Fecha aprobacion: 16/09/2020

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos

Materia: EVAPORACION Y DESTILACION AL2 P200 Nivel: 7

Cédigo: CTE0415 Distribucién de horas.

Paralelo: A Docencia | Practico Auténomo: 0 [Total horas
Periodo : Septiembre-2020 a Febrero-2021 ‘

Profesor: SUAREZ ESTRELLA DIEGO PATRICIO e otarias| AutGnomo

Correo dsuarezestrella@uazuay.edu.ec

electrénico: 5 5
Premrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

El fratamiento de estas dos operaciones se realiza durante el mismo ciclo, inicidndose con la operacién de evaporaciéon, tema en el cual se
da prioridad a conceptos y problemas de aplicacion relacionados a presiones de vapor, incrementos en el punto de ebullicién, balances
mdsicos y energéticos y equipos evaporadores, asi como eficiencias del proceso y gastos energéticos. Por ofra parte, destilacion se enfoca
en temas relacionados a mezclas, relaciones de equilibrio, volatilidades y cdlculo de una torre de destilacién, a través del estudio y disefio de
una planta para obtencion de alcohol que incluye los diagramas de proceso, balances mdsicos y energéticos para cada una de las lineas

de operacion requeridas. ) ) ) o ) )
Evaporacién y Destilacidn constituyen dos componentes dentfro del estudio de las operaciones unitarias, relacionadas directamente con la

formacion del Ingeniero(a) en Alimentos, ya que a fravés del conocimiento, entendimiento y aplicacién de los procesos y fransformaciones
fisico-quimicas de la materia y energia, es posible aplicar estos principios para el cdlculo, control de sistemas, equipos y procesos relacionados

en la industria.
Las operaciones de evaporacion y destilacion requieren de la aprobacién previa de las materias de fisico-quimica Il, de transporte de fluidos

y transferencia de calor, ya que éstas constituyen bases imprescindibles para el tratamiento de la cdtedra, la cual a su vez fundamentard
estudios relacionados a la concentracién de alimentos en las materias de especializacion correspondientes a las tecnologias de

procesamiento.
3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos
1 Evaporacién

1.1 Introduccién a la evaporacion (2 horas)

1.2 Presion de vapor en soluciones (0 horas)

1.2.1 Entalpias y calor latente de vaporizacion (2 horas)
1.2.2 Ecuacién de Clausius - Clapeyron (2 horas)

2 Intercambiadores de calor
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2.1

Tipos de intercambiadores de calor (3 horas)

2.2 Cdlculos en intercambiadores de calor (0 horas)

2.2.1 Coeficiente total de transferencia de calor (2 horas)

2.2.2 Andlisis de los intercambiadores de calor (5 horas)

2.3 Seleccion de intercambiadores de calor (2 horas)

3 Evaporadores

3.1 Transferencia de calor en evaporadores (0 horas)

3.1.1 Entalpias de vapores y liquidos (2 horas)

3.1.2 Aumento ebulloscopico (2 horas)

3.1.3 Coeficientes de transferencia de calor (2 horas)

3.2 Evaporador de simple efecto (3 horas)

3.3 Vapor desprendido (0 horas)

3.3.1 Recompresion (3 horas)

3.3.2 Bomba térmica (3 horas)

3.3.3 Mdltiple efecto (3 horas)

3.4 Evaporadores de multiple efecto (0 horas)

3.4.1 Sistemas de circulacion (2 horas)

3.4.2 Cdiculos en evaporadores de multiple efecto (4 horas)

3.5 Equipos de evaporacién (3 horas)

4 Infroduccién a la desfilacién

4.1 Equilibrio liquido-vapor (0 horas)

4.1.1 Presiones parciales (2 horas)

4.1.2 Volatilidad relativa (2 horas)

4.1.3 Diagrama entalpia-composicién (2 horas)

5 Mezclas binarias

5.1 Destilaciéon de mezclas binarias (3 horas)

5.2 Rectificaciéon continua de mezclas binarias (0 horas)

5.2.1 Cdlculo de platos (3 horas)

522 Cdlculos de columna (3 horas)

5.3 Rectificacion discontinua (0 horas)

5.3.1 Operacién con composicion de destilado constante (3 horas)
5.3.2 Operacion arazon de reflujo constante (3 horas)

5.4 Destilacion por vapor directo (2 horas)

6 Funcionamiento de una planta de destilacién

6.1 Obtencién de alcohol a base de melaza (2 horas)

6.2 Diagramas de operacién (0 horas)

6.2.1 Preparacién, fermentacion, rectificacion y destilacion (2 horas)
6.2.2 Identificacién de lineas de alimentacion, proceso, enfriamiento y energéticas (2 horas)
6.3 Balances de materia y energia (0 horas)

6.3.1 Balance general de materia y energia en la planta (3 horas)
6.3.1 Balances de materia y energia en lineas de la seccion de destilaciéon (3 horas)

5. Sistema de Evaluacion

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

ac. Aplicar en los procesos tecnolégicos los conocimientos adquiridos en las materias bdsicas.

- Aplicar los principios termodindmicos que rigen las operaciones de -Evaluacion escrita
evaporacion y destilacion para el cdiculo y control de sistemas relacionados  -Evaluacion oral
en la industria. -Resolucion de

ejercicios, casos vy otros
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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 resoluciéon
de problemas.

