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1. Datos descriptivos
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1.1. Datos de la asignatura

Nombre de la asignatura

205000166 - Ingenieria del Frio

No de créditos 4 ECTS
Caracter Obligatoria
Curso Tercero curso
Semestre Sexto semestre

Periodo de imparticion

Febrero-Junio

Idioma de imparticién

Castellano

Titulacion

20IA - Grado en Ingenieria Alimentaria

Centro responsable de la
titulacion

20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas

Curso académico

2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Nombre

Despacho

Correo electrénico

Horario de tutorias

*

Fernando Calderon
Fernandez

fernando.calderon@upm.es

L-10:30-13:30
M - 10:30 - 13:30

Santiago Benito Saez
(Coordinador/a)

Tec. Alimentos

santiago.benito@upm.es

L - 10:30 - 13:30
M - 10:30 - 13:30

Eva Navascues Lopez-
Cordon

Edif.Agricolas

eva.navascues@upm.es

M - 10:30 - 13:30

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias

con el profesorado.
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3. Conocimientos previos recomendados

3.1. Asignaturas previas que se recomienda haber cursado
- Fisica General

- Quimica Aplicada A La Ingenieria Alimentaria

- Microbiologia Alimentaria

- Quimica General

- Fisica Aplicada A La Ingenieria Alimentaria
3.2. Otros conocimientos previos recomendados para cursar la asignatura
- Biologia

- Ecologia

4. Competencias y resultados de aprendizaje

4.1. Competencias

CBO01 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

CBO02 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CBO03 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de
su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica

o ética

CB04 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto

GA_20IA_205000166 Ingenieria Del Frio Péagina 2 de 12
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especializado como no especializado

CE15 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de ingenieria del medio rural: célculo de
estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinas, electrotecnia, proyectos técnicos.

CE21 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria de las Industrias
agroalimentarias. Equipos e instalaciones auxiliares de la industria agroalimentaria, Automatizaciéon y control de
procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestién y aprovechamiento de
residuos.

CGO01 - Capacidad para la preparacién previa, concepcioén, redaccion y firma de proyectos que tengan por objeto
la construccion, reforma, reparacién, conservacion, demolicion, fabricacion, instalacion, montaje o explotacién de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de
la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la
industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, céarnicas,
pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracion y/ o transformacion,
conservacion, manipulacion y distribuciéon de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios
verdes urbanos y/o rurales ¢ parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc. (instalaciones deportivas publicas o
privadas y entornos sometidos a recuperacién paisajistica).

CGO02 - Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de suministro
hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones
entre las instalaciones o edificaciones y explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios
relacionados con la jardineria y el paisajismo con su entorno social y ambiental, asi como la necesidad de

relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacion del medio ambiente.
CGO08 - Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico

CTO03 - ResoluciA3n de problemas: capacidad para describir, organizar y analizar los elementos constitutivos de un
problema de ingenierAa y diseA+ar estrategias que permitan alcanzar una soluciA3n tA©cnica, ambiental y
econA3micamente viable (EUR-ACE: Sub RA 3.1, Sub RA 3.2, Sub RA 4.2, Sub RA 5.2, Sub RA 5.3, Sub RA 5.4)
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4.2. Resultados del aprendizaje

RA369 - Se pretende el conocimiento de los principios del almacenamiento frigorifico y de los aislantes como base
para el disefio y célculo del aislamiento necesario en el almacén, que a su vez es la base del calculo de su Carga
Térmica.

RA367 - El conocimiento de los Sistemas de Produccién de Frio junto con el de los Fluidos Frigorificos, permite
sentar las bases termodinamicas de los Sistemas practicos aplicables en el sector agroalimentario para a partir de
aqui conocer la técnica aplicada a los distintos elementos que componen una instalacién frigorifica asi como su
regulacién y control.

RA368 - En definitiva, se pretende que el alumno logre el conocimiento de la Técnica, Disefio y Proyecto de las
Instalaciones Frigorificas.

5. Descripcion de la asighatura y temario

5.1. Descripcion de la asignatura

La asignatura muestra los principios del almacenamiento frigorifico, el disefio y calculo del
aislamiento necesario en el almacén. Se analizan los balances de masa y energia base del
célculo de la Carga Térmica. Y se estudian los Sistemas de Produccion de Frio, Fluidos

Frigorificos y los distintos elementos que componen una instalacion frigorifica.

