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Primer cuatrimestre: TECNOLOGIA DEL FRiO

PROGRAMA DE TEORIA

BLOQUE 1: INTRODUCCION.
Tema 1: Antecedentes histdricos y conceptos generales.

BLOQUE 2: TERMODINAMICA DEL FRIO

Tema 2: Principios termodindmicos. Diagramas termodinamicos.
Tema 3: Ciclo de Carnot.

Tema 4: Ciclo ideal de refrigeracion por compresion mecanica. COP.
Tema 5: Refrigerantes. Impacto ambiental de los refrigerantes.

BLOQUE 3: SISTEMAS DE PRODUCCION DE FRIO

Tema 6: Vaporizacion directa.

Tema 7: Ciclos frigorificos por absorcién.

Tema 8: Ciclos frigorificos por adsorcién.

Tema 9: Produccién de frio mediante células Peltier. Otros sistemas de
produccién de frio.

BLOQUE 4: CICLO FRIGORIFICOS MEDIANTE COMPRESION MECANICA
Tema 10: Ciclo real por compresidn mecanica

Tema 11: Sistemas de produccién de bajas temperaturas

Tema 12. Sistemas directos e indirectos de enfriamiento. Refrigerantes
secundarios.

BLOQUE 5: ELEMENTOS DE CICLO DE REFRIGERACION
Tema 13: Compresor.

Tema 14: Evaporador. Valvula de expansion

Tema 15: Condensador.

PROGRAMA DE PRACTICAS

PRACTICA 1: Sistemas de adsorcion y células Peltier.

PRACTICA 2: Caracterizacién de una instalacion frigorifica.

PRACTICA 3: Observacién del comportamiento dinamico de un sistema de
refrigeracidonante diversas condiciones .

PRACTICA 4: Calculo practico de diversos ciclos frigorificos.



Segundo cuatrimestre: TECNOLOGIA DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS

PROGRAMA DE TEORIA

BLOQUE 6: TRANSFERENCIA DE CALOR. OPERACIONES BASICAS BASADAS EN LA
TRANSFERENCIA DE CALOR.

Tema 16. Fundamentos de transferencia de calor.

Tema 17. Calentamiento y enfriamiento de fluidos en intercambiadores de calor.
Tema 18. Transferencia de calor en tanques agitados encamisados.

Tema 19. Congelacién y descongelacion.

Tema 20. Evaporacion.

Tema 21. Calentamiento por microondas.

BLOQUE 7: TRANSFERENCIA DE MATERIA. OPERACIONES BASADAS EN LA
TRANSFERENCIA DE MATERIA.

Tema 22. Fundamentos de la transferencia de materia.

Tema 23. Destilacién y rectificacion.

Tema 24. Extraccion.

Tema 25. Separacion por membranas.

BLOQUE 8: OPERACIONES DE TRANSFERENCIA SIMULTANEA DE CALOR Y MASA
Tema 26. Deshidratacion.
Tema 27. Liofilizacion.

BLOQUE 9: OTRAS OPERACIONES.
Reduccion de tamafio. Molienda. Trituracion.
Cristalizacion.

Filtracién.

Agitacion y mezcla.

Emulsionado.

Cristalizacion.

Freido.

Adsorcion. Intercambio idnico.

PROGRAMA DE PRACTICAS

PRACTICA 5. Intercambiadores de calor.

PRACTICA 6. Congelacién de alimentos.

PRACTICA 7. Concentracidn de alimentos por evaporacion.
PRACTICA 8. Calculo de evaporadores con el programa EVAPORA.
PRACTICA 9. Calentamiento de alimentos por microondas.
PRACTICA 10. Deshidratacién convectiva de alimentos.

PRACTICA 11. Deshidratacién osmética de alimentos.



