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OBJETIVO(S) :
Objetivo General: !
Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

Desarrollar v aplicar los modelos fundamentales gue describen el transporte
'|de calor para el disefio y modificacidn de las operaciones de procesos
quimicos, biogquimicos y de alimentos.

Objetivos Especificos:
Que al final de la UEA el alumno sea capaz de:

- Definir, interpretar vy aplicar los conceptos fundamentales empleados en la
transferencia de calor, las propiedades térmicas, los mecanismos de
transporte de calor y numeros adimensionales.

- Representar y encontrar analitica y numéricamente perfiles de temperatura
mediante la aplicacién de balances de energia.

- Calcular el flux térmico a través de paredes en sistemas térmicos con
conveccidén forzada y natural. : - . _

- Desarrollar balances macroscdpicos y diseflar térmicamente intercambiadores

de calor.
- Utilizar programas de cdmputo en la solucidn de problemas gue involucren a

la conduccidén yv a la conveccidn de calor.

CONTENIDO SINTETICO:

/

1. Conceptos fundamentales.

1.1 Calor. _

1.2 Flujo vy flux de calor, generacidn de calor (eléctrica, nuclear,
\
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reacciones gquimicas y bicldgicas), calor sensible y calor latente.

.3 Capacidad calorifica a presidédn constante y conductividad térmica.
.4 Mecanismos de transferencia de calor.. .

()

Ley de Fourier,

.1 Conduccidn de calor en un medio estatico y en estado estacionario.
.2 Escala de tiempo del fendémeno de conduccidn en liquidos y gases.
.3 Resistencia térmica y calcule de la resistencia equivalente.

Transferencia de calor en régimen eéstacionario.

.1 Balance unidimensional de coraza.
.2 Conduccidn a través de una pared plana; paredes compuestas; temperatura

de superficie e intermedias en paredes compuestas; c<conduccidn y

conveccidn de calor en un sistema de enfriamiento (aletas).

Deduccidn de las ecuaciones de variacidén en diferentes geometrias;

condiciones iniciales y a la frontera.

.1 Adimensionalizacidén de las ecuaciones de variacidn.

L)

.1l NUmeros adimensionales representativos: Reynolds, Prandt]l, Nusselt,

Transferencia de calor en régimen transitorio.

.1 Conduccidén de calor transitorio en sdlidos.
.2 Soluciones analiticas.

.3 Soluciones numéricas.

.4 Soluciones graficas.

Analisis dimensional.

Grashoff, Biot y Fourier.

.2 Principios de escalamiento Y desarrollo de correlaciones para e
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coeficiente de transferencia de calor. |

Transporte de calor por convecciédn forzada y libre. '

1 Criterios para la estimacidn de propiedades termofisicas y de transporte.

Temperaturas de pelicula (promedio aritmético), promedio en un area,
global.

Aproximacidn de Boussinesd.

Conveccidn libre en geometria plana, c¢ilindrica y esférica.

Conveccidn forzada en geometria plana, cilindrica y esférica.

Calculo de coeficientes de transferencia de calor local y promedio.

bo

Flujo turbulentco, flujo potencial de calor y capa limite térmica.

.1 Ecuaciones para flujo turbulento.
.2 Definicidn de flujo potencial de calor.
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8.3 Definicién de capa limite térmica.

F)

Balances globales en sistemas enexgéticos.
Clasificacidn de los intercambiadores de calor.
Coeficiente global de transferencia de calor.
Temperatura media logaritmica.

Disefio térmico de cambiadores de calor: métodos F y NTU.
Calculo de intercambiadores de doble tubo y tubes coraza.
Calculo de simple y multiple efecto de condensadores y evaporadores.

0. Ebullicién. Curva de regimenes de transferencia de calor para flujo en

una y dos fases.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio del curso el profesor presentarad el contenido de la UEA, las
modalidades de conduccién y los criterios de evaluacidn. El profesor expondra
y discutirda con los alumnos, apovado por medios como pizarrdn y medios
audiovisuales. |

Las horas-practica se conduciran en la modalidad de taller de resolucidn de
problemas relacionados con operaciones de procesos quimicos, bioguimicos y de
alimentos. En las sesiones practicas se resolveran problemas que refuercen
los conocimientos adquiridos y se recomienda el planteamiento de casos de
estudio v la de aplicacidn de cdéddigos de cdmputo en dindmica de fluidos con
transferencia de calor.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidn Global:

Incluirad un minimo de dos evaluaciones peridédicas y, a julicio del profesor,
una evaluacidn terminal. Las primeras podran realizarse a través de
evaluaciones escritas, la elaboracidn de ejercicios vy la entrega de tareas o
problemas resueltos. Losg factores de ponderacidn seran a juicio del profesor

vy se daran a conocer al inicio del curso.

Evaluacidén de Recuperaciodn: y
I

IA Juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita gue 1ncluya todos

log contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sOlo aguellos gque no fueron
cumplidos durante el trimestre.
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