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Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.2

Tecnologia de los Servicios Industriales y ING.EN ALIMENTOS 3/12- 2022 1° cuatrimestre
16/22

Electricidad.

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

GIL, JULIO ERNESTO Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

7Hs 4 Hs 3Hs Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
14/03/2022 24/06/2022 15 105

IV - Fundamentacion

Laasignatura Tecnologia de los Servicios Industriales y Electricidad es considerada complementariaen laformacion
profesional del ingeniero ya que se relaciona con la actividad industrial. Por lo tanto, el desarrollo de |os temas en este curso
estan orientados a que el estudiante conozca | os tipos de maquinas e instalaciones generales que se requieren en las industrias
alimenticias para suministrar 10s servicios necesarios parala produccién.

Laasignatura corresponde al primer cuatrimestre del quinto afio del Plan dela Carrera

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que el alumno comprenda los principios basicos de los distintos servicios industriales industrial es involucrados en el
proceso de fabricacién de los alimentos, teniendo en cuenta las implicancias sobre la seguridad de las personas y €l medio
ambiente que puedan producirse.

Resultados de Aprendizaje
-Disefiar con precision |os requerimientos necesarios de cada tipo de servicio a ser utilizado durante el procesamiento de los
diversos tipos de alimentos, desde su inicio con larecepcion  y amacenamiento de las materias primas hasta su deposito

final como producto terminado, para optimizacion de los mismos cumpliendo con las Normas del Cadigo Alimentario
Argentino (CAA)
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-Resolver numéricamente los célculos y balances correspondientes alos diagramas y volimenes de procesamiento
requeridos, paradimensionar €l tamafio de las instalaciones y evaluar costos.

-Desarrollar diversas aternativas frente alos requerimientos del caso planteado, teniendo en cuenta rendimientos, costos,
ampliaciones futuras, calidad final del producto, afectacion del medio ambiente, condiciones de seguridad, etc..

-Verificar el funcionamiento de las instalaciones de |os distintos servicios para la optimizacién de la productividad, calidad y
seguridad, dentro de los requerimientos del CAA.

-Potenciar el trabajo en equipo, para el andlisisy resolucién de problemas relativos a los servicios industriales requeridos,
mediante el debate de |as propuestas de cada equipo, de forma andlogaalo que sera en lavida profesional.

-Desarrollar mediante las actividades de blsgueda de lainformacion, la capacidad analitica, creativay critica de los alumnos,
para contar con lafundamentacién del andlisis realizado.

-Evaluar Méaguinas y equipos para la produccion de vapor, frio e instalaciones neumaéticas.
Méquinas Eléctricas y Protecciones de Seguridad en Instalaciones Eléctricas.

-Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, considerando el impacto econémico, social y ambiental
de su actividad en el contexto local y global.

Aprendizajes previos

Paralograr estos objetivos los alumnos deben utilizar conceptos para:

-Verificar los controles fisico-quimicos del agua desde la fuente de origen, durante el proceso y al final como efluente liquido
para su disposicion.

- Conocimiento de model os mateméticos analiticos y numéricos.

-Conocimientos de Quimica Inorganicay Organica, Fisicoquimica, Operaciones Unitarias, transferencia de masay energia.
-Aplicar conocimientos de Fisical, Fisicall.

-Aplicar metodologias especificas exigidas por latrazabilidad, parala Seguridad Alimentaria.

VI - Contenidos

Unidad 1: El aguaen laIndustria Alimentaria

Requerimientos de cantidad y calidad para |as distintas aplicaciones. Clasificacion del Agua segun el uso. Tipos de impurezas
en el agua. Métodos de Purificacién.: Procesos de coagul acion, sedimentacidn, filtracion, intercambio idnico, cloracion,
0zonizacion, adsorcion con carbon activado. Aguas residuales en laindustria alimentaria. Consideraciones medioambiental es.
Gestion y tratamiento de las aguas residual es: procesos fisicogquimicos, biol 6gicos, etc.

Unidad 2: Instalaciones Hidraulicas

Componentes principales de los sistemas de cafierias. Cafios: tipos, normas, materiales, dimensiones.

Accesorios de las tuberias. Valvulas: descripcion, clasificacion, seleccion. Conexiones: tiposy formas disponibles. Bombas:
tipos de bombas, clasificacién y descripcion. Tendido de cafierias: criterios basicos de disefio.

Aidlacion térmica: definicion y objetivos. Materiales aislantes: caracteristicas. Propiedades de |os materiales aislantes.
Pérdidas de calor através de | as paredes de las cafierias. Espesores de aislacion recomendados.

Unidad 3: Combustiblesy Combustion

Combustibles. Clasficacién: Combustibles solidos, liquidos y gaseosos. Propiedades y caracteristicas de los combustibles.
Poder calorifico superior einferior. Indice de octano. Indice de cetano. Biocombustibles.

Combustién. Definicién y aspectos generales. Ecuaciones basicas. Calculo de aire necesario. Pardmetros técnicos de la
combustion. Eficiencia de la combustion. Limite de inflamabilidad. Temperatura de [lama. Equipos de combustion.

