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COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:
2. Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Automatizacion y control de procesos.

3. Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Ingenieria de las obras e instalaciones.

Genéricas:
1. Capacidad para la resolucion de problemas. Nivel 3

METODOLOGIAS DOCENTES

Las horas de clase de grupo grande consistiran en la introduccidn, por parte del profesor, de los conceptos necesarios para alcanzar
los objetivos de la asignatura. Se utilizara principalmente una metodologia docente expositiva y participativa, combinando
explicaciones teodricas con la resolucion de ejercicios en el aula y el planteamiento de cuestiones aplicadas relacionadas con el disefio
de industrias alimentarias.

El trabajo en grupos reducidos consistird en sesiones de ejercicios, resolucion de casos practicos y desarrollo del proyecto de curso.
En estas sesiones, los estudiantes trabajaran en equipos y el profesor los guiara durante la actividad, fomentando la capacidad de
trabajo en grupo, el andlisis de problemas reales y la toma de decisiones técnicas.

El aprendizaje autdnomo se centrara principalmente en la resolucién de problemas propuestos para casa, el estudio de los contenidos
teodricos, la preparacion de los exdamenes parciales y el desarrollo del proyecto de curso, que se realizard en dos fases a lo largo del
cuatrimestre.

El material de apoyo de la asignatura incluye colecciones de ejercicios, guiones de trabajo, apuntes y documentacion técnica. Todo
este material, asi como los enunciados de los ejercicios y las entregas, estara disponible a través del Campus Virtual (ATENEA).

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Con el seguimiento de esta asignatura se pretende que el estudiante logre una serie de conocimientos, competencias y habilidades
que los permita abordar el disefio y/o la mejora de una industria alimentaria o de alguna de sus partes.

Después de cursar esta asignatura el alumno tendra que conocer los parametros claves que definen una industria alimentaria. Un
aspecto clave es la disposicion y ordenacion de los espacios (layout) de la IIAA, con especial atencidon en la aplicacidon de los criterios
higiénico-sanitarios especificos de este tipo de industria. Al cursar esta asignatura tendrd que ser capaz de seleccionar los materiales
y soluciones constructivas especificas de la industria alimentaria. Finalmente también deberd conocer disefiar y calcular las principales
instalaciones haciendo énfasis en las instalaciones frigorificas.
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HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo pequefio 20,0 13.33
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00
Horas grupo grande 40,0 26.67

Dedicacion total: 150 h

CONTENIDOS

INTRODUCCION

Descripcion:

Introduccion a la asignatura. La industria agroalimentaria: principales magnitudes, distribucidn territorial, estructura sectorial.
Principales sectores agroalimentarios. El consumo y distribucion alimentaria. Los proyectos en les IIAA. La funcién del ing.
alimentario proyectista.

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clase de explicacién teodrica

Dedicacion: 10h
Grupo grande/Teoria: 2h
Aprendizaje auténomo: 8h

PLANIFICACION DE PLANTAS Y SISTEMAS DE PROCESO

Descripcion:

Consideraciones generales sobre el disefio de I.I.A.A. Planificacién de plantas de procesado de alimentos. Descripcién general de
las operaciones y datos para el dimensionado de diferentes tipos de industrias alimentarias. Sistemas de proceso: diagramas de
proceso, diagramas de flujo, balances de materia y energia. Planificacion de producciones por medio de programacion lineal.
Localizacion y urbanismo. Normativa legal y registros reglamentarios de las IIAA.

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 3: Resolucion de ejercicios o casos. Correccidn y evaluacién por parte del profesor.

Dedicacion: 30h

Grupo grande/Teoria: 10h
Grupo pequeino/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autonomo: 16h
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DISTRIBUCION EN PLANTA

Descripcion:

Principios basicos de la distribucidon en planta. Factores que afectan a la distribucion en planta. Sistematica de la distribucién en
planta (SLP): analisis producto-cantidad (P-Q); flujo de materiales; relacidon entre actividades; diagrama relacional de actividades
y de espacios; generacion de alternativas; evaluacién y seleccion.

Tipologias de distribucion en planta.

Condicionantes en los industrias alimentarias.

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Clase de explicacién teodrica

Actividad 3: Resolucién de ejercicios (sobre distribucion en planta)

Actividad 4: Trabajo y exposicion en el aula de la distribucion en planta de una *IIAA

Dedicacion: 30h

Grupo grande/Teoria: 8h
Grupo pequefo/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autonomo: 18h

EDIFICACION AGROINDUSTRIAL

Descripcion:
Generalidades. Tipologias industriales. Materiales y soluciones constructivas especificas de la industria alimentaria. Disefio
higiénico de equipos y sistemas auxiliares. Diseflo de camaras frigorificas y salas blancas.

