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Competencias

CETEZ2: Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizacion y control de
procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestion vy
aprovechamiento de residuos.

CECTA6: Conocimiento de control de procesos en la industria agroalimentaria. Modelizacion vy
optimizacion de procesos alimentarios.
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Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

UNIVERS

Temario de la asignatura

Denominaciéon del Tema 1: Generalidades de la modelizacion y disefio de las
industrias agroalimentarias.

Contenido del Tema 1: 1.- Introduccién. 2.- Urbanismo. 3.- Instalaciones bésicas. 4.-

Orientacién de edificios. 5.- Principios generales de la actividad industrial. 6.- Edificios. 7.-
Normativa agroindustrial.

Denominacién del Tema 2: Reglamentacion industrial.

Contenido del Tema 2: 1.- Introduccion. 2.- Legislacion industrial. 3.- Antecedentes historicos de
la reglamentacion industrial. 4.- La ley 21/92. Aspectos generales. 5.- La ley 21/92. Promocion,
Modernizacion y competitividad industrial. 6.- La ley 21/92. Seguridad y calidad industrial. 7.-
Ley 21/92. Regqistro de industrias e industrias agrarias. 8.- Ley 21/92 Infracciones y sanciones

Denominacion del Tema 3: Disefio y modelizacion de industrias carnicas I:
Mataderos y salas de despiece.
Contenido del Tema 3: 1.- Introduccién. 2.- Normativa sectorial. 3.- Condiciones técnico

sanitarias. 4.- pracesa productivo, disefio y modelizacién

Denominacion del Tema 4: Disefio y modelizacion de industrias céarnicas IlI:
Fabricas de embutidosy jamones.

Contenido del Tema 4: 1.- Introduccion. 2.- Normativa sectorial. 3.- Condiciones técnico
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Denominaciéon del Tema 5: Dlseno y modelizacidn de bodegas.

Contenido del Tema 5:1.- Introduccién. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las
operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizacion de las bodegas.
6.- Composicion de la bodega. 7.- Homologacién, certificacion y normalizacion de las bodegas.
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Denominacién del Tema 6: Disefio y modelizacidn de industrias obtencidon de aceite:
Almazaras.

Contenido del Tema 6: 1.- Introduccién. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las
operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizaciéon de las almazaras.
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normalizacion de las almazaras. 8.- Ejemplo de disefio, dimensionamiento y modelizacion
Denominacion del Tema 7: Disefio y modelizacidn de industrias lacteas I: Fabricas
de Queso.

Contenido del Tema 7: 1.- Introduccion. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las

operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizacion de las fabricas de
queso. 6.- Homologacion, certificacion y normalizacion de las fabricas de quesos. 7.- Ejemplo de
disefio, dimensionamiento y modelizacion

Denominacion del Tema 8: Disefio y modelizacidn de industrias lacteas I1: Centrales
lecheras.

Contenido del Tema 8: 1.- Introduccion. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las
operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizacion de las centrales
lecheras. 6.- Homologacion, certificacion y normalizacion de las centrales lecheras.7.- Ejemplo

de disefio, dimensionamiento y modelizacion

Denominacion del Tema 9: Disefio y modelizacion de centrales hortofruticolas I.
Contenido del Tema 9: 1.- Introduccion. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las
operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizacion de las centrales
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“hortofruticolas. 6.- Ejemplo de disefio, dimensionamiento y modelizacién

Ejenominacién del Tema 10: Disefio y modelizacion de centrales hortofruticolas I1.
giontenido del Tema 10: 1.- Los tuneles de congelacion. 2.- Procesos de elaboracién de
$Pproductos de gama 3.- Camaras de atmosfera artificial controlada. 4.- Disefio, dimensionamiento
#le los procesos de gama en centrales hortofruticolas. 5.- Homologacion, certificacion y
normalizacion de las bodegas.

Denominacion del Tema 11: Disefio y modelizacion de fabricas de procesado de
cereales. Contenido del Tema 11: 1.- Introduccion. 2.- El proceso industrial. 3.-
Descripcidon de las operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizacion

de las fabricas de piensos y secaderos. 6.- Homologacion, certificacion y normalizaciéon de
las__fabricas de pmrp:ndn de cereales. 7.- anmpln de disefio, dimensionamiento y maodelizacidon

Denominacion del tema 12: Disefio y modelizacion de fabricas de aderezo de
aceituna.

