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OBJETIVOS

1. Analizar y dimensionar, a nivel de evaluacion deeselades, los sistemas de
generacion de frio y calor.

2. Conocer los instrumentos de medida de las prirespalagnitudes que permiten
efectuar el control de los procesos de fabricad@alimentos.

3. Conocer los equipos que componen otros sistemadiasesx de uso comdn a
diversas industrias alimentarias.

METODOLOGIA

Clases magistrales en los temas de teoria.

En practicas de aula, se propondran problemas epda posteriormente resueltos a
clase. Una vez realizados los problemas parcialeqropondran casos completos de
calculo de camaras frigorificas, sobre los cuateseslizara un trabajo de curso. Se
haran sesiones de practicas de ordenador dondsasgnuprogramas comerciales de
calculo de sistemas frigorificos.

Visitas a empresas del sector para ver in situ gmsnde sistemas auxiliares en
funcionamiento en el contexto de la industria.

PROGRAMA/TEMARIO

Teoria y practicas.

1. Introduccion a los sistemas auxiliares.
2. Fundamentos de la produccion de frié. Sistemasriifigos.
3. Produccién de frié por compresion mecanica.
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Elementos del sistema frigorifico de compresion anem: evaporadores,
compresores, condensadores, elementos de control.

Evaluacion de cargas térmicas. Dimensionamienfosialaciones frigorificas.
Fundamentos del condicionamiento de aire. Psicémetr

Equipos para el condicionamiento de aire.

Aplicacion del fri6 a diversas industrias alimerdaar

Introduccién al control de procesos.

10 Instrumentacion y medida de parametros.

11.Introduccion a la produccion de vapor.

12.Elementos de un sistema de generacion y distribwtedvapor.

13. Mantenimiento de los sistemas de vapor.

14.Sistemas de manejo de materiales solidos.

15. Sistemas de manejo de liquidos.

16. Sistemas de limpieza. Sistemas convencionales y CIP
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PALABRAS CLAVE

Refrigeracion, vapor, aire condicionado, instruraei@n industrial.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion se realizara de forma continuadanderal cuatrimestre, a través de
diversas pruebas de examen, que valdran el 90% rmigtd. Se podran incluir preguntas
sobre las visitas que se hayan hecho.

En las convocatorias de examen ordinarias, se padh&ner hasta el 90% de la nota en
examen que consta de una parte tipo test, preguptadblemas.

El 10% restante se podra obtener mediante la ae#&diz de un trabajo de curso,

individual, sonde de resuelvan un calculo de uiesia frigorifica.
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