Péagina 2




Unidad 4: Energias alter nativasy centrales no convencionales.

Introduccién: Energia Solar. Intensidad de la radiacién solar. Colectores de placa plana. Aplicaciones de la helio tecnologia.
Energia Geotérmica: Fuentesy consideraciones ambientales.

Energia Edlica. Energia Hidrica: Centrales Hidroel éctricas.

Centrales de biomasa: biogés y biodigestores.

Unidad 5: I nstalaciones de Fuerza Motriz

Motores de combustion interna: alternativos (ciclo Otto, ciclo Diesel, motores de dosy cuatro tiempos) y rotativos (turbinas
de gas). Motores de combustién externa: alternativos (maquina de vapor) y rotativos (turbina de vapor). Caracteristicas
principalesy aplicaciones.

Unidad 6: Servicios de vapor: Generacion y distribucion

Generadores de vapor: calderas. Descripcion. Clasificacion y Tipos. Parametros fundamentales. Componentes. Accesorios de
la caldera. Capacidad y rendimiento de una caldera.

Sistemas de distribucién de vapor. Circuito tipico de distribucion de vapor y recoleccion de condensado. Seleccion dela
presion de trabajo. Seleccion y disefio de la cafieria de distribucién de vapor. Accesorios de las cafierias de vapor:
separadores, filtros, trampas de vapor. Consideraciones sobre expansion de cafierias.

Unidad 7: Serviciosdefrio

Introduccién. El frio en laindustria de alimentos. Definiciones. I nstalaciones para refrigeracion y congelacion. Utilizacion de
nitrégeno liquido y anhidrido carbonico.

Sistema de refrigeracién mecéanica. Ciclo de compresién de vapor. Componentes de |os sistemas de compresién. Célculos de
capacidad de refrigeracion, trabagjo y potencia requeridos para la compresion. Bomba de calor. Fluidos refrigerantes:
caracteristicas, propiedades y usos. Sistemas de refrigeracidn por absorcién. Célculo de la cargatérmica de refrigeracion.

Unidad 8: I nstalaciones neumaticas. Aire comprimido, vacio y gases combustibles.

Aplicaciones e instalaciones de aire comprimido. Unidades de compresion: Tipos de compresores. Seleccion de compresores.
Tratamiento del aire comprimido. Red de distribucién. Consideraciones sobre lainstalacion, disefio, tipos de cafieria,
accesorios, mantenimiento.

Vacio en laindustria: aplicacionesy uso. Produccion de vacio. Bombas de vacio. Consideraciones sobre instalaciones de
vacio.

Gases combustibles: gas natural. Cafieria de distribucion. Accesorios.

Unidad 9: Comportamiento de Méquinas Eléctricas.
Maquina de CC. Maquina de CA sincrénica. Méaguina de CA asincrénica. Transformadores. Principios de funcionamiento.
Pérdidas y rendimiento.

Unidad 10: Protecciones de I nstalaciones de Baja Tension
Proteccion de instalaciones: Interruptores, proteccion termo-magnéticay fusibles. Proteccion de contacto directo e indirecto:
interruptor diferencia y puestaatierra

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Précticos de Aula

Cada Practico deberd ser resuelto forma grupal, mediante la presentacion de un informe escrito con las conclusiones y
resultados finales por el Grupo. Cada grupo estara compuesto en lamedida de lo posible por 3 integrantes. Los resultados y
propuestas de cada Préctico serén analizados en clase presencial. Los Grupos de trabajo intercambiaran sus respectivos
informes previamente ala clase de debate final.

Se analizaran y resolveran problemas especificos de latemética de los siguientes médul os:

1-Aguas Industriales: Se estudiara €l caso de una planta de produccién de dul ce determinando |os requerimientos quimicos,
caudales, volumenes, tratamientos arealizar al aguadeingresoy del vertido como efluente.

Péagina 3




2- Combustibles y energias alternativas

Realizar blsqueda de lainformacion para andlisis de propuesta de calentamiento de agua para lavado de equipos, lineas de
procesos y uso sanitario, de una planta productora de alimentos a base del mix de 3 cereales. Realizar € andlisis empleando
como combustible a base de hidrocarburos y como aternativa empleando un combustible renovable determinado. Asumiendo
los costos de mercado y considerando un quemador convencional estimar |os efluentes gaseosos de la combustion por el
impacto ambiental que implicaria. Explicaventgjasy desventajas de esta alternativa.

3-Vapor

Determinar las necesidades de vapor, y realizar una propuesta con caracteristicas téc-nicas, capacidad de la caldera,
tratamientos del agua a emplear, etc., para el caso de una planta productora de mermel adas abastecida mediante €l suministro
de agua de pozo con determinadas condiciones.

4-Servicio de Frio

Andlisis de una camarafrigorificapara el tratamiento de un alimento determinado y en condiciones prefijadas segin la
produccion preestablecida. Proyectar estimativamente |as instal aciones e infraestructura necesaria, dimensionar
volumeétricamente la camara frigorifica, como asi también sus paredes aislantes proponiendo espesores y los materiales a
emplear.

