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Caracterizacion de procesos e instalaciones frigorificas

Area: INSTALACION Y MANTENIMIENTO
Modalidad: Teleformacion

Duracion: 70 h

Precio: 35.00€

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. Termodindmica y mecéanica de fluidos para instalaciones frigorificas
HHEHH

1.1 Termotecnia. Transmisidn de calor y aislantes.

HHEHH

1.2 Leyes de la termodinamica.

HH#EHH

1.3 Estudio termodindmico de los ciclos frigorificos. Refrigerantes.

#HHEH#H

1.4 Ciclos frigorificos en diagramas de Mollier y T-S. Parametros de funcionamiento.
HHEHH

1.5 Célculos de energia y rendimientos.

HHEHH

1.6 Propiedades de los fluidos: densidad, viscosidad.

HH#EHH

1.7 Fluidos en reposo: Leyes de la hidrostatica.

HH#HH

1.8 Fluidos en movimiento: Leyes de la Hidrodindmica.

HH#HH

1.9 Pérdidas de carga en tuberias y conductos: Métodos de calculo.

HHEHH

1.10 Generadores de movimiento de fluidos: bombas, ventiladores, compresores.

#H##H
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1.11 Aparatos de medida de presion, caudal y velocidad.

HHHH

UNIDAD DIDACTICA 2. Clasificacién y configuracién de las instalaciones frigorificas
HHEH#HH

2.1 Relaciones entre refrigerante utilizado y temperatura del proceso.

HEHH

2.2 Clasificacién de sistemas segun la reglamentacion industrial.

#H#EH#HH

2.3 Clasificacién por el tipo de ciclo frigorifico de compresién y su configuracién:
HHEHH

2.3.1 Una etapa de compresion, uno o varios compresores.

HHEH#HH

2.3.2 Dos etapas de compresidn, refrigeracién intermedia o inyeccién de liquido.
HHEHH

2.3.3 Maquinas en cascada con dos refrigerantes.

#H#EHH

2.3.4 Ciclos transcriticos con CO2.

#H#EH#HH

2.3.5 Otros sistemas frigorificos: absorcién, eyeccién y termoeléctrico.

HHHH

2.4 Clasificacién por tipo de compresor, de condensador, de evaporador y de dispositivo de expansion.
HHEHH

2.5 Procesos industriales y sus particularidades:

HEHH

2.5.1 Ultracongelacién de productos.

H#EHH

2.5.2 Fabricacién de nieve carbénica.

HHHH

2.5.3 Licuefaccién del aire y otros gases industriales.

HHEH#HH

2.5.4 Liofilizacién.

#H##H

6-07-2025 2/4



«

& innova

e / consultoria+formacion

UNIDAD DIDACTICA 3. Camaras y Productos: Caracteristicas y peculiaridades
HHHH

3.1 La conservacién de alimentos perecederos y congelados.

HHEH#HH

3.2 Caracteristicas basicas de los productos alimentarios e industriales.
HEHH

3.3 Camaras de conservacion y de mantenimiento de congelados.
#H#EH#HH

3.4 Tuneles de congelacion.

HHEHH

3.5 Cédmaras de maduracién, desverdizacién, atmdsfera controlada y fermentacidn.
HHEH#HH

3.6 Maquinaria para procesos especificos.

HHEHH

UNIDAD DIDACTICA 4. Normas y Reglamentos

#H#EHH

4.1 Reglamento de instalaciones frigorificas.

#H#EH#HH

4.2 Reglamento de aparatos a presion.

HHHH

4.3 Normativa aplicada de Proteccién contra Incendios.

HHEHH

4.4 Reglamentos sanitarios.

HEHH

4.5 Directivas europeas sobre gases refrigerantes.

H#EHH

4.6 Estudio de Impacto Medioambiental de las instalaciones.

HHHH

4.7 Eficiencia energética de los procesos e instalaciones.

METODOLOGIA
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o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mdas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacidn, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de compaferos.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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