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Cédrga horaria 4 hs. ' ‘-

Correlatividades.

Tener cursadas Mecdnica de los Fluidos y Termodindmica - aprobada Fisica I
Bibliografia recomendada r

-Nueve curso de Ingenieria del Frio - A. Madrid Vicente

- Refrigeracidn Indusirial - Stoecker

- ASHRAE Handbook ( Fundamentaly refrigeraticns and sistemas )

- Manual de ingenieria de aplicacién - Copeland Corp.
-Vitrinas y muebles frigorificos - G. Rigot .

Software
- Dimensionamiento de camaras y seleccidn de equipos - Copeland

lntreduccidn: It escenario en el cual se debe desenvolver el Ingeniero Mecdnico,
surgen en forma progresiva y creciente opartunidades en el terreno de los servicios y
en la manufactura , en la produccién ,conservacién y distribuciin de alimentos siendo
la con la Tecnologia del Frio una herramienta clave para estas procesos . In modo
particular nuestro pais , nuestra region se estdn efectuando desarrollos de envergadura
en este ferreno . ‘o
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| Objetive” Que el alumno a través del curso adquiera competencia y habilidades para
i Hesarrollar procesos e instalaciones relacionadas con la Tecnologia del Frio,
Valords o premisas,- El compromiso ambiental - Ahorro energético. '
| i (] o
" La ;*eﬁ‘igémc!én como medio de conservacion de alimentos.- Condiciones especificas
i rjfa'?erﬁ}aef‘arum. humedad y tipo de atmésfera - La conservacidn Yy su relacidn con el
" Mliethpd'.-'Particularidades del almacenamiento par enfriamiento.- Mejora la calidad del
protesd. i Reduccion perdidos por mermas.- minimizacién de fratamlentos quimicos
party grahos.- Maximacion de su ciclo de vida.- Conservacion de vegetales.- Carnes. -
Alimentos procesados.- Flores.- Criterios para escoger la atmésfera , Temperatura.-
Hw;ﬁedfacf.; Tiempo adecuado para cada necesidad de enfiiamiento .- Fluido
caloportddor.- Criterios para la determinacion del ciclo de vida de un alimenio.-
C ar{qc:rerf.fﬁca.f microbioldgicas.- Caracteristicas organolécticas.
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. Aplicaciones para almacenamiento de granos - mejora de sus cardcteristicas a partir del
,"Z':!' ' uso, del frio - Idem vegetales.- Almacenamiento a largo plazo.- Proceso de aireacién en
A granos.- Velocidades aconsejables.- Vegetales.- Condiciones de liempo temperatura y
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hunlwcllnduy Su variacion con la especie.- Nuevos criterios en el curado de granos y
vegetales |
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Coriservacion de alimentos congelados.- Temperatura. - Humedad tiempo.- Su variacién
con el tipo.- Velocidad de enfriamiento.- Su relacién con la calidad del producto.
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Aplicaciones del frio en procesos de manufactura de alimenios. - Aplicaciones en
industrias ldcteas Srigorificas pesqueras y Otros.-Reglamentaciones vigentes,
: .

Cadena de frio: desde el acopio . la produccion, Y Elahoracién., Transporte
distribucion., Almacenamiento ¥ exhibicion en puestos de ventas. Caracteristicas que
© debe reunir esta cadena. - Los canales de distripucion comao estrategia competifiva,
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Aplicacion en  procesos productivos  industriales:  Adhesicn de  piezas  por
congelamiento.- Usos en tratamientos termicos - Tratamientos cridgenicos en metales -

Enfriamiento de matrices con el objeto de aumentar la velocidad de desmalde. - Ofreay
aplicaciones.

Aplicaciones en la construccién: Congelados de suelos himedos para efectuar

Jundaciones.- Enfriamiento en hormigonado de gran volumen durante efapa de
Jrangue.- Aplicaciones medicinales. - Otras aplicaciones,
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'De;fer#:fnachin de las cargas de refrigeracion: Balance térmico.- Materialidad para

cdmatas.- Aislaciones, criterios de dimensionamiento Y disefio.- Componentes -
Jundaciones

b

Ciclo lﬁ'.’gn{'{ﬁm.' Para baja’ y media lemperatura.- Su representacion en diagrama
Presion ./ Entalpfa.- Influencia de la relacién de compresicn, efectos del sub
enﬁ*r‘a'llﬁenm.- Enfriamiento en cascada.- Doble elapas.- Criterios de seleccidn de
i campdpenre.lr Y bdsicos compresores.- Evaporadores.- Condensadores. - Elementos de
i e.chqn,rf;i:f; ; .
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.= Plantas de frio.- Diseiio de plantas y equipos auxiliares, - Torres de enfriamiento, -
Banco de hielo.- equipos auxiliares - Cortinas de aire. - Intercambiadores.- Por pacas,

casco y tubos, - Enfriadores inundados - Disefio de instalaciones frigorificas con
circulacidn en estado liguido :
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jest Restricciones de) uso.-(Tratado de\\Monireal.- Potenciales Ozono.-
o sirictivas para evitar el calentamiento global del planeta por emision de
gases Ieﬁ'fgeranrm- Tratado de Kioto.- Refrigeramtes CFC sus restricciones, su
reci .fada,n.m destruccion - Criterios para su reemplazo por sustifulos alfernativos
HFC -|Reﬁ':gerame'; inflamables.- Normas BS 4434. - DIN 8960. - ASRAE 34, - Sus
recoméﬁdacmnes Aplicaciones actuales. _

. El amanmcn como refrigerante - Normas y legislaciones vigentes respecto de su uso.,
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actvidadionn/ " Bibliografia]
Detallar la bibliogratia En el caso de ibros especificar el titulo, los autores. la editorfal y el afio de
edicitn e indicar en el cuadio la cartidad de siemplares disponibles para los alumnas en la biblioteca ¥
los afos de sus ediciones. Para un mismo libro en la biblioteca puede habe dic:'c'mta# canlidadas de

digtintas ediciones. |

TecNotoa A 220 72D

E disponible en la bibfioteca para Uso de los alumnos. ("] en el caso de libros

Cantidad [ (7] _|&Fo de sdicion F_ﬂ

ibliogralla
[Principio de Refiigeracién - Roy Dossal CECSA 2 1980
Elnoeracion y aile acondicionda -Gloecker - Me Graw Al 1 i
hoock company ' ,
alnigetacion y ale sordiciondo Gloecker - Mc Graw Hl {4 993
boock company ' ! F
Manual del aire acendicionado Carrier . , 1 | ]
M aruslas ASHRAE. l
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[actividadilBs 'i Hibliografia|
5i la actividad curiicular no se dicla en |a unidad académica indicar dénde se encuentia disponible la
bibliografia I




