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FUNDAMENTACION

El curso proporciona a los/las estudiantes log@gtos principales y manejo de procesos para
poder tomar decisiones en eleccion y adquisiciéaqigpos, asi como la capacidad de participar en
trabajos con equipos multidisciplinarios para mddion o implementacion de procesos

industriales referidos el area vitivinicola.

OBJETIVOS GENERALES

Ofrecer a los/las estudiantes los contenidos naosspara conocer e incidir sobre los procesos
industriales, la transferencia de calor y trangpaie solidos y fluidos. Tener capacidad para la

decision de compra de equipos necesarios en [caicion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Manejar en forma solvente los procesos de transfexrele calor. Ser capaz de tomar decisiones en
la eleccion de equipos y potencia frigorifica itesfa en una bodega.

Manejar el transporte de fluidos y calculo de pfadide carga en una instalacion.

Conocer los distintos equipos enoldgicos utilizados las etapas de la vinificacién. Tener la
capacidad de decidir segun ventajas y desventajastds equipos en cada proceso para obtener un
producto con la calidad deseada.

Dominar los conceptos de los distintos serviciakigtriales cominmente usados en bodega. Estar

preparado para una buena comunicacion dentro dquipo multidisciplinario.

CONTENIDOS

ler Semestre

Carga horaria: 2 hs/semanales — 16 semanas -3ibohd.

TERMODINAMICA
Gases ideales y reales, leyes

Leyes de la termodinamica
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Balances de energia

Ciclos de potencia

Ciclos inversos. Equipos de frio
Aplicaciones practicas

TRANSFERENCIA DE CALOR
Procesos de transferencia. Conduccién, convecciadigicion
Pérdida de Calor - aislaciones
Aplicacion de los procesos de transferencia dercafo la industria enoldgica,
desfangado control de temperatura de fermentacestabilizacion tartarica,
pasteurizacion y termolizado.
Intercambiadores - dimensionamiento

Economias energéticas - optimizacion

2do Semestre
Carga horaria: 2 hs/semanales — 16 semanas -3olel.

FLUIDODINAMICA
Conceptos basicos
Viscosidad, esfuerzo cortante en flujo laminar
Tipos de flujo en conductos cerrados. Numero denReg
Ecuacion de Bernoulli
Pérdida de carga
Impulsores, tipos, funciones y caracteristicas

Dimensionamiento, curvas de trabajos y rendimiento

3do Semestre
Carga horaria: 2 hs/semanales — 16 semanas -3olel.

EQUIPOS ENOLOGICOS
Uso de impulsores en enologia. Bombas de desplantosipositivos y centrifugos
Transporte de sélidos, generalidad y dimensionamien

Equipos de vendimia. Despalilladora. Estrujadofaeds y sistemas de recepcion.
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Prensas, tipos y caracteristicas.

Limpieza de mostos y vinos. Centrifugas. Filttgsys y caracteristicas
Lineas de envasado. Componentes y caracteristicas

Lineas de etiguetado. Componentes y caractedstica

4to Semestre

Carga horaria: 2 hs/semanales — 16 semanas -3olel.

SERVICIOS INDUSTRIALES
Servicio de agua, tratamientos, ablandadores, fiatadion
Servicios de aire comprimido, generalidades, usdismgnsionamiento.
Electromecanica, instalaciones eléctricas, genadis. Sistemas de automatizacion
y control.
Tratamiento de efluentes, separacion de solidasanientos fisicos y bioldgicos
(lagunas).
Seguridad industrial, generalidades y normas

METODOLOGIA

Clases tedricas.
Visitas de estudio a bodegas para analizar lopegumndustriales.

Realizacion del proyecto de equipamiento para wdada (trabajo individual)

EVALUACION

Esencialmente la evaluacion debe tener un caréaterativo, cuya principal finalidad sea la de tomar
decisiones para regular, orientar y corregir eceso educativo. Este caracter implica, por un ladnocer
cuales son los logros de los y las estudiantesngl@ldesiden las principales dificultades a la vee q
permite proporcionarles los insumos necesarios [smctividad pedagdgica que exige el logro del

objetivo principal: que los alumnos y las alumnaieadan.
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En sintesis, toda tarea realizada por el y la iestigdtiene que ser objeto de evaluacion de moddagayuda

pedagdgica sea oportuna y diferenciada.

Por otro lado, le exige al docente reflexionar eatiimo se esté llevando a cabo el proceso de emagiis
decir: revisar la planificacion del curso, lasastias y recursos utilizados, los tiempos y espamievistos, la

pertinencia y calidad de las intervenciones queeea

Dado que estudiantes y docentes son los protag®nist este proceso es necesario que desde epiprinci
explicitar tanto los objetivos como los criterias ld evaluacion que se desarrollara en el aulablestendo
acuerdos en torno al tema. Asi conceptualizadadmacion tiene un caracter continuo, pudiéndesenocerse
en ese proceso distintos momentos. Es necesatigafizar que en una situacion de aula es posibtges, en

todo momento, datos sobre los procesos que eseadistan llevando a cabo.
Con el objeto de realizar una valoracion globalasicluir un periodo, que puede coincidir con algolaae

de division que el docente hizo de su curso o BFs@asos, con instancias evaluativas de tipotesgri

que aportan a la evaluacién sumativa, se sugieties etrasPruebas Escritas y Examen Final.
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