5.2. Temario de la asighatura

1. Tema 1.- Almacenamiento frigorifico

2. Tema 2.- Aislamiento térmico

3. Tema 3.- Cargas térmicas

4. Tema 4.- Psicrometria

5. Tema 5.- Produccion de frio

6. Tema 6.- Fluidos frigorificos

7. Tema 7.- Instalacion frigorifica de compresién mecénica
8. Tema 8.- Compresores frigorificos

9. Tema 9.- Intercambiadores de calor. Elementos de regulacién y control

GA_20IA_205000166 Ingenieria Del Frio Péagina 4 de 12
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10. Tema 10.- Impacto ambiental de las instalaciones frigorificas
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6. Cronograma

6.1. Cronograma de la asignhatura *

Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion

Presentaciéon Asignatura Tema 1.
1 Duraci6n: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Tema 2.
2 Duracién: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 2.
3 Duracién: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral

Tema 3.
4 Duraci6n: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 3.
5 Duracién: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Tema 4.
6 Duracién: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 5.- Produccion de frio
Duraci6n: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Tema 6.- Fluidos frigorificos
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Tema 10
8 Duraci6n: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 4.
9 Duracién: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Evaluacion Temas 1,2,3,5,6 y 10 Evaluacion Temas 1, 2, 3, 5, 6 y 10. Esta
Duracién: 02:00 prueba consistira en ejercicios tedricos y
OT: Otras actividades formativas / préacticos relacionados con contenidos

Evaluacion de los Temas evaluados.

10 EX: Técnica del tipo Examen Escrito

Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 02:00

Tema 9.
11 Duracién: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

GA_20IA_205000166 Ingenieria Del Frio Péagina 6 de 12
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Tema 7.
12 Duracién: 03:00

LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

Tema 7
13 Duracién: 03:00

PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 8.
14 Duracién: 03:00

PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

Tema 8.
15 Duracién: 03:00

PR: Actividad del tipo Clase de Problemas

16
La prueba consistira en ejercicios
teoricos y practicos relacionados con
contenidos de la asignatura.
EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacioén Global
Presencial
Duraci6n: 02:30

17

Evaluacion Temas 4, 7, 8 y 10. Esta
prueba consistiré en ejercicios tedricos y
practicos relacionados con contenidos
de los Temas evaluados.

EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 02:00

Para el calculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del

plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.
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7. Actividades y criterios de evaluacion

7.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

7.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la . Competencias
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
' CTO03
Evaluacién Temas 1, 2, 3,5,6y .
o EX: Técnica CG08
10. Esta prueba consistira en .
o » o del tipo . CE15
10 ejercicios teéricos y practicos Presencial 02:00 50% 5/10
. . Examen CBO1
relacionados con contenidos de los .
Escrito CB03
Temas evaluados.
CGo1
CT03
CE21
. CG08
Evaluacién Temas 4, 7,8y 10. o
o T EX: Técnica CG02
Esta prueba consistira en ejercicios .
. . . del tipo . CE15
17 tedricos y practicos relacionados Presencial 02:00 50% 5/10
. Examen CBO01
con contenidos de los Temas )
Escrito CB02
evaluados.
CB03
CB04
CGO01
7.1.2. Prueba evaluacién global
L . . L Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CTO03
CE21
CGo08
o L EX: Técnica CG02
La prueba consistira en ejercicios .
. o ) del tipo . CE15
17 teoricos y practicos relacionados Presencial 02:30 100% 5/10
Examen CBO01
con contenidos de la asignatura. .
Escrito CB02
CBO03
CB04
CGo1
GA_20IA_205000166 Ingenieria Del Frio Péagina 8 de 12
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Descripcion

Modalidad

Tipo

Duracion

Peso en la
nota

Nota minima

Competencias
evaluadas

La prueba consistira en ejercicios
teoricos y practicos relacionados
con contenidos de la asignatura.

EX: Técnica del
tipo Examen
Escrito

Presencial

02:30

100%

5/10

CT03
CE21
CGo8
CG02
CE15
CBO1
CB02
CB03
CB04
CGo1

7.2. Criterios de evaluacion

Evaluacion Progresiva: Para aprobar la asignatura mediante Evaluacién Progresiva se requiere una nota minima

de 5 en cada uno de los apartados que configuran la nota final. En caso contrario, se realizard el Examen Final

Extraordinario. El sistema de Evaluacion Progresiva requiere una asistencia de al menos a un 85% de las clases.

