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Breve descripción de los contenidos

La asignatura de "Diseño e Ingeniería de Industrias Agroalimentarias" está dedicada a formar al
alumnado del Máster Universitario de Ingeniería Agronómica en su faceta de Ingenieros de diseño al
servicio de las industrias agroalimentarias. En la formación del Máster en Ingeniería Agronómica
mediante la citada asignatura se pretende, proporcionar tanto la sistemática adecuada de actuación
como las técnicas a utilizar en la resolución de problemas de diseño de los sistemas de proceso, de los
sistemas auxiliares que hacen posible que funcionen adecuadamente los sistemas de procesado o
líneas de elaboración de alimentos, y de la planta de proceso correspondiente, necesaria para el
acondicionamiento, o transformación primaria, de materias primas agrarias, o para la elaboración, o
transformación secundaria, de un determinado producto alimentario, teniendo en cuenta cuál es el
contexto específico (la higiene y la seguridad alimentaria), que determina los detalles de diseño de las
industrias agroalimentarias.
Los contenidos de la asignatura se pueden resumir en:
Parte I. Diseño de Industrias Agroalimentarias
  Capítulo I. Conceptos Previos
  Capítulo II. Definición de la Actividad Industrial
  Capitulo III. Distribución en Planta
  Capítulo IV. Aplicación del Diseño a Las Industrias Agroalimentarias
Parte II. Ingeniería de las Instalaciones Auxiliares en Plantas de Procesado de Alimentos
  Capítulo I: Ingeniería de las Instalaciones de Vapor de Agua
  Capítulo II: Ingeniería de Diseño y Cálculo de Instalaciones Frigoríficas
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Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios
Ninguno.