Estimar la capacidad frigorifica necesaria de los equipos requeridos, contemplando los rendimientos y pérdidas operativas.
Proponer qué equipo podria adecuarse a esta necesidad y explicar los motivos de su seleccién.

VI1II - Regimen de Aprobacion

M odalidades de Ensefianza empleadas

Clases presenciales y/o virtual es de tipo expositivo, con participacion de laclase.

Andlisis de casos especificos en € campo industrial con elaboracién y fundamentaciones correspondientes de una propuesta
escrita elaborada por cada Comision de trabajo.

Clase de debate e intercambio de ideas y aclaraciones pertinentes entre los resultados e informes de las comisiones, a
finalizar cada Trabajo Préctico.

Recursos Didécticos para el desarrollo de las distintas actividades:
Recursos aulicos y graficos (videos, power paint).

Laregularizacion de la materiarequiere asistenciay aprobacion del 100% de los Trabajos Précticos.

Examen Final:
El examen sera en forma oral, con programa abierto sin extraccién de bolillas, donde el alumno selecciona un tema para
exponer y luego el tribunal o evalGia en aspectos conceptual es sobre alguno de |os médul os restantes del programa.

Alumnos en condicién delibres:

El alumno deberé aprobar, previo al examen oral (correspondiente aun alumno regular), una evaluacién de Trabajos
Practicos, de modalidad escrita, que serd evaluada por €l equipo de la asignatura. La aprobacion de esta evaluacion préctica
solo tendré validez para el examen tedrico final del turno de examenes en el cual el alumno seinscribid

I X - Bibliografia Basica

[1] -Manual del Ingeniero Quimico. J. Perry. Sta. Edicién .Editorial Mc Graw Hill

[2] 2-La produccidn de energiamediante el vapor de agua, el airey los gases. W.H. Severns, H.E. Degler, C. Miles. 1° ed
(1982) Barcelona. Editorial Reverté.

[3] 3-Apuntes de Cétedra de cada médulo

[4] 4-American Society of Heating, Refrigerating and Air Conditioning Engineers. Ashrae Handbook- Fundamentals. I-P
Edition 2005.

[5] 5-Giacosa D., Matores Endotérmicos. Editorial Omega, 1988.

[6] 6-Metcalf & Eddy. Ingenieriade las Aguas Residuales. Tratamiento, vertido y reutilizacion. 3ra Edicion. Editorial Mc
Graw Hill.
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[7] 7- Llorens, M. y Miranda A.L.: Ingenieria Térmica. Grupo Editorial CEAC, Barcelona, 1999.

[8] 8-Instalaciones Hidraulicas. Escuela Superior de Ingenieros, San Sebastian, Universidad de Navarra, Curso 2007-2008.
[9] 9-Juan Antonio Ramirez. Refrigeracién, 2000.

[10] 10-Obert, Edward: Motores de combustién interna. Editorial CECSA.

[11] 11-Electrotecnia.José Garcia, Trasancos. Editorial Paraninfo, 2001

[12] 12-Electrotecnia. Curso Elemental. Heinrich Hibscher. Editorial Reverté 1991.

X - Bibliografia Complementaria

[1] 1-Dossat R. Principios de Refrigeracion. CECSA 2002.

[2] 2- Lopez, Andrés (coordinador). La Industria de los Biocombusibles en el Mercosur. Red Mercosur de Investigaciones
Econdmicas. Uruguay, 2009.

[3] 3-Ramirez J.A. Refrigeracion (enciclopedia de climatizacion) Ediciones CEAC 1994

[4] 4-Tratamiento de las Aguas. Unidad Temética N°6. Ingenieria Sanitaria. UTN. FRRO. Docente Jorge A. Orellana, versién
2005.

[5] 5-E. Carnicer Royo. Aire Comprimido, teoriay calculo de las instalaciones.

[6] 6-Guiadel vapor paralalndustria. CONAE 2002.

[7] 7-Tutoriales de Ingenieriade Vapor. Spirax Sarco.

[8] Disponible en: www.spiraxsarco.com/resources/steam-engineering-tutorial s.asp.

[9] 8-Energias Renovables- Energia Biomasa, 2008 Secretara de Energiade la Nacion Argentina

X1 - Resumen de Objetivos

Este curso tiene como objetivo lograr que el alumno comprenda |os principios basicos de | os distintos servicios requeridos en
laindustria teniendo en cuenta las consecuencias medioambientales implicitas.

X1l - Resumen del Programa

Unidad 1: El aguaen laIndustria Alimentaria

Unidad 2: Instalaciones Hidréulicas

Unidad 3: Combustibles y Combustién

Unidad 4: Energias alternativas y centrales no convencionales.

Unidad 5: Instalaciones de Fuerza Motriz

Unidad 6: Servicios de vapor: Generacion y distribucién

Unidad 7: Servicios de frio

Unidad 8: Instalaciones neuméticas. Aire comprimido, vacio y gases combustibles.
Unidad 9: Comportamiento de Méaguinas Eléctricas.

Unidad 10: Protecciones de Instalaciones de Bgja Tension

X111 - Imprevistos

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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