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clase de explicacién tedrica
Actividad 3: Resolucion de cuestionarios

Dedicacioén: 30h

Grupo grande/Teoria: 8h
Grupo pequeino/Laboratorio: 4h
Aprendizaje autonomo: 18h

INSTALACIONES INDUSTRIALES

Descripcion:
Instalaciones mecanicas: instalaciones térmicas (frio y calor); instalaciones de fontaneria

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 2: Prueba individual de evaluacién final
Actividad 3: Resolucién de ejercicios y problemas

Dedicacion: 50h

Grupo grande/Teoria: 12h
Grupo pequeno/Laboratorio: 8h
Aprendizaje autonomo: 30h
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ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE EXPLICACION TEORICA

Dedicacion: 64h
Grupo grande/Teoria: 38h
Aprendizaje autonomo: 26h

ACTIVIDAD 2: RESOLUCION DE EJERCICIOS Y PROBLEMAS

Descripcion:

Esta actividad se desarrolla en una aula convencional, trabajando con grupos pequefios. Los estudiantes deben realizar la
actividad de forma individual o en grupos de trabajo y envian los resultados obtenidos.

El profesor guiara a los alumnos durante el pranteamiento de los diferentes tipos de problemas. También expondra ejemplos de
las técnicas de calculo que los alumnos deben utilizar durante la realizacion de la actividad.

Objetivos especificos:

- Conocer y aplicar los principales parametros urbanisticos que afectan a la implantacion de IIAA
- Dimensionar zonas de proceso segun la actividad a realizar

- Resolucion de ejercicios de planificacion de procesos por medio de programacion lineal

- Disefo de camaras frigorificas y salas blancas

- Estimacion de la carga térmica de los espacios refrigerados

- Resolver problemas de instalaciones frigorificas y de fontaneria

Material:
Enunciados de problemas, ejercicios o casos.

Entregable:

Registro de la actividad del estudiante en la resolucion, discusion y exposicion de los resultados de la actividad. Para las sesiones
que se acuerden, el estudiante realizard cuestionarios y ejercicios a través del Campus Virtual (ATENEA), que seran evaluados y
utilizados como parte del sistema de calificacién de la asignatura. El profesorado proporcionara la correspondiente
retroalimentacion sobre los resultados obtenidos.

Dedicacion: 60h
Grupo pequefio/Laboratorio: 20h
Aprendizaje autonomo: 40h
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ACTIVIDAD 3: TRABAJO DE DISTRIBUCION EN PLANTA

Descripcion:

El guidn del trabajo detallara los distintos pasos a realizar por parte de los estudiantes. Se pretende que los estudiantes puedan
disefiar la distribucidn en planta (layout) de una industria alimentaria. Como punto de partida esta el conocimiento del proceso
productivo y las cantidades de produc. Se trata de un trabajo a realizar entre 2-3 personas fuera del aula.

Objetivos especificos:

Con esta actividad se pretende que el estudiante sea capaz de:

- Saber realizar e interpretar planos

- Realiar la distribucién espacial de las diferentes zonas de una IIAA

- Aplicar de forma correcta los condicionantes higiénico-sanitarios especificos de la IIAA
- Explicar y transmitir al resto de companeros los resultados obtenidos en el disefo

Material:
Guion de trabajo disponible en ATENEA

Entregable:

Como resultado del trabajo los alumnos entregaran su propuesta de distribucién juntamente con el resto de apartados incluidos
en el guidon de trabajo. Al finalizar la exposicién tanto el profesor como el resto de alumnos podran realizar preguntas sobre cada
trabajo expuesto. Finalmente, y de forma anénima los alumnos elegiran la mejor distribucion expuesta. Con esta informacién el

profesor procedera a la evaluacion de los trabajos expuestos.

Dedicacion: 24h
Aprendizaje autonomo: 24h

ACTIVIDAD 4: PRUEBAS INDIVIDUALES DE EVALUACION

Dedicacion: 2h
Grupo grande/Teoria: 2h

SISTEMA DE CALIFICACION

Cualquier acto de fraude académico, plagio o uso o mera tenencia al alcance de medios no autorizados en cualquier actividad de
evaluacién comportara la calificacion de cero (0) en la prueba o entrega afectada. Ademas, de acuerdo con la normativa de la
Universidad, la posible derivacion de los hechos para la apertura de un expediente disciplinario implicard que la asignatura quede en
el estado provisional de "pendiente de evaluacion" hasta la resolucién del expediente. La gestién de estas incidencias se lleva a cabo
de acuerdo con el Marco de actuacion para la integridad académica en la evaluacién de la UPC.

N1:
N2:
N3:
N4:
N5:
N6:

Prueba escrita correspondiente a la primera mitad de la asignatura.

Prueba escrita correspondiente a la segunda mitad de la asignatura.

Primera fase del proyecto de curso.

Segunda fase del proyecto de curso.

Ejercicios y cuestionarios correspondientes a la primera mitad de la asignatura.
Ejercicios y cuestionarios correspondientes a la segunda mitad de la asignatura.

Nota final = 0.25 N1 + 0.25 N2 + 0.15 N3 + 0.15 N4 + 0.10 N5 + 0.10 N6

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

La asistencia y realizacion de las actividades propuestas es obligatoria y si no se realizan se evaluard con un 0
Las tareas se tendrén que entregar en el plazo establecido por el profesor
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