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Descricién (*)El objetivo general de esta asignatura es que el alumno adquiera los conocimientos y habilidades
xeral necesarios 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

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién en el
sector agroalimentario y del medio ambiente.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

C16 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural: Termotecnia, motores y
maquinas

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje autbnomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Trabajo en equipo de cardcter interdisciplinar

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

(*)Reconocer los diferentes parametros que permiten cuantificar el estado de una masa deaire A3 Bl C16 D1

humedo, y utilizar los diagramas psicrométricos para el estudio de los procesos agroindustriales en D4
los que intervienen mezclas de aire himedo. D5
(*)Identificar los distintos procesos de intercambio de calor mas frecuentes en la industria A3 Bl C(Cl6 D1
agroalimentaria y reconocer los principales parametros o caracteristicas que intervienen en los D4
procesos de transmisién de calor. D5
(*)Analizar matematicamente los procesos de intercambio de calor y cuantificar el flujo de calor A3 Bl C16 D4
gue se produce en cada caso, y evaluar cambiadores de calor y evaporadores. D5
(*)Reconocer las diferencias existentes entre los diversos sistemas de produccién de frio, analizar A3 Bl D1
los distintos procesos que sigue un ciclo frigorifico mediante diagramas termodinamicos y Ad D4

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

evaporadores, condensadores y elementos de regulacién y control.

(*)Calcular el aislamiento térmico necesario en instalaciones de calefaccién o de refrigeraciény A3 Bl D1
conocer las caracteristicas de los principales refrigerantes utilizados actualmente y la incidencia D4
medioambiental de algunos de ellos.
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(*)Gestionar la informacidn técnica disponible para la resolucién de problemas practicos de Bl D1

dimensionado y resolver problemas de forma sistematica. B2 D4
D5
D8

(*)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. Ad D3

(*)Trabajar en equipo para evaluar los sistemas termodindmicos, métodos de trabajo y resultados A4 Bl D8

practicos presentados en un articulo de investigacién.

Contidos

Tema

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

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

2.- TRANSMISION DE CALOR: CONDUCCION,
CONVECCION Y RADACION

.- Introduccién

.- Mecanismos de transmisién de calor

.- Transmisién de calor por conduccién

.- Transmisién de calor por conveccién

.- Transmisién de calor en sélidos de geometria sencilla

.- Espesor critico de un aislante

- Médulos adimensionales y ecuaciones empiricas para el calculo del

coeﬁuente de conveccién

2.8.-
2.9.-
2.10.-

Estudio de la radiacién de los cuerpos
Leyes de la radiacién
Intercambio de energia radiante entre dos cuerpos

2.11.- Radiacién solar

3.- CAMBIADORES DE CALOR

3.1-
.- 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

Generalidades

de ﬂu10 cruzado. Correccién de la diferencia de temperaturas media
logaritmica (gréficas de Turton)

3.6.-

Método de la eficacia-niUmero de unidades de transferencia

4.-AISLAMIENTOS TERMICOS

4.1.-
.- 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

Introduccién

5. 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

6.- SISTEMAS DE PODUCCION DE FRIO

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

7.- HUMIDIFICACION, DESHUMIDIFICACION Y
SECADO

.- Generalidades

.- Vapor de agua

.- Diagrama psicrométrico

.- Equipos de humidificacién, deshumidificacién y secado

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 28 56 84
Practicas de laboratorio 14 16 30
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 3 0 3
Informes/memorias de practicas 0 18 18
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 15 15

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.
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Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral Se emplearan los materiales audiovisuales disponibles para exponer la parte tedrica. Se plantearan
y resolveran problemas en clase. Se pretende estimular la participacién del alumnado a fin de que
resulten clases interactivas.

Practicas de laboratorio Se pretende que el alumno adquiera destreza en el manejo de cambiadores de calores.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descriciéon

Sesion maxistral Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electrénico.

Practicas de laboratorio Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electrénico.

Probas Descricion

Informes/memorias de practicas Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo

electrénico.

Resolucién de problemas e/ou exercicios Os alumnos podran consultar as dubidas en horario de titorias ou por correo
electrénico.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Probas de resposta longa, de Se evaluard por medio de un examen compuesto por una parte 80 A3 B1 Cl6 D5
desenvolvemento tedrica y otra prdctica, que se realizard en las fechas fijadas por A4 B2
decanato.Con esta metodologia se evaluaran todos los
resultados de aprendizaje
Informes/memorias de Se tendrd en cuenta para su evaluacién la entrega de los 10 Bl D3
practicas resultados y cdlculos que se planteen a partir de los valores D8
obtenidos.Con esta metodologia se evaluaran todos los
resultados de aprendizaje
Resolucién de problemas Se evaluaran los problemas/ejercicios entregados.Con esta 10 Bl Cl6 D3
e/ou exercicios metodologia se evaluardn todos los resultados de aprendizaje

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para aprobar la asignatura es necesario superar un examen con una parte tedrica (30%) y una parte de problemas (70%)
que representa el 80% de la calificacién final. En cada parte es necesario alcanzar un valor minimo de 3 (sobre 10).

La resolucidon de problemas y/o ejercicios (10% de la nota final) no es obligatorio.

Las practicas de laboratorio suponen un 10% de la nota final. La no asistencia o la no realizacién de los objetivos planteados
implica la necesidad de superar un examen de practicas que debera ser aprobado para superar la materia.

En el caso justificado de no asistir y participar de las actividades planteadas, el alumno debe comunicarlo al responsable de
la asignatura. En este caso se propondra la realizacién de un trabajo relacionado con los aspectos mas trabajados en la
asignatura.

Para la calificacion final se tendrd en cuenta la nota de un examen (70%) y la nota del trabajo entregado (30%). El examen
contendrd tanto respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

En segunda y sucesivas convocatorias la nota del alumno se obtendrd a través de un examen que contendrd tanto
respuestas cortas (50%) como respuestas a desarrollar (50%).

Datas exames:

Fin de carreira: 27/09/2016, 10 h
12 edicién: 24/10/2016, 16h

22 edicién: 05/07/2017, 10 h

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo
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modo que el resto de alumnos.

En caso de error en la transcripciénde las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el
tablon de anuncios y en la web del Centro.

Bibliografia. Fontes 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,

HARYEY, J.C. Geologia para Ingenieros Geotécnicos. 1993. Limusa-Noriega Editores. México.
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