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2. Descripcién y objetivos de la materia

Transferencia de calor es uno de los ejes principales dentro del estudio de las operaciones unitarias a través del conocimiento,
entendimiento y aplicacion de los procesos y transformaciones fisico quimicas de la materia y energia. Asi, el Ingeniero en Alimentos
debe conocer los principios tedricos que rigen la transferencia de calor para poderlos aplicar en la prdactica con el fin de calcular,
disenar y controlar sistemas, equipos y procesos relacionados a la transferencia de calor en la industria. Asi como puede ser
suministrado calor a un sistema, también puede ser extraido a través de procesos de refrigeracion y congelacion, fundamentales en
la industria alimenticia, principalmente para la conservacién de alimentos, muestras, reactivos, etc.

Durante el estudio de Transferencia de calor | se estudiardn los mecanismos de conduccién, conveccidn y radiacion, incluyendo las
ecuaciones que permiten realizar cdlculos matemdticos acerca de la transferencia de calor a través de superficies, fuberias,
aislantes; asi como del tiempo requerido para alcanzar temperaturas dadas, coeficientes de transferencia de calor, etc. Cabe
senalar que la transferencia de calor serd estudiada en un doble sentido, es decir, desde el punto de vista del incremento de energia
caldrica, como de la extraccién de esta energia, aspecto fundamental en la Ingenieria de alimentos y que se manifiesta a través de
las operaciones de refrigeracion y congelacion aplicada a muestras, alimentos, reactivos, etc.

La cdatedra de Transferencia de calor | requiere bases sélidas en varias asignaturas estudiadas durante la carrera de Ingenieria en
Alimentos, como matemdticas, termodindmica, quimica, bioquimica, entre otras. Sienta bases imprescindibles para el posterior
tratamiento de la cdtedra de Transferencia de Calor Il, donde serdn estudiados el vapor y procesos de evaporacién; asi como
encuentra una importante aplicacion prdctica en todos los procesos tecnoldgicos relacionados con el procesamiento de alimentos.

3. Contenidos

01. INTRODUCCION A LA TRANSFERENCIA DE CALOR

01.01. Transferencia de calor (4 horas)

01.02. Ecuaciones en la conduccién de calor (7 horas)

01.03. Conduccidn de calor en estado estacionario (11 horas)
01.04. Conduccidn de calor en régimen transitorio (4 horas)
02. REFRIGERACION

02.01. Introduccién (2 horas)

02.02. Principios del ciclo de refrigeracién (2 horas)

02.03. Andlisis de refrigeracion por compresion de vapor (3 horas)
02.04. Refrigerantes y su clasificacion (1 horas)

02.05. Componentes de un sistema de refrigeracion (3 horas)
02.06. Refrigeracion por aire de ciclo cerrado (2 horas)

02.07. Sistemas multipresion (4 horas)

02.08. Soluciones analiticas (2 horas)

02.09. Tablas termodindmicas de refrigerantes (2 horas)

02.10. Cargas de enfriamiento (3 horas)

03. CONGELACION DE ALIMENTOS
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03.01. Sistemas de congelacién (2 horas)

03.02. Propiedades térmicas de los alimentos congelados (3 horas)
03.03. Cdlculos en congelacién (3 horas)

03.04. Diseno de sistemas de congelacion (2 horas)

03.05. Tipos de congeladores (2 horas)

04. TRANSFERENCIA DE CALOR POR CONVECCION EN FLUIDOS
04.01. Fundamentos de la conveccion (5 horas)

04.02. Conveccion externa forzada (6 horas)

04.03. Conveccion interna forzada (7 horas)

4, Sistema de Evaluacién

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

Evidencias

aa. Desarrolla las ciencias de la ingenieria basados en fundamentos, razonamiento y modelos estadisticos, fisicos,
quimicos y productivos.

-Aplica los principios fisicos y termodindmicos para el cdiculo, disefio y
evaluaciéon de procesos que relacionen fransferencia de calor.

-Evaluacion oral
-Investigaciones
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros
-Trabajos prdcticos -

roductos
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
T:ggﬁé%ss ) Explicacion de conceptos APORTE 3 Semana: 5 (12/04/21
P resolucion de ejercicios DESEMPENO al 17/04/21)
productos
Investigaciones Trabajo de investigacion APORTE 4 Semana: 11 (25/05/21
9 /o cdlculo DESEMPERO al 29/05/21)
ggicoilzig?r::gseos Resolucidon de ejercicios APORTE 3 Semana: 15 (21/06/21
yJoTros ! e aplicacion prdactica DESEMPENO al 26/06/21)
Trabajos Realizacién de un trabajo EXAMEN FINAL C17. e
précticos - locerca de un tema a ASINCRONIC 10 semana: 17-18 (0507
- 2021 al 18-07-2021)
productos definir O
Evaluacién oral fgs:zggg?ffcrl?clxsdoozre ©* EXAMEN FINAL 10 Semana: 17-18 (05-07-
9% qados y SINCRONICO 2021 al 18-07-2021)
esolucion de ejercicios
Trabajos Realizacién de un trabajo SUPLETORIO e e
prdcticos - lacerca de un tema a ASINCRONIC 10 Semana: 17-18 (05-07
- 2021 al 18-07-2021)
productos definir @)
Evaluacién oral ;Eg:::ggggsé?ésdooirs o SUPLETORIO 10 semana: 17-18 (05-07-
> SO SINCRONICO 2021 al 18-07-2021)
fesolucidon de ejercicios
Metodologia
Criterios de Evaluacién
5. Referencias
Bibliografia base
Libros
Autor Editorial Titulo Aho ISBN
YANUS, Cengel Mc. Graw Hill Transferencia de calor y masa 2011 978-607-15-0540-8

Web

Software
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