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TECNOLOGIA DEL FRIO

Contenidos

UNIDAD 1 - Nociones de termodinamica: Calor sensible, calor latente, calor
especifico. Unidades especificas y escalas. Cambios de estado.
Entalpia y entropia. Punto triple. Propiedades de gases ideales. Ecuacion
general de los gases. Transformaciones isotérmicas y adiabaticas. Gases
reales. Primer principio de la Termodinamica. Segundo principio de la
Termodinamica. Ciclos térmicos. Coeficiente de efecto frigorifico.

UNIDAD 2- Principios de Refrigeracién: Refrigeracién industrial.
Almacenamiento de alimentos en refrigeracion y  congelados.
Acondicionamiento de aire industrial. Transmisién de calor: conduccion,
conveccion, radiacion.

UNIDAD 3 - Ciclo de Refrigeracion: Uso de unidades Sl. Tabla de conversion
de unidades. Ciclo de refrigeraciéon de Carnot. Ciclo de Carnot con refrigerantes
reales. Efecto frigorifico de los ciclos de refrigeracién. Instalaciones frigorificas
por compresion.

UNIDAD 4 — Componentes de un Circuito Frigorifico: Bomba de calor de
Carnot. Compresores. Intercambiadores de calor, condensadores,
evaporadores. Torres de enfriamiento. Valvulas de expansién. Separadores.
Valvulas. Bombas. Ciclos de compresion del vapor. Fundamentos
termodinamicos de la refrigeracion.

UNIDAD 5 - Refrigerantes: Refrigerantes utilizados en la industria: amoniaco,
R22, glicol. Toxicidad. Propiedades, tablas. Deteccién de fugas.

Refrigerantes ecoldgicos. Efectos en medio ambiente. Aceites para
refrigeracion.

UNIDAD 6- Propiedades fisicas de los peces y conservacion del pescado
por frio: Peso especifico. Calor especifico. Coeficientes de conductividad
calorifica. Condiciones de pesca que condicionan conservacion. Pescados
frescos o refrigerados. Factores que intervienen

en la conservacion del pescado fresco. Cambios en el pescado provocados por
la congelacién. Duracion de la aptitud para el consumo de los productos de la
pesca. Exigencias higiénicas que tiene que cumplir el hielo. Almacenamiento
en agua de mar fria. Riego con salmuera. Hielo liquido.

UNIDAD 7- Procesamiento pesquero - Congelacion del Pescado y
Productos Derivados: Principales operaciones que se realizan durante el
procesamiento de productos pesqueros. Congelacién del pescado. Calculo del
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tiempo de congelacion. Modificaciones durante la  congelacion.
Descongelamiento del pescado y productos derivados.

UNIDAD 8- Instalaciones Frigorificas: Instalaciones para refrigeracion y
congelaciéon del pescado. Instalaciones de fabricacién de hielo. Camaras de
refrigeracion 'y congelacion. Tuneles de refrigeracion y congelacion.
Congeladoras de placas. Tuneles de refrigeracion, congelacién vy
ultracongelacion por gases (Nitrogeno y Anhidrido Carbdnico). Congelacion
superficial. El frio criogénico y la estructura de los alimentos. Influencia de la
rapidez de enfriamiento en los pescados y sus derivados. Ventajas de la
congelacion criogénica. Otros sistemas de refrigeracion y congelacion.
Almacenamiento frigorifico del pescado refrigerado. Aspecto econémico en el
funcionamiento de una instalacion frigorifica, su optimizacién. Consumo
eléctrico.

UNIDAD 9- Aspectos de Seguridad en una Planta Frigorifica: Importancia
de los aspectos de seguridad. Normativas. Valvulas de seguridad. Ventilacion.
Incendios. Fugas. Manejo seguro de los fluidos refrigerantes. Plan de
seguridad.