Ninguna.
Recomendaciones

Programa de la asignatura

1. Contenidos teóricos
PARTE I. DISEÑO DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
CAPÍTULO I. CONCEPTOS PREVIOS
Tema 1. Ingeniería de concepción y diseño en la industria agroalimentaria.
1. El desafío de la competitividad de la empresa. 2. El desafío de la calidad de los productos. 3.
Función del diseño de la planta de procesado. 4. Las industrias agroalimentarias. (1,5 horas).
Tema 2. Plantas de procesado de alimentos.
1. Introducción. 2. Sistemas de proceso. 3. Sistemas auxiliares. 4. Edificaciones. 5. Diseño de una
planta de procesado de alimentos. (1,5 horas).
CAPÍTULO II. DEFINICIÓN DE LA ACTIVIDAD INDUSTRIAL
Tema 3. Planificación de una actividad industrial.
1. Fases de desarrollo de una actividad industrial. 2. Planificación de una actividad industrial. 3.
Localización. (1,5 horas).
Tema 4. Manejo de información y documentación en el diseño de sistemas de procesos.
1. Estudios previos. 2. Estudio del producto. 3. Estudios de las materias primas. 4. Estudios previos
de alternativas de ingeniería y tecnología. 5. Representación gráfica del proceso. 6. Balances de
materia y energía. (1,5 horas).
CAPITULO III. DISTRIBUCIÓN EN PLANTA
Tema 5. Distribución en planta.
1. Evolución histórica de la distribución en planta. 2. Distribución en planta. 3. Principios de la
distribución en planta. 4. Factores que afectan a la distribución en planta. 5. Naturaleza de los
problemas de distribución en planta. 6. Sistema de distribución en planta. 7. Recogida de
información. 8. Elementos básicos de la distribución en planta. 9. Análisis Producto-Cantidad. (2
horas).
Tema 6. Análisis de la planta agroalimentaria y su distribución.
1. Análisis del recorrido de los productos. 2. Relación entre actividades. 3. Diagrama relacional de
recorridos y/o actividades. 4. Necesidades y disponibilidad de espacios. (2 horas).
Tema 7. Generación, evaluación y selección de alternativas de distribución en planta.
1. Generación de alternativas de distribución en planta. 2. Evaluación y selección de alternativas de
distribución en planta. (2 horas).
CAPÍTULO IV. APLICACIÓN DEL DISEÑO A LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Tema 8. Condicionantes en las industrias agroalimentarias.
1. Introducción. 2. Control de riesgos. 3. Los equipos. 4. Relaciones funcionales. 5. Estimación de las
superficies y de los volúmenes de producción. 5.1. Selección de las tecnologías y restricciones. 5.2.
Agrupamientos y estimación de las superficies y volúmenes. 5.3. Control de los ambientes. 5.4.
Distribución de las zonas. 5.4.1. Reglas de gestión de las zonas. (2 horas).
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Tema 9. Organización de la planta industrial.
1. Los flujos. 2. Dimensionado y organización del edificio. 3. Metodología de organización del edificio.
3.1. Fábrica lineal. 3.2. Fábrica en "L". 3.3. Fábrica en "U". 3.4. Fábrica gravitacional. 4.
Organización del plan general. 5. Organización del plan de conjunto. 6. Organización de la circulación
del personal. (2 horas).
Tema 10. Diseño higiénico de la planta industrial agroalimentaria.
1. Diseño higiénico de equipos y sistemas auxiliares. 2. Materiales. 3. Principios básicos de diseño
higiénico de equipos en contacto con alimentos. 4. Diseño higiénico de los sistemas auxiliares en
contacto con los alimentos. 5. Lucha contra la aerobiocontaminación. 6. Orígenes humanos de la
biocontaminación. 7. Higiene ambiental. 8. Concepción de las zonas y del tratamiento de aire
asociado. 9. Salas microbiológicamente controladas. 10.
Radiaciones ultravioletas. (2 horas).
Tema 11. Personal: entorno de trabajo e higiene.
1. Introducción. 2. Entorno de trabajo. 3. Personal e higiene. (2 horas).
Tema 12. Diseño general de la planta de proceso.
1. Diseño de la fábrica de alimentos. 2. Aspectos legales del diseño de la planta de proceso. 3.
Aspectos funcionales del diseño de la planta de proceso. 4. Características de los locales de
producción. 5. Áreas exteriores del edificio. (2 horas).                                                                                   
PARTE II. INGENIERÍA DE LAS INSTALACIONES AUXILIARES EN PLANTAS DE
PROCESADO DE ALIMENTOS  
CAPÍTULO I: INGENIERÍA DE LAS INSTALACIONES DE VAPOR DE AGUA
Tema 1. Producción de vapor de agua.
1. Calderas. 2. Componentes de un generador de vapor. 3. Proceso de combustión. 4. Clasificación de
las calderas. 5. Equipos auxiliares empleados. 6. Accesorios para calderas. 7. Tratamiento del agua de
alimentación. (1 hora).
Tema 2. Instalaciones de vapor de agua.
1. Introducción. 2. Premisas de cálculo de instalaciones de vapor. 3. Dimensionamiento de las líneas
de distribución de vapor. 4. Líneas de retorno de condensado. 4.1. Cálculo, montaje, aislamiento 5.
Aprovechamiento del revaporizado. 6. Purgadores. 7. Otros elementos auxiliares en las redes de
distribución de vapor (filtros, válvulas, recipientes de revaporizado). (3 horas).
CAPÍTULO II: INGENIERÍA DE DISEÑO Y CÁLCULO DE INSTALACIONES FRIGORÍFICAS
Tema 3. Concepto de almacén frigorífico.
1. Refrigeración. 2. Almacén frigorífico. 3. Tipos de almacenes frigoríficos. (1 hora).
Tema 4. Planificación general del almacén frigorífico.
1. Diseño de almacenes frigoríficos. 2. Dimensiones de almacenes frigoríficos. 3. Diseño y operación
en almacenes frigoríficos. 4. Construcción de recintos frigoríficos. (2 horas).
Tema 5. Aislamiento térmico.
1. Generalidades. 2. Objetivos del aislamiento térmico. 3. Propiedades de los materiales aislantes. 3.1.
Difusión del vapor de agua a través del aislante. 3.2. Difusión con o sin condensación: cálculo. 4.
Determinación del espesor económico de aislamiento. 5. Barreras de vapor. 5.1. Permeabilidad total.
5.2. Inversión del flujo térmico. 6. Aislamiento de paramentos. 7. Puertas. (2 horas).
Tema 6. Balance térmico en la instalación frigorífica.
1. Introducción. 2. Balance térmico. 3. Elección del sistema. (1 hora).
Tema 7. Diseño de instalaciones y de equipos de refrigeración.
1. Refrigerantes. 2. Ciclo de compresión simple. 3. Sistemas de compresión múltiple. 3.1. Máquina de
doble salto directo con inyección parcial de refrigerante en enfriador intermedio, o con enfriador
intermedio tipo cerrado. 3.2. Máquina de doble salto directo con inyección total de refrigerante en
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enfriador intermedio, o con enfriador tipo abierto. 3.3. Elección de la presión intermedia. 3.4.
Dimensionamiento del enfriador intermedio. 3.5. Instalaciones de cascada. 3.6. Sistemas de
temperatura múltiple. 4. Equipos. 4.1. Compresores. 4.2. Evaporadores. 4.3. Condensadores. 4.4.
Torres de recuperación. 4.5. Elementos de control y regulación. 5. Diseño de la red de distribución de
refrigerante. 6. Inversiones y costes. (4 horas).