-- Aplicar los principios termodindmicos bdsicos relacionados a energias, -Evaluacion escrita
balances de masa, balances de energia y transferencia de calor en las -Evaluacién oral
operaciones de evaporacion y destilacion. -Resolucién de

ejercicios, casos y otros
bh. Utilizar los conceptos fisicos y quimicos generales y relacionarlos con la la ingenieria en alimentos

-- Calcular matemdticamente balances de masa y energia en para el proceso -Evaluacién escrita

y lineas de operacién de una planta de obtencidn de alcohol. -Evaluacion oral
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

-- Calcular matemdticamente incrementos de temperatura, requerimientos de -Evaluacion escrita

vapor, balances de masa y energia y eficiencias para un proceso alimentario  -Evaluacién oral

de evaporacion. -Resoluciéon de
ejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
. L Evaporacion, Evaporadores,
Resolucion de ejercicios . .
Resolucion de rdcticos sobre Funcionamiento de una
Siercicios. Casos Zvo oracion e planta de destilacion, APORTE 4 Semana: 7 (04/11/20
) ! evap . Infercambiadores de calor, DESEMPENO al 07/11/20)
y otfros infercambiadores de - I,
Infroduccién a la destilacion,
calor S
Mezclas binarias
Evaporacioén, Evaporadores,
Realizacion de cdlculos Funcionamiento de una
Evaluacion ara casos prachicos planta de destilacion, APORTE 4 Semana: 14 (21/12/20
escrita e 305 P Y | Intercambiadores de calor, | DESEMPENO al 23/12/20)
evaluacion de conceptos - I,
Introduccion a la destilacion,
Mezclas binarias
Conversacion sobre .
P Evaporacion, Evaporadores,
aspectos técnicos . .
relacionados con la Funcionamiento de una
Evaluacion oral | aslicacion de los planta de destilacion, APORTE 9 Semana: 16 (04/01/21
P . Infercambiadores de calor, DESEMPENO al 09/01/21)
conceptos y cdlculos -, S
: : . | Infroduccién a la destilacion,
estudiados en la industria S
. Mezclas binarias
de alimentos
Evaporacioén, Evaporadores,
. Funcionamiento de una
R?SO|.U(.:'OH de Desorrql!o de un *em.‘“ Y planta de destilacion, EXAMEN FINAU Semana: 19-20 (25-01-
ejercicios, casos | resolucion de ejercicios . ASINCRONIC 10
P Infercambiadores de calor, 2021 al 30-01-2021)
y ofros practicos - I, (@]
Introduccion a la destilacion,
Mezclas binarias
Evaporacion, Evaporadores,
Conversacion sobre a Funcionamiento de una
Evaluacion oral aplicacion de los planta de destilacién, EXAMEN FINAL 10 Semana: 19-20 (25-01-
conceptos aprendidos en| Intercambiadores de calor, SINCRONICO 2021 al 30-01-2021)
la industria de alimentos | Introduccion a la destilacion,
Mezclas binarias
Evaporacion, Evaporadores,
L. Funcionamiento de una
R?SO|.U§'OH de Desorrql!o de un Tef“.“ Y planta de destilacion, SUPLETORIO Semana: 19-20 (25-01-
ejercicios, casos | resolucion de ejercicios . ASINCRONIC 10
P Infercambiadores de calor, 2021 al 30-01-2021)
y otfros practicos . S (@]
Infroduccién a la destilacion,
Mezclas binarias
Evaporacioén, Evaporadores,
Conversacion sobre a Funcionamiento de una
Evaluacion oral aplicacion de los planta de destilacion, SUPLETORIO 10 Semana: 19-20 (25-01-
conceptos aprendidos en| Intercambiadores de calor, SINCRONICO 2021 al 30-01-2021)
la industria de alimentos | Infroduccién a la destilacion,
Mezclas binarias

Metodologia

Durante las horas de clases, el profesor desarrollard los temas de los diferentes capitulos conjuntamente con los alumnos mediante exposiciéon
oral basada principalmente en la conceptualizacion, planteamiento y resolucién de ejercicios base y problemas relacionados a los
contenidos planteados en el presente silabo y a los procesos tecnoldgicos inmersos en la tecnologia de alimentos.

Los estudiantes tendrdn la responsabilidad de reforzar los conocimientos a adquirir mediante el desarrollo y entrega de ejercicios
correspondientes a los temas tratados, y/o mediante la elaboracion y exposicion de trabajos de investigacion. Estos frabajos serdn
considerados como aportes, se desarrollardn como tareas especificas y podrdn ser dispuestos bajo la metodologia de trabajo auténomo,
grupal y/o asistido por la profesora a cargo de la materia.

Criterios de Evaluacion
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En todas las pruebas y lecciones escritas se calificard el procedimiento de resolucion y resultados obtenidos, considerando coherencia y
certeza en la aplicacion de razonamientos y formulas. Ademds de la resolucion de ejercicios todas las evaluaciones incluirdn preguntas de
razonamiento e interpretacion de datos.

En la exposicidon de los trabajos de investigacion se evaluardn los aspectos que constardn en la ribrica que corresponda a cada tarea y que
incluird la buena redaccién, ortografia, orden, cdiculos y calidad de interpretacion. El examen final contemplard contenidos tanto de la
operacion de evaporacion como de destilacion.

6. Referencias
Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo Ano ISBN
YUNU A. CENGEL Mc Graw Hill TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA 2011 978-6-07-150540-8
Web
Software

Bibliografia de apoyo

Libros
Autor Editorial Titulo ARO ISBN
Albert Ibarz Mundi-Prensa Operaciones unitarias en la ingenieria de 2005 84-8476-163-0
alimentos
Paul Singh Academic Press Infroduction to food engineering 2013 978-0-12-398530-9
Web
Software
Docente Director/Junta
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Estado: Aprobado
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