Evaluacion mediante Prueba Final en la Convocatoria Extraordinaria: Los alumnos que no superen la asignatura

mediante Evaluacién Continua o en la Prueba Final de la Convocatoria Ordinaria, podran presentarse al examen

de la Convocatoria Extraordinaria.

Se evaluara la competentcia CG14 - Analisis y sintesis, razonamiento critico y resolucién de problemas cientificos
y técnicos.(EuroACE RA 5, RA 6, RA 7), ABET: e) Ability to identify, formulate and solve engineering problems)

mediante la realizacién y calificacion de una serie de ejercicios de aplicacion de ingenieria. Para valorar la

adquision de la competencia se sigue la metodologia descrita en el Portal de Innovacion Educativa de la UPM http:

innovacioneducativa.upm.es. D: No satisfactoria, D: Satisfactoria, B: Avanzada, D: Excelente.
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Se evaluara la competentcia CG01 - Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de
proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma, reparacion, conservacion, demolicion, fabricacion,
instalacién, montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden
comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificaciones,
explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas,
lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la
elaboracién y/ o transformacion, conservacion, manipulacion y distribucion de productos alimentarios) y la
jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales ¢parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc.
(instalaciones deportivas publicas o privadas y entornos sometidos a recuperacion paisajistica). (EuroACE RA 5,
RA 6, RA 7), ABET: e) Ability to identify, formulate and solve engineering problems) mediante la realizacién y
calificacién de una serie de ejercicios de aplicacién de ingenieria. Para valorar la adquisiéon de la competencia se
sigue la metodologia descrita en el Portal de Innovacién Educativa de la UPM http: innovacioneducativa.upm.es.
D: No satisfactoria, D: Satisfactoria, B: Avanzada, D: Excelente.

Se evaluara la competencia CT03 - Resoluciénn de problemas: capacidad para describir, organizar y analizar los
elementos constitutivos de un problema de ingenieria y disefir estrategias que permitan alcanzar una solucién
técnica, ambiental y econdmicamente viable (EUR-ACE: Sub RA 3.1, Sub RA 3.2, Sub RA 4.2, Sub RA 5.2 , Sub
RA 5.3, Sub RA 5.4). Para valorar la adquision de la competencia se sigue la metodologia descrita en el Portal de
Innovacién Educativa de la UPM http: innovacioneducativa.upm.es. D: No satisfactoria, D: Satisfactoria, B:

Avanzada, D: Excelente.

8. Recursos didacticos

8.1. Recursos didacticos de la asignatura

Nombre Tipo Observaciones

Guia Del almacenamiento frigorifico.
Instituto Internacional del Frio. Ed. Bibliografia
AMV (1995)

Aislamiento, célculo y construccion
de camaras Frigorificas. P. Bibliografia
Melgarejo. Ed. AMV (1995).

GA_20IA_205000166 Ingenieria Del Frio Pagina 10 de 12
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Ingenieria del frio: Teoria y practica.

(2012).

M.T. Sanchez. Ed. AMV y Mundi Bibliografia
Prensa (2001).

Ingenieria del Frio. Un enfoque

practico. J.A. Mufioz. ETSIA-UPM. Bibliografia

Moodle Asignatura

Recursos web

PDF Presentaciones Clases

9. Otra informacioén

9.1. Otra informacion sobre la asignatura

La Comisién de Calidad del Centro en su reunion de 29 de mayo de 2023 acord6 aprobar la propuesta de

reasignacién de competencias transversales en las asignaturas de los Grados en Biotecnologia, Ingenieria

Alimentaria, Ingenieria Agricola, Ingenieria Agroambiental, Ciencias Agrarias y Bioeconomia, y en el Master

Universitario en Ingenieria Agronémica.

En virtud de dicho acuerdo esta asignatura ha sido designada como "Asignatura NO Punto Control". Esto significa

gue si bien puede seguir trabajando una o varias competencias transversales que se abordan en distintos puntos y

aspectos de la asignatura, dicha formacion y evaluacion no sera objeto de recopilacién de evidencias por los

sistemas de acreditacion de la calidad del Centro.

En la asignatura se trabajan algunos de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) establecidos por Naciones

Unidas, ya que entre las competencias de la asignatura estan la concienciacion del estudiante en la importancia

de minimizando los impactos ambientales (ODS14). En la asignatura se aborda este objetivo en el tema 6 donde

se aborda la correcta seleccion de fluidos refrigerantes que eviten o minimicen el efecto invernadero.
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