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Objetivos y/0 competencias

Objetivos:

-Calculos en sistemas de Flujo de fluidos. Instalaciones vitivinicolas.

-Calculos de transmision de calor. Disefio de cambiadores de calor.

-Célculos de maquinas frigorificas en instalaciones vitivinicolas.

-Calculos de cinética (enzimatica y microbiana). Disefio de biorreactores
-Compresion de las operaciones basicas de transferencia de materia. Calculos
en rectificacion. Disefio de columnas de rectificacion.

Las competencias especificas con las que se relaciona la asignatura son las
siguientes: concebir, calcular, disefar construir, poner en marcha, operar,
planificar y optimizar instalaciones.

Temas y contenidos
(especificar précticas, teoria y seminarios, en su caso)

TEMARIO *

PROGRAMA ASIGNATURA (TEORIA Y PROBLEMAS) IMPARTIDOS EN
AULA. 45 CREDITOS (3T+1.5P)
PROFESORA: TERESA GONZALEZ MONTERO

Tema 1. Flujo de fluidos.

- Introduccion. Tipos de flujos de fluidos.

- Flujo por el interior de conducciones: Perfiles de velocidad. Ecuaciones de
conservacion. Pérdidas de energia por rozamiento. Calculo de la energia de
impulsion.

- Aparatos de medida de caudales.

- Equipo de impulsién de fluidos: bombas en bodegas. Ventiladores,
soplantes y compresores.

- Filtracion. Sistemas de filtracion del vino

- Ultrafiltracion. Aplicaciones de la ultrafiltracion en el industria enoldgica.

- Osmosis inversa. Aplicaciones de la 6smosis inversa en el industria
enoldgica.

Tema 2. Transmision de calor.
- Introduccién. Mecanismos de transmision de calor.
- Conduccion.
- Conveccién.
- Conduccion-conveccion. Espesor de aislamiento critico en tuberias.
- Radiacién. Conveccion-radiacion.
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Tema 3. Cambiadores de calor |

Tema4

Temab

Tema6

Tema7

Introduccion.

Tipos y caracteristicas de cambiadores de calor de superficie.
Distribucion de temperaturas en el interior de cambiadores.
Coeficiente global de transmision de calor en un cambiador de calor.
Ensuciamiento.

Diferencia media de temperatura en los cambiadores de calor.

. Cambiadores de calor 11

Caélculo de comprobacion de un cambiador de calor.

Meétodo iterativo de la diferencia media de temperatura.
Método de la Efectividad-nimero de unidades de transmision.
Disefio de los cambiadores de calor.

. Produccién de frio |

Introduccion.

Aplicaciones del frio en las técnicas vinicolas.
Sistemas de produccion de frio. Distribucién del frio.
Refrigerantes y fluidos frigoriferos.

Produccion de frio por compresién mecanica.

. Produccion de frio Il.

Elementos en una instalacion frigorifica.
Evaporadores.

Condensadores.

Compresores.

Torres de enfriamiento.

Valvulas de laminacion.

Otros accesorios.

Uso de la bomba de calor.

Produccion de frio por adsorcion.

. Aplicaciones del frio en la industria enologica

Preenfriamiento del mosto.

Control de la temperatura de fermentacion.

Enfriamiento de los depositos de fermentacion.

Enfriamiento del mosto en fermentacion con intercambiadores de calor.
Instalaciones compactas de enfriamiento de mostos.

Instalaciones industriales de refrigeracion de mostos.

Sistemas de tratamiento por frio del vino.

Instalaciones para el tratamiento del vino por frio (sistemas continuo y
discontinuo tradicional).

Tema 8. Cinética enzimatica y microbiana. Aspectos basicos de los biorreactores

Catalisis enzimatica. Clasificacion de las enzimas. Cinética de reacciones
enzimaticas.

Estequiometria del crecimiento microbiano y de formacion de producto.
Rendimientos.

Crecimiento celular, consumo de substratos y obtencion de productos.
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- Cinética de crecimiento, de consumo de substrato y formacidn de producto.
- Balances de materia y energia.
- Reactores de tanque agitado y de flujo de piston.

Tema 9.Transferencia de materia. Destilacion

- Introduccion.

- Mecanismos de la transferencia de materia.

- Destilacion simple.

- Destilacion a reflujo o rectificacion.

- Factores a considerar en el disefio de una columna de rectificacion de
pisos.

- Célculo del numero de etapas de equilibrio en una columna de
rectificacion.

- Condiciones limites de operacion de una columna de destilacion.

