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1. Datos generales

Materia: TECNOLOGIA DEL FRIO Nivel: 7
Cédigo: CTEO279 Distribucién de horas.
Paralelo: A ,. ”
Docencia | Practico Auténomo: 0 [Total horas
Periodo : Septiembre-2018 a Febrero-2019
Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA ostemas | autonomo
Correo mpenag@uazuay.edu.ec
electrénico: 4 4
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcidn y objetivos de la materia

La asignatura se iniciard con el estudio de los sistemas de refrigeracion, sus principios bdsicos, los componentes requeridos para este proceso y
las pautas para el disefio y dimensionamiento de locales refrigerados. Posteriormente se analizardn los sistemas de congelacién y su
aplicacion a los alimentos. Finalmente se tratard sobre la aplicacién de los sistemas de refrigeracién en las principales industrias de alimentos
(ladcteos, carnes, frutas y verduras, otras).

La aplicaciéon de frio en la industria alimentaria es de suma importancia, pues constituye uno de los principales métodos de conservacion de
los alimentos perecederos, debido a que permite disminuir la velocidad de las reacciones quimicas y microbiolégicas que ocurre en los
mismos, de ahi la necesidad de que el Ingeniero en Alimentos esté en capacidad de aplicar estos conocimientos técnicos para alagar la
vida Ufil de los mismos, realizar los cdlculos de velocidades de enfriamiento e identificar los componentes bdsicos de los sistemas de
refrigeracion.

Esta asignatura es de tipo integradora pues demanda conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera como matemdticas, termodindmica,
fransferencia de calor, efc., ara la comprension del funcionamiento de estos sistemas y sus cdlculos correspondientes. De igual manera se
requieren conocimientos de quimica y bioquimica a fin de entender los cambios que se suscitan durante el aimacenamiento de alimentos a
bajas temperaturas.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos

01.01. Intfroduccién

01.02. Principio del ciclo de refrigeracion

01.03. Andlisis de refrigeracién por compresién de vapor
01.04. Refrigerantes y su clasificacion

01.05. Seleccion del material refrigerante

01.06. Componentes de un sistema de refrigeracion
01.07. Tablas termodindmicas de refrigerantes

01.08. Cargas de enfriamiento

02.01. Sistemas de congelacién
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02.02. Propiedades de los alimentos congelados

02.03. Cdlculo del tiempo de congelaciéon

02.04. Efecto del proceso de congelacién sobre los microorganismos
03.01. Introduccion

03.02. Enfriamiento de la leche

03.03. Velocidad de enfriamiento

03.04. Tanques de enfriamiento

03.05. Bancos de hielo: Enfriamiento en el proceso de pasteurizacion
04.01. Conservacion de carnes por el frio

04.02. Modificaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas
04.03. Congelacién rdpida

04.04. Congelacién ultrarrdpida

04.05. Almacenamiento y descongelacion

04.06. Crio - desecacion vy liofilizacién

04.07. Aplicaciones de cdlculo

05.01. Introduccion

05.02. Efecto de la temperatura

05.03. Danos por el frio

05.04. Efectos y produccién de etileno

05.05. Pérdidas de agua: marchitamiento

05.06. Enfriamiento al vacio

05.07. Aplicaciones de cdlculo

06.01. Industria de helados

06.02. Industria de la cerveza

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ad. Desarrollar las tecnologias adecuadas de procesamiento y conservacién de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequeiias industrias.

-- Aplicar la tecnologia del frio como el principal método de conservacién en  -Evaluacion escrita
alimentos a fin de prolongar la vida Util de los mismos. -Investigaciones
-Reactivos
-Resolucién de ejercicios,
Ccasos y ofros
ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdticos e informdticos como herramientas bdsicas para la resolucién
de problemas.

-- Aplicar los principios fisicos, termodindmicos y contribuir en el disefo, -Evaluacion escrita
evaluaciéon y dimensionamiento de procesos y equipos de refrigeracion y -Investigaciones
congelacion. -Reactivos

-Resolucién de ejercicios,
Ccasos y ofros

-- Identificacion de los procesos quimicos y biogquimicos que se desarrollan en  -Evaluacion escrita
los alimentos durante el aimacenamiento a bajas temperaturas. -Investigaciones
-Reactivos
-Resolucién de ejercicios,
Ccasos y ofros
af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y tipo de producto.

-- Conocer los componentes del sistema de refrigeracion y congelacion a fin - -Evaluacion escrita
de que el estudiante este en capacidad de seleccionar los equipos mds -Investigaciones
apropiados para el tipo de alimento a someter a bajas temperaturas. -Reactivos
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias
-Resolucién de ejercicios,

Ccasos y ofros

-- Identificar los principales sistemas de refrigeracion utilizados en las diferentes

industrias alimentarias.

Desglose de evaluacién

-Reactivos

-Evaluacion escrita
-Investigaciones

-Resolucién de ejercicios,

Ccasos y ofros

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Evaluacion L . - . . . Semana: 4 (09-OCT-
escrita Principio de Refrigeracion| Sistemas de refrigeracion APORTE 1 5 18 al 13-OCT-18)
Resoluciéon de ) . .
ejercicios, casos Ciclo por compresion de Sistemas de refrigeracion APORTE 1 5 semana: 5 [15-0CT-
y otros vapor 18 al 20-OCT-18)
Evaluacion . - . - Semana: 8 (05-NOV-
escrita Sistemas de congelacion | Sistemas de congelacion APORTE 2 5 18 ol 10-NOV-18)
. . Sistemas de enfriamiento | Sistemas de refrigeracion en la Semana: 10 (19-NOV-
Investigaciones de la industria ldctea industria de la leche APORTE 2 5 18 al 24-NOV-18)
Sistemas de refrigeracion de
Reactivos Frio en la industria de la frufgs y vegeToIes, S|sTem§:js de APORTE 3 5 Semana: 14 (17-DIC-
carne y vegetales refrigeracion y congelacion de 18 al 22-DIC-18)
la carne
Investigaciones §|sfemgs de frio en ciertas S|5Temos de_refngerqmon en APORTE 3 5 Semana: 15 (al )
industrias otras industrias de alimentos
Sistemas de congelacién,
Sistemas de refrigeracion,
Sistemas de refrigeraciéon de
ST S semancs 1920 20
. Toda la materia . EXAMEN 20 01-2019 al 26-01-
escrita la leche, Sistemas de
- - . . 2019)
refrigeracion en ofras industrias|
de alimentos, Sistemas de
refrigeracién y congelacion de
la carne
Sistemas de congelacion,
Sistemas de refrigeracion,
Sistemas de refrigeracion de
frutas y vegetales, Sistemas de
Evaluacion Toda la materia refrigeracion en la industria de | ¢ 01 erorio | 20 Semana: 21 (al)
escrita la leche, Sistemas de
refrigeracién en ofras industrias|
de alimentos, Sistemas de
refrigeracién y congelacion de
la carne
Metodologia
Criterios de evaluacién
6. Referencias
Bibliografia base
Libros
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