.5 al 01/04/17)

. . CALCULO DE Semana: 3 (03/04/17
Invesfigaciones rp .\ N\SFERENCIA DE CALOR APORTE 1 2:5 al 08/04/17)
Trabajos

- CALCULO EN Semana: 7 (02/05/17
practicos - | ABORATORIO APORITE 2 25 al 06/05/17)
productos
Précticas de CALCULOS BASADO EN Semana: 9 (15/05/17
laboratorio TECNOLOGIA APORTE 2 2:5 al 17/05/17)
Evaluacién CALCULO DE Semana: 9 (15/05/17
escrita TRANSFERENCIA DE CALOR APORTE 2 25 al 17/05/17)
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar

L CALCULOS DE TABLAS Semana: 10 (22/05/17
Investigaciones TERMODINAMICAS APORTE 2 2.5 al 27/05/17)
Trabajos

o APLICACION DE Semana: 12 (05/06/17
practicos - DIAGRAMA DE FLUJOS APORTE 3 25 al 10/06/17)
productos
Practicas de Semana: 15 (26/06/17
laboratorio DIAGRAMAS DE BLOQUE APORTE 3 2.5 al 01/07/17)
Evaluacién Semana: 15 (26/06/17
oscrita DIAGRAMA EN LINES APORTE 3 2.5 ol 01/07/17)

. . DIAGRAMA DE Semana: 16 (03/07/17
Investigaciones MAQUINARIA APORTE 3 2.5 ol 08/07/17)
Trabajos

L TRABAJO FINAL SOBRE 10 Semana: 17-18 (09-07-
practicos - YU TEORICO SOBRE 10 EXAMEN 20 2017 al 22-07-2017)
productos

Metodologia

El desarrollo de las clases se realizard mediante el método expositivo interactivo, utilizando ejemplos prdcticos y aplicables en la
industria de los alimentos.
Los estudiantes preparardn sus trabajos en Power Point o Prezzi y lo sustentardn en clase.

Criterios de Evaluacién

La manera de calificacién al ser una materia de operaciones unitarias se trabajara realizando problemas sobre las investigaciones,
aplicando las tablas termodindmicas.

Procesos matematicos

Discriminacion de resultadfos

Andilisis critico casos industriales
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