2. Contenidos prácticos
PARTE I. DISEÑO DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Práctica 1. Diseño de proceso. Uso de los diagramas de flujo (1 hora).
Práctica 2. Realización de un anteproyecto de una planta de procesado de alimentos (9 horas).
PARTE II. INGENIERÍA DE LAS INSTALACIONES AUXILIARES EN PLANTAS DE
PROCESADO DE ALIMENTOS
Práctica 1. Práctica de conocimiento de componentes y cálculo de instalaciones de vapor (3 horas).
Práctica 2. Práctica de conocimiento de componentes y cálculo de instalaciones frigoríficas (9 horas).
Práctica 3. Visita técnica a planta piloto y/o industrias agroalimentarias (2 horas).
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Metodología

Actividades presenciales

Actividad Total

Actividades de evaluación 2

Actividades de exposición de contenidos
elaborados

34

Actividades de expresión escrita 2

Actividades de procesamiento de la
información

20

Actividades de salidas al entorno 2

Total horas: 60

Actividades no presenciales

Actividad Total

Actividades de búsqueda de información 10

Actividades de procesamiento de la
información

40

Actividades de resolución de ejercicios y
problemas

40

Total horas: 90

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolución de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio.

CB7

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta
o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios.

CB8

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o
autónomo.

CB10
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Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos
productivos desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un
marco que garantice la competitividad de las empresas sin olvidar la protección y
conservación del medio ambiente y la mejora y desarrollo sostenible del medio
rural.

CG1

Capacidad para diseñar, proyectar y ejecutar obras de infraestructura, los
edificios, las instalaciones y los equipos necesarios para el desempeño eficiente de
las actividades productivas realizadas en la empresa agroalimentaria.

CG2

Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solución de problemas
planteados en situaciones nuevas, analizando la información proveniente del
entorno y sintetizándola de forma eficiente para facilitar el proceso de toma de
decisiones en empresas y organizaciones profesionales del sector agroalimentario.

CG4

Capacidad para transmitir sus conocimientos y las conclusiones de sus estudios o
informes, utilizando los medios que la tecnología de comunicaciones permita y
teniendo en cuenta los conocimientos del público receptor.

CG5

Capacidad para dirigir o supervisar equipos multidisciplinares y multiculturales,
para integrar conocimientos en procesos de decisión complejos, con información
limitada, asumiendo la responsabilidad social, ética y ambiental de su actividad
profesional en sintonía con el entorno socioeconómico y natural en la que actúa.

CG6

Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnología propia
en: Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias.

CE11

Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnología propia
en: Equipos y sistemas destinados a la automatización y control de procesos
agroalimentarios.

CE13

Métodos e instrumentos de evaluación

Instrumentos Porcentaje

Examen 40%

Medios de ejecución práctica 40%

Proyectos globalizadores de carácter
individual o grupal

20%
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El periodo de validez de las calificaciones parciales incluye la convocatoria de septiembre.

Periodo de validez de las calificaciones parciales:

Aclaraciones:

Los proyectos globalizadores deberán entregarse obligatoriamente en las fechas de entrega de los
mismos, establecidas por la profesora en la plataforma moodle. Dichos proyectos serán realizados en
grupo, estando constituidos los mismos por entre 4-6 alumnos.
Para superar la asignatura, se requiere una nota mínima de 4 puntos sobre 10 puntos en cada uno de
los instrumentos de evaluación utilizados.

Objetivos de desarrollo sostenible

Educación de calidad
Industria, innovación e infraestructura
Producción y consumo responsables
Acción por el clima

Las estrategias metodológicas y el  sistema de evaluación contempladas en esta Guía Docente responderán a los
principios de igualdad y no discriminación y deberán ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
El estudiantado deberá ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (artículo 6 de la Política de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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