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1. Datos generales

Materia: EVAPORACION Y DESTILACION AL2 P200 Nivel: 7
Cédigo: CTEO415 Distribucién de horas.
Paralelo: A . ”
Docencia | Practico Auténomo: 0 [Total horas
Periodo : Septiembre-2018 a Febrero-2019
Profesor: PEREZ GONZALEZ BOLIVAR ANDRES ostemas | autonomo
Correo labudaanalistag@uazuay.edu.ec
electrénico: 5 5
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

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

Evaporacion y Destilacion constituyen dos componentes dentro del estudio de las operaciones unitarias, relacionadas directamente con la
formacién del Ingeniero(a) en Alimentos, ya que a través del conocimiento, entendimiento y aplicacién de los procesos y transformaciones
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 fransporte de fluidos
y fransferencia de calor, ya que éstas constituyen bases imprescindibles para el fratamiento de la catedra, 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

1.1.1 Diagramas y tablas de vaporizacion. Estados termodindmicos de las sustancias puras
1.1.2 Entalpias y calor latente de vaporizacion.

1.1.3 Ecuacién de Clapeyron-Clausius

1.2 Incremento en el punto de ebullicién. Método de Duhring, Cox y Othmer

1.3.1 Diferencia de temperatura Util media logaritmica

1.3.2 Cdiculo del coeficiente global de transferencia de calor

1.3.3 Callor transferido

1.4.1 Equipos simple y multiefecto
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1.4.2 Equipos a presidon atmosférica y al vacio

1.4.3 Equipos y accesorios complementarios.

1.4.4 Compresion mecdnica y térmica de vapor

2.1 Balance de materia

2.2 Presiones y temperaturas de operaciéon

2.3 Condiciones de operacion

2.4 Balance de energia. Requerimiento de vapor

2.5 Economia del proceso

2.6 Calor fransferido y drea de transferencia de calor

2.7 Problemas de aplicacién: Sistemas de evaporacion simple, doble y friple efecto

3.1.1 Mezclas binarias miscibles, parcialmente miscibles y no miscibles

3.1.2 Unidades de concentraciéon.Volatilidades y relacién de equilibrio

3.1.3 Diagramas de equilibrio

3.2.1 Destilacion flash, continua, arrastre, extractiva, molecular, aseotrépica

3.2.2 Torres de relleno

3.2.3 Torres de platos

3.2.4 Métodos para el cdiculo de nUmero de platos: Soriel-Lewis, Mc-Cabe y Thiele, Ponchon-Savirit
4.1 Procesos y diagramas de operacion: preparacion, fermentacion, rectificacion y destilacion
4.2 Identificacion de lineas de alimentacion, proceso, enfriamiento y energéticas.

4.3 Balance general de materia y energia en la planta

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 tecnoldgicos los conocimientos adquiridos en las materias bdsicas.

-- Aplicar los principios termodindmicos que rigen las operaciones de -Evaluacion escrita
evaporacion y destilacion para el cdlculo y control de sistemas relacionados — -Investigaciones
en la industria. -Resolucién de ejercicios,

Ccasos y ofros

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

-- Aplicar los principios fermodindmicos bdsicos relacionados a energias, -Evaluacion escrita
balances de masa, balances de energia y transferencia de calor en las -Investigaciones
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 -Evaluacion escrita

y lineas de operacién de una planta de obtencion de alcohol. -Investigaciones
-Resolucién de ejercicios,
Casos y ofros

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

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

de evaporacion. -Resolucién de ejercicios,
Casos y ofros
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacion Evaluacion contenidos 1.1| Introduccién a la APORTE 1 4 Semana: 5 (15-OCT-
escrita al 1.3 evaporizacion 18 al 20-OCT-18)
. . Equipos intercambiadores| Introduccion a la Semana: 5 (15-OCT-
Invesfigaciones de Calor evaporizaciéon APORTE 1 4 18 al 20-OCT-18)
APORTE 1
Resolucién de Cdlculo de sistemas de .
ejercicios, casos | Contenido 2.7 evaporacion: Simple, doble y | APORTE 2 2 semana: 8 (05-NOV-
. 18 al 10-NOV-18)
v otros triple efecto
Cdlculo de sistemas de
Evaluacién . evaporacion: Simple, doble y Semana: 10 (19-NOV
escrita Contenidos 1.3y todo el 2 triple efecto, Infroduccién a la APORTE 2 6 18 al 24-NOV-18)
evaporizacion
Cdlculo de sistemas de .
Investigaciones | Equipos de Destilacion evaporacién: Simple, doble y | APORTE 2 2 semana: 11 (26-NOVA
) 18 al 01-DIC-18)
friple efecto
Resolucion de o ]
ejercicios, casos | Cdlculo nUmero de platos Desfilacion: principios, APORTE 3 2 Semlono. 13 (10-DIC-
v ofros operacion y equipos 18 al 14-DIC-18)
Destilacion: principios,
., ., . operacion y equipos,
Evolyomon Evolyaon confenidos Obtencién de alcohol a base | APORTE 3 7 Semana: 15 (al)
escrita capitulos 3y 4
de melaza. Planta de
operacion.
Obtencién de alcohol a base
Investigaciones | Obtencién de Alcohol de melaza. Planta de APORTE 3 3 Semana: 15 (al)
operacion.
Cdiculo de sistemas de
evaporacion: Simple, doble y
Evaluacién Examen final todos los glr?r:iigifssctgpgzsgilgr?sn: Semana: 19-20 (20-
. . X ' . EXAMEN 15 01-2019 al 26-01-
escrita capitulos equipos, Infroduccién ala
o L 2019)
evaporizacion, Obtencion de
alcohol a base de melaza.
Planta de operacién.
Cdiculo de sistemas de
evaporacion: Simple, doble y
e et etiocen sermanc 1920 (0
Investigaciones | Investigacién PrNCIPIOs, op ony EXAMEN 5 01-2019 al 26-01-
equipos, Infroduccién ala
o L 2019)
evaporizacion, Obtencion de
alcohol a base de melaza.
Planta de operacién.
Cdiculo de sistemas de
evaporacion: Simple, doble y
triple efecto, Destilacion:
Evolpoaon Evolyomon fodos los principios, operacion y SUPLETORIO | 20 Semana: 21 (al )
escrita capitulos equipos, Infroduccién ala
evaporizacién, Obtencién de
alcohol a base de melaza.
Planta de operacién.
Metodologia
Criterios de evaluacién
6. Referencias
Bibliografia base
Libros
Autor Editorial Titulo Anho ISBN
YUNU A. CENGEL Mc Graw Hill TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA 2011 978-6-07-150540-8
Web
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