PROGRAMA PRACTICAS DE LABORATORIO

1.5 CREDITOS:

PROFESORES: TERESA GONZALEZ MONTERO Y JOAQUIN RAMON
DOMINGUEZ VARGAS

PRACTICA 1: TRANSMISION CALOR. Calculo del coeficiente de transmision de
calor en un intercambiador de calor

PRACTICA 2:TRANSFERENCIA DE MATERIA I. Célculo del numero de etapas
teoricas y de su altura equivalente en una columna de rectificacion discontinua
PRACTICA 3: FLUJO FLUIDOS. Pérdida de carga en tuberias y calibrado de
medidores de caudal.

PRACTICA 4: TRANSFERENCIA DE MATERIA II. Calculo de la altura
equivalente de una etapa tedrica en una columna de relleno discontinua a reflujo
total.

Las practicas de laboratorio se realizaran durante el mes de Enero (horario de
mafiana), en los laboratorios del Area de Ingenieria Quimica (Dpto. de Ingenieria
Quimica y Quimica Fisica, Facultad de Ciencias).

METODOLOGIA Y ACTIVIDADES

Para las clases en el aula se utilizara la pizarra y el cafidn. Al inicio de cada tema se
entregara al alumno el material expuesto, asi como la relacién de problemas practicos
propuestos.

La asignatura posee un espacio virtual en el aula virtual de la Universidad. En dicho
espacio se encuentran ademas del programa de la asignatura, horarios de tutorias y
criterios de evaluacion de la misma, las pantallas utilizadas por el profesor para
desarrollar los contenidos de la asignatura, asi como los problemas propuestos que
seran resueltos en el aula.

Para detectar dificultades del proceso ensefianza-aprendizaje, o de algin alumno en
particular se hardn preguntas en clase a lo largo de las actividades de exposicion y se
atenderan las cuestiones realizadas por los alumnos a lo largo de la clase.
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RECOMENDACIONES PARA EL ESTUDIO

Para el aprendizaje de la Ingenieria Enoldgica es recomendable:
- Asistir a clase
- Ser constante en el estudio de la asignatura
- Hacer uso de las tutorias

Criterios de evaluacion

De acuerdo con el Articulo 2° punto 2 de la normativa sobre reclamacion de
examenes, vigente en la Universidad de Extremadura, se indican a continuacion los
criterios generales que seran utilizados para la evaluacion de la asignatura INGENIERIA
ENOLOGICA, en las distintas convocatorias del presente curso académico:

1. La realizacion de las practicas de laboratorio programadas durante el curso con la
calificacion “apto” es condicién necesaria (no suficiente) para aprobar la
asignatura. El alumno con calificacion “no apto” sera aquel que por alguna causa
no ha realizado las préacticas de laboratorio, asi como el alumno que habiéndolas
realizado no supere los minimos establecidos en cuanto a asistencia, seriedad, etc.

2. El examen final constara de dos partes: teoria y problemas. La puntacion de cada
una de las partes se hara sobre un total de 10 puntos.

3. La nota final de la asignatura: 50% nota problemas + 50% nota teoria, siendo
necesario un total de 5 puntos para aprobar la asignatura.

Este punto 3 se aplicara siempre que en cada una de las partes el alumno supere 3.5

puntos. Si en una de las partes no se supera 3.5 puntos la calificacidn sera de suspenso.

El alumno con calificacion “no apto” en las practicas de laboratorio, ademas de los puntos
2 y 3 deberéd hacer un examen de practicas en el laboratorio y obtener la calificacién

“apto”, que es condicion necesaria (no suficiente) para aprobar la asignatura.
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Tutorias 1 ® CUATRIMESTRE (TERESA GONZALEZ MONTERO)

Horario Lugar
Lunes 10-12 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo.
Martes DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo.
Miércoles 12-14 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo.
Jueves 12-14 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo
Viernes

Tutorias 2° CUATRIMESTRE (TERESA GONZALEZ MONTERO)

Horario Lugar
Lunes 10-12 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo.
Martes 11-12 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo.
Miércoles 11-12 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo.
Jueves 11-13 H DESPACHO. Ed. J.L. Sotelo
Viernes
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Tutorias 1 ® CUATRIMESTRE (JOAQUIN RAMON DOMINGUEZ VARGAS)

Horario Lugar

Lunes
Martes

11-12 D5. Ed. J.L. Sotelo.
Miércoles 13-14 Facultad de Ciencias

11-12 D5. Ed. J.L. Sotelo.
Jueves 13-14 Facultad de Ciencias

11-12 D5. Ed. J.L. Sotelo.
Viernes 13-14 Facultad de Ciencias

Tutorias 2° CUATRIMESTRE (JOAQUIN RAMON DOMINGUEZ VARGAS)

Horario

Lugar

D5. Ed. J.L. Sotelo.

Lunes 12.15-14.15 H Facultad de Ciencias

D5. Ed. J.L. Sotelo.
Martes 12.15-14.15 H Facultad de Ciencias
Miércoles
Jueves

Viernes

12.15-14.15 H

D5. Ed. J.L. Sotelo.
Facultad de Ciencias




