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Carrera o programa: INGENIERIA DE ALIMENTOS Gestion: 2024

Programa Analitico
TECNOLOGIA DEL FRIO

1. Datos generales

. o Cadigo SISS:
Unidad de formacion: TECNOLOGIA DEL FRIO 2004213
Caracter: Obligatoria/Electiva Obligatoria
Nivel (Semestre/afno): Noveno Semestre
Dependencia: o
Carrera/Programa/Departamento Departamento de Quimica
Carga horaria total semestre/afio 120 horas/semestre Créditos académicos: 6
Pre-requisitos: INGENIERIA DE ALIMENTOS I11 (2004018)

2. Contenidos minimos
Unidad Didactica 1: 1.1  Introduccion
ROL Y APLICACIONES | 1.2 Aplicaciones del frio
DELA 1.3 Fluidos refrigerantes
REFRIGERACION 1.4 Historia de la refrigeracion
2.1 Introduccion
2.2 Estructura del masculo y composicion
Unidad Didactica 2: 2.3 Paso de musculo a carne
CONSERVACION DE 2.4  Fases de desarrollo de las frutas y verduras
CARNES, VEGETALES 2.5 Conservacion de carnes frutas y verduras
Y FRUTAS 2.6  Refrigeracion y congelacién
2.7  Descongelacion.
Unidad Didactica 3: 3.1 Introduccion
REFRIGERACION Y 3.2 Descripcion, caracteristicas técnicas de los equipos
CONGELACION 3.3 Tuneles de refrigeracién y congelacion
ULTRARRAPIDA DE 3.4  Elfrio criogénico y la estructura de los alimentos
PRODUCTOS 3.5 Ventajas de la congelacién criogénica
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4.1 Introduccion
4.2  Ciclo simple de compresion de vapor
4.3  Modificaciones del ciclo simple
Unidad Didactica 4: 4.4  Multicompresion por etapas.
CICLOS DE 4.5 Multicompresion en cascada
COMPRESION DE 4.6  Licuefaccion de gases
VAPOR 4.7  Método Linde
4.8 Meétodo Claude
4.9  Otros ciclos de refrigeracion
5.1 Introduccion
5.2  Célculo del balance térmico
5.3  Pérdidas por transmisién
5.4  Pérdidas por enfriamiento del producto
Unidad Didactica 5: 55 C@Iculo de las neces@dades de conservaf:,i()n _
’ 5.6  Calculo de las necesidades por renovacion de aire
CALCULO DEL 5.7 Calculo de las necesidades por calor desprendido por los
BALANCE TERMICO ' .

DE UNA ve’ntlladores _ _ _
INSTALACION 5.8 IS.:glrlscgrll(;Sde las necesidades debidas al calor desprendido por las
FRIGORIFICA 5.9 Calculo de las necesidades por iluminacion

5.10 Calculo de las necesidades por servicios
5.11 Carga térmica total
5.12 Tuneles de enfriamientos rapidos
6.1 Datos de proyecto
6.2 Célculos
6.3  Seleccion del compresor
Unidad Didactica 6: 6.4 Célculgldel coeficiente de funcionamiento COP.
CALCULO DEL 6.5 Selecc!gn del con,densador y del e_\{aporador
EQUIPO DE FRIO 6.6 Sglecmon de la va!yula de expansién
6.7  Calculo de la seccion de los tubos
6.8 Estudio completo de un compresor (identificacion de partes,

desarmado, armado y descripcion del  funcionamiento)
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3. Referencia bibliogréafica general de la unidad de formacion:

1. BARBOSA-CANOVAS. Manual de Laboratorio de Ingenieria de Alimentos.- Zaragoza:
Acribia, 1997. 153 p.

2. HERRMANN K. Alimentos Congelados.- Zaragoza: Acribia, 285 p.

3. KOELET P.C. Frio Industrial: fundamentos, disefio, aplicaciones.- Madrid, 1997. 415p.

4. MADRID A...[et al.]. Refrigeracidn, Congelacién y Envasado de los Alimentos.- Madrid:
AMYV ediciones, 1997. 301p.

5. MELGAREJO P. Camaras Frigorificas y Tuneles de enfriamiento Rapido.- Madrid: AMV

ediciones, 2000. 516p.

POHLMAN WALTER. Manual de Refrigeracién.- Paris: Pyc editions. 1994.

7. PROGRAMA DE LAS NACIONES UNIDAS PARA EL MEDIO AMBIENTE “PNUMA”.

Buenos Procedimientos en Refrigeracion.- 1994.

RAMIREZ JUAN ANTONIO Refrigeracion.- Barcelona: Ed ceac, 2000

ROY J. DOSSAT. Principios de Refrigeracion.- Mexico: Continental, 1980. 592 p. 10.

0. SANCHEZ M. TERESA. Ingenieria del Frio: Teoria y Practica: Madrid: Vicente Ediciones,

2000. 509p

o

B oo




