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CAPACIDADES PREVIAS

Formacion de grado de carreras cientifico-técnicas: diplomados, licenciados o graduados, en areas afines a la ingenieria agricola,
ingenieria alimentaria e ingenieria de biosistemas, con titulaciones de una duracion igual o superior a 240 ETCS, bien de la rama de
ingenieria (quimica), bien de la de ciencias.

REQUISITOS

Presencialidad

COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:

1. Determinar la aplicabilidad en la industria alimentaria y de bioprocesos de sensores y técnicas instrumentales para la medida y
adquisicion de datos. Detectar las capacidades, ventajas y limitaciones de las diversas tecnologias y equipos de medida.

2. Escoger la instrumentacién de medida y adquisicién de datos adecuada para la optimizacion de la eficiencia y el ahorro en los
procesos de las industrias alimentarias y biotecnoldgicas. Disefiar la implementacion y los protocolos de uso y mantenimiento de estos
sistemas.

3. Identificar las oportunidades y conocer las bases cientificas de la aplicacion de la nanotecnologia en el tratamiento de bioproductos.
Identificar los beneficios y riesgos de la nanotecnologia en el envasado de alimentos.

Genéricas:

4. Aplicar los lenguajes y técnicas propias de la organizacién industrial y direccion de una empresa del sector agroalimentario y
biotecnoldgico.

5. Identificar las tecnologias industriales con mayor impacto de futuro y desarrollar nuevos sistemas para aplicarlas en la industria
alimentaria y biotecnoldgica.

6. Identificar y emplear sistemas de monitorizacion y control de calidad de productos alimentarios.

7. Justificar y mejorar el disefio de procesos y productos considerando el impacto social y medioambiental mediante el uso de las
técnicas apropiadas (tecnologias limpias, analisis del ciclo de vida, etc.)
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Transversales:

8. SOSTENIBILIDAD Y COMPROMISO SOCIAL: Conocer y comprender la complejidad de los fendmenos econémicos y sociales tipicos
de la sociedad del bienestar; tener capacidad para relacionar el bienestar con la globalizacion y la sostenibilidad; lograr habilidades
para utilizar de forma equilibrada y compatible la técnica, la tecnologia, la economia y la sostenibilidad.

9. TERCERA LENGUA: Conocer una tercera lengua, preferentemente el inglés, con un nivel adecuado oral y escrito y en consonancia
con las necesidades que tendran los titulados vy tituladas.

METODOLOGIAS DOCENTES

Los contenidos se presentaran en las sesiones tedricas que se complementaran con sesiones de aplicacién en el laboratorio. Las
sesiones tedricas se basaran en sesiones expositivas participativas en las que se presentaran los conceptos teoricos y su contexto de
aplicacion. Las sesiones tedricas incluirédn actividades de discusidn, basadas en encargos semanales que tienen la finalidad de aplicar
los conceptos tedricos, con énfasis en el planteamiento, métodos de resoluciéon y analisis de los resultados. Las sesiones de
laboratorio se centraran en la experimentacién de sensores de temperatura y transmisores de 4-20 mA, los mas utilizados en la
industria, asi como su digitalizaciéon con un sistema de adquisicion de datos. El trabajo auténomo se centrard en los encargos
semanales anteriormente citados, y con los que se pretende consolidar los conocimientos expuestos.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Esta materia persigue la adquisicion de los conocimientos necesarios para entender las caracteristicas de los sistemas de medida y
por la seleccidn y utilizacidén correcta de los instrumentos de medida y sus equipos auxiliares, todo ello con el fin de conseguir la
mayor eficiencia en el uso de recursos y la minimizacidén de residuos; mejorar el control y mayor productividad en los procesos de la
industria alimentaria y biotecnoldgica.

La materia esta compuesta por esta primera parte que profundiza en las bases de la instrumentacion y métodos para obtener los
datos, reforzando conceptos previamente adquiridos en los estudios de grado de procedencia o en las asignaturas de los
complementos del master y en una segunda parte de se obtiene una vision detallada de distintos métodos y técnicas de medida
especificos, asi como de la adquisicién de datos.

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo grande 35,0 28.00
Horas aprendizaje auténomo 90,0 72.00

Dedicacidn total: 125 h

CONTENIDOS

Temal: Fundamentos de los sistemas de medida

Descripcion:
Conceptos y funciones basicas en instrumentacion, tipos de medidas, incertidumbre y calibracién, respuesta dinamica.

Actividades vinculadas:
Practica de laboratorio 1

Dedicacion: 25h
Grupo grande/Teoria: 7h
Aprendizaje autonomo: 18h
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Tema 2: Fundamentos de deteccion (sensing)

Descripcion:
Fundamentos de los sensores: métodos, estructura, interfaces y clasificacion. Principios fisicos de los principales tipos de
sensores utilizados en la industria agroalimentaria. Interferencias entre magnitudes y su compensacién

Actividades vinculadas:
Practica de laboratorio 1

Dedicacion: 17h
Grupo grande/Teoria: 5h
Aprendizaje auténomo: 12h

Tema 3: Fundamentos de métodos no invasivos

Descripcion:
Principios de funcionamiento de los métodos de medida basados en campos electromagnéticos y en radiacion electromagnética,
acustica e isotopos radioactivos

Dedicacion: 22h
Grupo grande/Teoria: 6h
Aprendizaje autonomo: 16h

Tema 4: Técnicas instrumentales en la industria

Descripcion:
Técnicas instrumentales para medidas in line, on line, at line. Aseguramento y control de calidad.

Dedicacion: 7h
Grupo grande/Teoria: 2h
Aprendizaje auténomo: 5h

Tema 5: Sensores de temperatura, presion, flujo, nivel y humedad relativa

Descripcion:
Caracteristicas de los principales tipos de sensores industriales para medir la temperatura, presion, flujo, nivel y humedad
relativa, tanto invasivos como no invasivos. Ejemplos de aplicacién.

Actividades vinculadas:
Laboratorio 1

Dedicacion: 30h
Grupo grande/Teoria: 8h
Aprendizaje autonomo: 22h

Tema 6: Sensores quimicos y biosensores

Descripcion:
Principios de funcionamiento, ejemplos de aplicacién.

Dedicacion: 7h
Grupo grande/Teoria: 2h
Aprendizaje autébnomo: 5h
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Tema 7: Adquisicion de datos

Descripcion:
Conceptos basicos y acondicionamiento de sefiales. Caracteristica de los sistemas de adquisicion de datos comerciales.
Acondicionamiento de sefal para transmisores 4-20 mA.

Dedicacion: 17h
Grupo grande/Teoria: 5h
Aprendizaje auténomo: 12h

SISTEMA DE CALIFICACION

Evaluacién continua basada en 2 examenes de 2 horas, el primero hacia semana 8 (N1) y el segundo hacia la semana 14 (N2); en
dos informes de practicas de laboratorio (N3), y en la entrega y discusion en clase de los encargos semanales (N4).
La nota final es N = 0,35*N1 + 0,3*N2 + 0,2*N3 + 0,15*N4.

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

Examenes escritos presenciales.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
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- Eggins, Brian R. Chemical sensors and biosensors [Recurs electronic] [en linea]. Chichester, West Sussex: John Wiley & Sons, cop.
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