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Descripcién  El objetivo general de esta asignatura es que el alumno adquiera los conocimientos y habilidades necesarios
general para la comprensién de los fundamentos y aplicaciones practicas de la ingenieria térmica, asi como la

capacidad de resolver supuestos practicos relacionados con la misma.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al13 CE6.- Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica, termodinédmica,
campos y ondas, electromagnetismo y su aplicacién para la resolucién de problemas propios de la ingenieria

A27 CE20.- Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: termotecnia,
motores y maquinas.

Bl CG1: Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

B2 CG2: Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los dmbitos
sociales de actuacion.

B5 CG5: Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias de materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

Reconocer los diferentes parametros que permiten cuantificar el estado de una masa de aire Al3

humedo, y utilizar los diagramas psicrométricos para el estudio de los procesos agroindustriales enA27

los que intervienen mezclas de aire himedo.

Identificar los distintos procesos de intercambio de calor mas frecuentes en la industria A27

agroalimentaria y reconocer los principales pardmetros o caracteristicas que intervienen en los

procesos de transmisién de calor.

Analizar matematicamente los procesos de intercambio de calor y cuantificar el flujo de calor que A27

se produce en cada caso, y evaluar cambiadores de calor y evaporadores.

Reconocer las diferencias existentes entre los diversos sistemas de produccién de frio, analizar los A27

distintos procesos que sigue un ciclo frigorifico mediante diagramas termodindmicos y dimensionar

los principales elementos que constituyen un sistema frigorifico: compresores, evaporadores,

condensadores y elementos de regulacion y control.

Calcular el aislamiento térmico necesario en instalaciones de calefaccion o de refrigeracién y A27

conocer las caracteristicas de los principales refrigerantes utilizados actualmente y la incidencia

medioambiental de algunos de ellos.

Gestionar la informacidn técnica disponible para la resolucidn de problemas practicos de Bl
dimensionado y resolver problemas de forma sistematica.

Utilizar el ordenador como herramienta de trabajo para la resolucién de problemas complejos de Bl
procesos de transferencias e intercambios de calor mediante una hoja de calculo.

Reconocer la terminologia inglesa relacionada con la Termotécnia. B5
Trabajar en equipo para evaluar los sistemas termodindmicos, métodos de trabajo y resultados B5

practicos presentados en un articulo de investigacién.
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Expresar y comunicar a un grupo de personas las conclusiones obtenidas tras el analisis en grupo B2
de un articulo de investigacion relacionado con los contenidos de la asignatura.

Contenidos

Tema

CAPITULO 1.- CONCEPTO DE TERMOTECNIA:
CONTENIDO, ORIGEN Y EVOLUCION

.- Concepto de Termotecnia
.- Campos de interés para el Graduado en Ingenieria Agricola
.- Origen y Evolucién de la Termotecnia

CAPITULO 2.- TRANSMISION DE CALOR

.- Introduccién

.- Mecanismos de transmisién de calor

.- Transmisién de calor por conduccién

.- Transmisién de calor por conveccién

.- Transmisién de calor en sélidos de geometria sencilla

CAPITULO 3.- RADIACION TERMICA

.- Introduccién

.- Estudio de la radiacién de los cuerpos

.- Leyes de la radiacién

.- Intercambio de energia radiante entre dos cuerpos
.- Radiacién solar

4.- CAMBIADORES DE CALOR

.- Generalidades

.- Clasificacion de los cambiadores de calor

.- Descripcién general de cambiadores de carcasa y tubos

.- Andlisis de un cambiador de calor de paso sencillo

- Andlisis de cambiadores de calor de paso miltiple (carcasa y tubos) y

de ﬂulo cruzado. Correccién de la diferencia de temperaturas media
logaritmica (graficas de Turton)

4.6.-

Método de la eficacia-nimero de unidades de transferencia

5.-AISLAMIENTOS TERMICOS

5.1.-

Introduccién

.- Espesor éptimo de un calorifugo

.- Materiales aislantes y materiales de proteccién

.- Espesores técnicos

.- Radio critico de una tuberia

.- Espesor necesario para evitar condensaciones

.- Proteccién de las conducciones de agua contra las heladas

6. EVAPORADORES

. Caracteristicas y funcién de los evaporadores
. Tipos de evaporadores

. Capacidad frigorifica de los evaporadores

. Coeficiente global de transmisién de calor

. Diferencias de temperatura en el evaporador
. Escarche y desescarche de los evaporadores
. Seleccién del evaporador

7.- SISTEMAS DE PODUCCION DE FRIO

.-Produccién de frio
.- Sistemas de produccién de frio
- Potencia frigorifica en instalaciones agroalimentarias

8.- HUMIDIFICACION, DESHUMIDIFICACION Y
SECADO

.- Generalidades

.- Vapor de agua

.- Diagrama psicrométrico

.- Equipos de humidificacién, deshumidificacién y secado

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién magistral 30 60 90
Practicas de laboratorio 15 15 30
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 4 4

Informes/memorias de practicas 0 11 11
Resolucién de problemas y/o ejercicios 0 15 15

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral

La ensefianza serd basicamente presencial. Los temas de teorfa (resumidos), los boletines de

cuestiones, las propuestas para elaborar trabajos y los guiones de practicas se vuelcan (a través de
internet) en la plataforma tem@ de teledocencia de la Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es)

Practicas de laboratorio Se impartiran a lo largo de una semana.

Atencion personalizada
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Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

A través de las tutérias el alumno podra aclarar las dudas correspondientes a la
sesién magistral o practicas de labotorio, tanto en los aspectos teéricos como en
los practicos.

Practicas de laboratorio

A través de las tutdrias el alumno podré aclarar las dudas correspondientes a la
sesion magistral o practicas de labotorio, tanto en los aspectos tedricos como en
los practicos.

Pruebas

Descripcion

Informes/memorias de practicas

Resolucién de problemas y/o ejercicios

Evaluacion
Descripcion Calificacion
Pruebas de respuesta larga, de Se realizard un examen final en el que se evaluaran los conocimientos 80
desarrollo adquiridos, tanto tedricos como practicos.
Informes/memorias de practicas Al finalizar las practicas, el alumno debera realizar una memoria de 10
practica resolviendo todos los casos planteados.
Resolucién de problemas y/o ejercicios A lo largo de la asignatura se plantearan problemas que el alumno debe 10
entregar.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Amigo Martin, Pablo, Termotecnia : aplicaciones agroindustriales, Mundi-Prensa,

Amigo Martin, Pablo, Tecnologia del frio y frigoconservacion de alimentos, Madrid Vicente,

Lucas Martinez, Antonio de, Termotecnia basica para ingenieros quimicos : bases de termodinamica aplicada,

Universidad de Castilla-La Mancha,

Recomendaciones
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