Contenido del Tema 12: 1.- Introduccion. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las
operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizacién de las fabricas de

atderezo-de-aceitunas—6—Homologacion—certificacibn-y-normalizacion-de-tasfabricas-tde-aderezo
de aceituna. 7.- Ejemplo de disefio, dimensionamiento y modelizacion

Denominacion del Tema 13: Disefio y modelizacion de fabricas de procesado de
tomate.

Contenido del Tema 13: 1.- Introduccién. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcion de las

operaciones. 4.- Normativa regufadora. 5.- Dimensionamiento y modetizacion de tas fabricas de
procesado de tomate 6.- Homologacion, certificacibn y normalizacion de las fabricas de
procesado de tomate.7.- Ejemplo de disefio, dimensionamiento y modelizacion

Denominacion del Tema 14: Disefio y modelizacién de platas de centros de
clasificacion de huevo y ovoproducto.

Contenido del Tema 14: 1.- Introduccién. 2.- El proceso industrial. 3.- Descripcién de las
operaciones. 4.- Normativa reguladora. 5.- Dimensionamiento y modelizaciéon de los centros de

clasificacion de huevo y ovoproducto. 6.- Homologacion, certificacion y normalizacion de los
centros de clasificacion de huevos y ovoproducto. 7.- Ejemplo de disefio, dimensionamiento V
modelizacion

Denominacién del tema 15: Seminario de disefo, dimensionamiento y modelizacion
de industrias carnicas:

Contenido del tema 15: Se pondran en practica los conceptos adquiridos sobre el

dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las industrias carnicas, donde se estudiaran
casos concretos para su implantacién teniendo en cuenta los aspectos técnicos, sanitarios,
normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones adecuadas.
Denominacién del tema 16: Seminario de disefio, dimensionamiento y modelizaciéon
de bodegas. Contenido del tema 16: Se pondran en practica los conceptos

adquiridos sobre el dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las bodegas, donde
se estudiaran casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los aspectos técnicos,
sanitarios, normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones
adecuadas

Denominacién del tema 17: Seminario de disefo, dimensionamiento y modelizacion
de industrias lacteas.

Contenido del tema 17: Se pondran en practica los conceptos adquiridos sobre el
dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las industrias lacteas, donde se estudiaran
casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los aspectos técnicos, sanitarios,
normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones adecuadas
Denominacion del tema 18: Seminario de disefio, dimensionamiento y modelizacion
de centrales horticolas.

Contenido del tema 18: Se pondrdn en practica los conceptos adquiridos sobre el

dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las centrales hortofruticolas, donde se
estudiaran casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los aspectos técnicos,
sanitarios, normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones
adecuadas
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Penominacion del tema 19: Seminario de disefio, dimensionamiento vy
modelizacién de fabricas de procesado de fabricas de procesado de cereales.
Lontenido del tema 19: Se pondran en practica los conceptos adquiridos sobre el
:.'z_iimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las fabricas de procesado de cereales, donde
Be estudiaran casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los aspectos técnicos,
sanitarios, normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones
adecuadas

Denominacion del tema 20: Seminario de disefio, dimensionamiento Yy
modelizacion de fabricas de aderezo de aceitunas.

Contenido del tema 20: Se pondrdn en practica los conceptos adquiridos sobre el
dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las fabricas de aderezo de aceitunas, donde
se estudiaran casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los aspectos técnicos,
sanitarios, normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones

adecuadas

Denominacion del tema 21: Seminario de disefio, dimensionamiento y
modelizacién de fabricas de procesado de tomate.

Contenido del tema 21: Se pondran en préactica los conceptos adquiridos sobre el
dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de las fabricas de procesado de tomate, donde
se estudiaran casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los aspectos técnicos,
sanitarios, normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener las soluciones
adecuadas

Denominacion del tema 22: Seminario de disefio, dimensionamiento Yy
modelizaciéon de clasificacién de huevos y ovoproductos.

Contenido del tema 22: Se pondrdn en préactica los conceptos adquiridos sobre el
dimensionamiento, disefio y dimensionamiento de los centros de clasificacion de huevos vy
ovoproductos, donde se estudiaran casos concretos para su implantacion teniendo en cuenta los
aspectos técnicos, sanitarios, normativos, de calidad y medioambientales que permitan obtener
las soluciones adecuadas

