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SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Operaciones aritméticas basicas, ecuaciones de ler y 2do grado: planteamiento y solucién. Unidades fisicas de masa,
fuerza, energia, potencia, longitud, tiempo, presion y sus relaciones. Interpolacion. Conversién de unidades (ecuaciones
dimensionales).

OBJETIVO GENERAL
Describir, analizar e interpretar los procesos especificos involucrados en el intercambio de masa y transferencia de calor,
asi como en el flujo de alimentos sélidos y liquidos.

SINOPSIS DEL CONTENIDO

UNIDADES:

I. BALANCE DE MASA. Ley de conservacién de la masa. Tipos de procesos: estable, no estable, continuo y discontinuo.
Composicion en base himeda y base seca: calculos. Balance de masa en procesos sin reaccién quimica: con reciclo,
derivacion y mixtos. Procesos de evaporacion, secado, cristalizacién, centrifugacién y mezcla. Calculos mediante el uso
de balances totales y parciales.

Il. BALANCE DE CALOR. Definicién de calor, tipos de calor, calculos. Capacidad calorifica: definicion, variacion con la
temperatura, valor medio, expresiones matematicas para el calculo. Calor de un proceso. Tablas de vapor: estados del
agua, vapor saturado y vapor sobrecalentado; calidad de vapor, entalpias, calor latente. Balances de calor con o sin
intercambio de masa.

.MECANICA DE FLUIDOS. Dindmica de fluidos: tipos de fluidos. Fenomenos de flujo: flujo unidimensional y
estacionario, esfuerzo cortante, tasa de esfuerzo cortante. Fluidos newtonianos: definicion de viscosidad y métodos de
medicion. Tubos, caracteristicas de tuberias y accesorios. Balance global de energia mecénica y ecuacion de
continuidad. Ecuacion de Bernouilli para fluidos newtonianos. Nimero de Reynolds, flujo laminar y turbulento, factor
de friccién, caida de presién, pérdidas por friccion y bombas. Fluidos no newtonianos: parametros reoldgicos, métodos
para su medicion, ecuacion de flujo, nimero generalizado de Reynolds.

IV.TRANSFERENCIA DE CALOR. Transferencia de calor por conduccién en laminas, cilindros y superficies en series.
Conductividad térmica. Transferencia de calor por conveccion. Coeficiente de transferencia de calor, tipos de
conveccion. Transferencia de calor por conduccion y conveccidn conjunta. Coeficiente global de transferencia de calor.
Transferencia de calor en intercambiadores de doble tubo: acercamiento de temperaturas, temperatura media
logaritmica, calculos. Otros intercambiadores de calor: de tubo y coraza, de flujo transversal.
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