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1. Datos

Materia: TECNOLOGIA DEL VAPOR Nivel: 6

Cédigo: CTE0410 Distribucién de horas.

Paralelo: A Docencia | Practico Auténomo: Total horas
Periodo : Marzo-2020 a Agosto-2020 ‘

Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA o Totorios | AVtEnomo

Correo mpenag@uazuay.edu.ec

electrénico: 4 4
Premrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

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

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 generacion de vapor y su utilizacién en operaciones como la
Esterilizacion/Calentamiento, Atomizacion, Limpieza, Hidratacién, Humidificacion, etc.

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 idéneos en el Diseno y Operacion de Plantas, segun el tipo de producto y la
capacidad de produccién.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos

01. Introduccién

01.01. Dimensiones y unidades ingenieriles (1 horas)
01.02. Presion de vapor (1 horas)

01.03. Entalpia (1 horas)

01.04. Callor latente de evaporacién (1 horas)
01.05. Diagramas de cambio de fases (2 horas)
01.06 Tablas de propiedades del agua (2 horas)
01.07. Propiedades especiales (1 horas)
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02. El uso del vapor como fluido energético

02.01. La produccion del vapor de agua (2 horas)
02.02. Balance térmico (2 horas)

02.03. Combustibles (1 horas)

02.04. Combustién (1 horas)

02.05. Relacion aires - combustible (1 horas)

02.06 Determinacién de las cantidades de calor. Cdilculos (4 horas)
02.07. La distribucién y el empleo del vapor (2 horas)
02.08. Elementos de una red de distribucion (2 horas)
02.09. Golpe de ariete, presidn, tuberias (2 horas)

03. Pérdidas de carga en redes de vapor

03.01. Flujos (2 horas)

03.02. Tuberias y accesorios (2 horas)

03.03. Métodos de cdlculo (4 horas)

03.04. Didmetro minimo (2 horas)

03.05. Pérdidas energéticas. Cdiculo (2 horas)

03.06. Cdlculo de aislamiento (4 horas)

04. Generadores de vapor

04.01. Calderos. Estructuracion (2 horas)

04.02. Clasificacion y estudio de los calderos (6 horas)
04.03. Mantenimiento de calderos (2 horas)

04.04. Accesorios, instalaciones y montaje (4 horas)
04.05. Eficiencia de calderos (8 horas)

5. Sistema de Evaluacion

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

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdticos e informdticos como herramientas bdsicas para la resolucién
de problemas.

-e Calcular las cantidades de calor en la produccién del vapor de -Evaluacion escrita
agua. -Investigaciones
-Proyectos

-Resolucion de
ejercicios, casos y otros

-e Calcular las cantidades necesarias de vapor en base a los diferentes -Evaluacion escrita
procesos. -Investigaciones
-Proyectos

-Resolucion de
ejercicios, casos y otros
af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y tipo de producto.

-e Conocer el mantenimiento adecuado tanto para el equipo -Evaluacién escrita
generador como para su alimentacion. -Investigaciones
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

-e Diferenciar los tipos de generadores de vapor, sus componentes y su -Evaluacién escrita
montaje. -Investigaciones
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros
be. Aplicar las normas de seguridad para minimizar los riesgos de trabagjo en la industria alimentaria.

-e Establecer normas de seguridad para evitar riesgos de trabajo al -Evaluacion escrita
operar el equipo. -Investigaciones
-Proyectos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
. . . . . .. - Semana: 3 (15/04/20
Investigaciones | Trabajo de investigacion | Infroduccion APORTE 2 al 20/04/20)
Evaluacion . - Semana: 4 (22/04/20
escrita Prueba escrita Infroduccion APORTE 5 ol 27/04/20)
Resoluciéon de .
ejercicios, casos | Resolucién de ejercicios | Introduccion APORTE 3 semana: 5 (29/04/20
al 04/05/20)
y ofros
Resolucién de . ]
ejercicios, casos | Resolucidn de ejercicios Eluso q?' vapor como fluido APORTE 2 semana: 8 (20/05/20
y otros energético al 25/05/20)
El uso del vapor como fluido .
Investigaciones | Trabajos de investigacién | energético, Pérdidas de carga APORTE 3 Semana: 9 (27/05/20
al 29/05/20)
en redes de vapor
. El uso del vapor como fluido .
Evolpoaon Prueba escrita energético, Pérdidas de carga APORTE 5 Semana: 10 {03/06/20
escrita al 08/06/20)
en redes de vapor
. . . . . .. Semana: 14 (01/07/20
Investigaciones | Trabajo de investigacion | Generadores de vapor APORTE 5 al 06/07/20)
Evaluacion . Semana: 15 (08/07/20
escrita Prueba escrita Generadores de vapor APORTE 5 ol 13/07/20)
El uso del vapor como fluido
Evaluacion . energético, Generadores de Semana: 17-18 (21-07-
escrita Examen Final vapor, Infroduccion, Pérdidas | FXAMEN 10 2020 al 03-08-2020)
de carga en redes de vapor
El uso del vapor como fluido
. energético, Generadores de Semana: 17-18 (21-07-
Proyectos Proyecto final vapor, Infroduccion, Pérdidas EXAMEN 10 2020 al 03-08-2020)
de carga en redes de vapor
El uso del vapor como fluido
Evol‘uooon Examen escrito energetico, Genf:e’rodo!'es'de SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al)
escrita vapor, Infroduccién, Pérdidas
de carga en redes de vapor
Metodologia

El desarrollo de las clases se realizard mediante el método expositivo interactivo, utilizando ejemplos précticos y aplicables en la industria de

los alimentos.

Los estudiantes preparardn sus trabajos de investigacién y lo sustentardn en clase.

Criterios de Evaluacion

En la sustentacion de los trabajos se prestard especial observacion con fines de evaluacion, a la calidad del material, los contenidos y la
utilidad de los mismos en los procesos.
Las lecciones escritas se desarrollardn en base a reactivos, para lo cual los estudiantes serdn comunicados con anticipacion.
Los resultados de las lecciones escritas serdn revisados de manera inmediata.
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PERRY, John Mc. Graw Hill Manual del Ingeniero Quimico 2001
Yunus A. Cengel, McGraw Hill Termodindmica 2012
Michael A. Boles
R. Paul Singh Elsevier Infroduction fo Food Engineering 2009 978-0-12-370900-4
Dennis R. Heldman
Web
Autor Titulo Url

Merritt, Carey.

Process Steam Systems : A Practical Guide
for Operators, Maintainers and Designers

https://ebookcentral.proquest.com/lib/uazuay-
ebooks/detail.action?doclD=4436074.
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