Guia docente 2008/2009

Plan 72 Ing.Tec.Agric.Esp Ind Agr y Aliment
Asignatura 17607 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS

Grupo 1

El frio industrial esta presente en la mayoria de las empresas agroalimentarias en mayor o en menor medida. El
conocimiento de las aplicaciones de frio industrial, tanto positivo como negativo, y con diferentes sistemas es asi
necesario.

El frio de origen mecéanico ha sido tradicionalmente utilizado, pero en la actualidad las politicas de ahorro energético
han hecho necesario implementar otras tecnologias ya conocidas y presentes en otros campos a la industria
agroalimentaria.

Seccién 1: Instalaciones.

Tema 1: Acumulacion de frio mediante almacenamiento de hielo.
Tema 2: Produccién de frio mediante calores residuales: ciclo de absorcion.
Tema 3: Disefio y construccion de cdmaras frigorificas.

Seccién 2: Utilizacion del frio.

Tema 4: Refrigeracion de productos agroalimentarios.
Tema 5: Congelacion por aire. Instalaciones.

Tema 6: Congelacion por contacto. Instalaciones.

Tema 7: Congelacion mediante gases. Instalaciones.
Tema 8: Descongelacién y atemperamiento en la industria.
Tema 9: Normativa que regula las plantas frigorificas.

Dar a conocer al alumno de ultimo curso de industrias agroalimentarias los diferentes tipos de instalaciones de
utilizacion del frio en la industria alimentaria y en un segundo bloque otras técnicas relacionadas con el frio.

Seccién 1: Instalaciones.

Tema 1: Acumulacion de frio mediante almacenamiento de hielo.
Tema 2: Produccion de frio mediante calores residuales: ciclo de absorcion.
Tema 3: Disefio y construccién de camaras frigorificas.

Seccion 2: Utilizacion del frio.

Tema 4: Refrigeracion de productos agralimentarios.
Tema 5: Congelacion por aire. Instalaciones.

Tema 6: Congelacion por contacto. Instalaciones.

Tema 7: Congelacion mediante gases. Instalaciones.
Tema 8: Descongelacion y atemperamiento en la industria.
Tema 9: Normativa que regula las plantas frigorificas.
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1.- Visita a una instalacion de absorcion (Campofrio).

2.- Visita a una fabrica de congelados precocinados y pescado: Findus (Valladolid).
3.- Refrigeracion al vacio.

Siempre que el nimero de alumnos lo permitan, la evaluacion de la asignatura SERA CONTINUA y estara ponderada
mediante la entrega de trabajos durante el cuatrimestre y la exposicion final de un tema por parte del alumno.

Cuando por el elevado nimero de matriculados no se pueda realizar esta metodologia docente se procedera al

sistema clasico de examen final escrito y constara de teoria y problemas, ponderados segun se describa en el
enunciado del examen.

Rudolf Plank. "El empleo del frio en la industria de la alimentacién”. Ed. Reverté, S.A. 1980.

* Z. Gruda, J. Postolski "Tecnologia de la congelacion de los alimentos”. Ed. Acribia, S.A.

* C.P. Mallett. "Tecnologia de alimentos congelados". A. Madrid Vicente, Ediciones. 1994.

* |Instituto Internacional del Frio. "Alimentos congelados. Procesado y distribucién”. Ed. Acribia, S.A. 1990.

* Madrid, J. GOmez Pastrana, F. Santiago y J.M. Madrid. "Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos”. A.
Madrid Vicente, Ediciones. 1994.

* Frio-Calor-Aire acondicionado. "Tecnologia frigorifica en la conservacion de alimentos". Frio-Calor-Aire
acondicionado, n°® monogréfico. 1994.

viernes 19 junio 2015 Page 2 of 2