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de No
Presencial . .
tema seguimiento presencial
Tema Total GG SL TP EP
Tema 1 11,9 5,5 0,4 6
Tema 2 8,4 4 0,4 4
Tema 3 8,4 4 0,4 4
Tema 4 8,4 4 0,4 4
Tema 5 5,4 2 0,4 3
Tema 6 5,9 2 0,4 3,5
Tema 7 5,9 2 0,4 3,5
Tema 8 6,4 2 0,4 4
Tema 9 5,4 2 0,4 3
Tema 10 5,4 2 0,4 3
Tema 11 5,4 2 0,4 3
Tema 12 5,4 2 0,4 3
Tema 13 5,9 2 0,4 3,5
Tema 14 5,9 2 0,4 3,5
Tema 15 11,5 4 0,5 7
Tema 16 8,7 3,5 0,2 5
Tema 17 6,7 3,5 0,2 3
Tema 18 7,2 3,5 0,2 3,5
Tema 19 5,7 2 0,2 3,5
Tema 20 6,2 2 0,2 4
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u = Tema 21 4,95 2 0,2 2,75
EX = Tema 22 4,95 2 0,2 2,75
s Evaluacién del conjunto 150 37,5 22,5 7,5 82,5

:.'QBG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; préacticas laboratorio o campo
= 15; précticas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios 0 casos
practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Sistemas de evaluacion

Se evaluara los conceptos y competencias adquiridos por el alumno mediante un examen final. El
examen consistird en aspectos teoricos y practicos desarrollados durante el curso en las clases
presenciales y en las practicas. Consistira en preguntas tipo test y/o preguntas de definiciones,
conceptos, problemas y cuestiones de razonamiento, indicando en cada pregunta la puntuacion
correspondiente.
Los examenes que se realicen, por motivos extraordinarios, fuera de la fecha oficial de Ia|
convocatoria seran orales.

Bibliografia 'y otros recursos

E. GARCIA-VAQUERO VAQUERO. F. AYUGA TELLEZ. “Disefio y Construccion de Industrias
Agroalimentarias.” (1993) editorial Mundi-prensa Madrid.

LOPEZ VAZQUEZ. A. CASP VANACLOCHA. “Tecnologia de mataderos.”( 2004) Ediciones Mundi-
Prensa Madrid.

C. BUXADE. “£/ Porcino Ibérico” (2001), Ediciones Mundi-Prensa Madrid.

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: Consultar web EIA
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-

academica/horarios

Tutorias de libre acceso:
Consultar web EIA
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-

academica/horarios

Recomendaciones
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2os dias de clase se recomienda el repaso de los contenidos impartidos en la misma,
e

tilizando la bibliografia recomendada o material disponible en la web para la comprension de los

gontenidos.

Asistencia a las tutorias programadas con una preparacion previa de las preguntas o
@udas para consultar.

kectura de los aspectos teoricos de las practicas y los seminarios previamente a la
asistencia a las

Inismas.

Objetivos

Los objetivos planteados y que el alumno debe alcanzar son:

Conocimiento de los procesos productivos de las principales industrias agroalimentarias
espafiolas. Conocimiento de la maquinaria, equipos e instalaciones basicas de las industrias

agroalimentarias.

Conocimiento de las condiciones para el dimensionamiento, disefic y modelizacion

de las principales industrias agroalimentarias.

Conocimiento de las aspectos técnicos, sanitarios y medioambientales de
industrias agroindustriales.

Conocimiento de los aspectos normativos reguladores de las industrias agroalimentarias.
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Metodologia

donde se exponen los puntos a tratar.

En la primera leccidon se le ensefia a realizar busquedas bibliograficas especificas
vinculada a la asignatura que le sirvan durante el curso académico.

recursos online.

Durante las clases, el profesor debe potenciar en el alumno una serie de capacidades,
actitudes y estrategias para la futura practica profesional.

relacion, elaboracion, resolucion, aplicacién, juicio critico y fluidez verbal.

Las actitudes que se deben potenciar son: autonomia, desarrollo personal,

tolerancia.

trabajo en equipo.

Se sigue el criterio de mostrar al alumno al principio de la clase, un guién de cada tema

Las capacidades que se deben potenciar son: comprension, retencion, reproduccion,

compromiso social, responsabilidad, competencia, rigurosidad, perseverancia, flexibilidad y

Las estrategias de trabajo que se deben potenciar son: resolucién de problemas,
basqueda bibliogréafica, trabajos de campo, elaboracion de informes, defensa de informes y

Exposicion de temas con apoyo ordenador, transparencias, pizarra, pizarra electronica y

Material disponible
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Los recursos materiales empleados son las fuentes bibliograficas, los medios audiovisuales
(cafién, ordenador, pizarra electrénica, proyector de transparencias, recursos online) y las
visitas a plantas pilotos y agroindustrias.

Recursos virtuales




