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Competencias”

1. COMPETENCIAS BASICAS
CB1 - 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

*

Los apartados relativos a competencias,

breve descripcion del contenido,

actividades formativas,

metodologias docentes, resultados de aprendizaje y sistemas de evaluacion deben ajustarse a lo recogido en la

memoria verificada del titulo.
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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.

CB2 - 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

CB3 - 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
reflexiéon sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

2. COMPETENCIAS GENERALES

CG3 - En el &mbito del desarrollo e innovacién de procesos y productos capacidad para
disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
mercado en los diferentes aspectos implicados; evaluar el grado de aceptabilidad de
estos productos en el mercado; establecer sus costes de produccién; evaluar los
riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

CG4 - En el ambito del procesado de alimentos ser capaces de identificar los problemas
asociados a los diferentes alimentos y a su procesado, lo que abarca un conocimiento
en profundidad de las materias primas, las interacciones entre componentes, los
diferentes procesos tecnoldgicos (tanto productivos como de envasado,
almacenamiento, transporte y distribuciébn de los productos), asi como de las
transformaciones que puedan sufrir los productos durante dichos procesos; gestionar
el procesado desde un punto de vista medioambiental; establecer herramientas de
control de los procesos.

CG8 - En el &mbito de la asesoria legal, cientifica y técnica ser capaces de estudiar e
interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto, para
poder responder razonadamente la cuestibn que se plantee; conocer la legislacion
vigente; defender ante la administracion las necesidades de modificacion de una
normativa relativa a cualquier producto.

3. COMPETENCIAS TRANSVERSALES
CT1 - Dominio de las TIC.
CT2 - Conocimiento de una lengua extranjera (inglés).

4. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CECTA2 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los
fundamentos basicos y los procesos tecnoldgicos adecuados para la produccion,
envasado y conservacion de alimentos.

CECTA3 - Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.
CECTA4 - Determinar la idoneidad de los avances tecnoldgicos para la innovacion de
alimentos y procesos de la industria alimentaria.

CECTA5 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar las instalaciones de las
industrias agroalimentarias, sus equipos y maquinarias auxiliares de la industria
agroalimentaria.

CECTA®6 - Capacidad para conocer, comprender y controlar los procesos en la industria
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agroalimentaria. Modelizacion y optimizacién de procesos alimentarios.

Contenidos

Breve descripcion del contenido*

En esta asignatura se mostraran los conocimientos de ingenieria necesarios para el
célculo de instalaciones, equipos y maquinaria auxiliar en industrias agroalimentaria.
BLOQUE I

Instalaciones de vapor

BLOQUE II

Equipos de frio, aislamiento térmico, instalaciones de aire comprimido, instalaciones de
combustible.

BLOQUE 111

Electrificacion de las instalaciones

Temario de la asignatura

BLOQUE I: INSTALACIONES DE VAPOR

Denominacion del tema 1: Introduccién y fundamentos fisicos

Contenidos del tema 1:

Introduccién. Uso del vapor en las industrias agroalimentarias. Sistemas termodinamicos.
Primer principio de la termodindmica. Cambios de fase. Entropia. Sistemas abiertos.

Denominacién del tema 2: Consumo de vapor

Contenidos del tema 2:

Introduccién. Célculo de consumos de vapor. Purgadores de condensado. Intercambiadores de
calor.

Denominacién del tema 3: Red de distribucion de vapor

Contenidos del tema 3:

Normativa. Condiciones generales. Calculo de tuberias de vapor. Tratamiento del condensado.
Aislamiento térmico de las instalaciones de vapor. Regulacién de presion.

Denominacién del tema 4: Calderas de vapor

Contenidos del tema 4:

Andlisis termodinamico de calderas. Normativa. Constitucién y tipos de calderas de vapor.
Calderas pirotubulares. Calderas acuotubulares. Eleccién de la caldera. Salas de calderas.

Competencias adquiridas Bloque I: CB1, CB2, CB3, CG1l, CG3, CG7, CG8, CG10,
CG11, CG12, CT2, CERAY

Resultados aprendizaje Bloque I|: RA121, RA122, RA123, RA124, RA125, RA126,
RA127, RA128, RA129, RA130, RA131, RA132

BLOQUE I1: EQUIPOS DE FRIO, AISLAMIENTO TERMICO, INSTALACIONES DE AIRE
COMPRIMIDO, INSTALACIONES DE COMBUSTIBLE

Denominacidén del tema 5: Ingenieria del Frio, Introducciéon

Contenidos del tema 5:

Métodos de produccion de frio. Produccion de frio por compresion. Ciclos frigorificos.
Termodinamica. Composicion del aire atmosférico.

Denominacion del tema 6: Equipos de produccion de frio

Contenidos tema 6:

Compresores tipos y eleccién. Condensadores tipos y eleccion. Evaporadores tipos y eleccion.
Automatismos en instalaciones frigorificas. Tuberias y elementos auxiliares.

Denominacién del tema 7: Calculo y disefio de aislamientos frigorificos

Contenido del tema 7:

Caracteristicas térmicas de los materiales. Célculo del flujo de calor. Coeficiente de conveccion.
Calculo del espesor econdmico. Calculo del espesor de aislamiento. Legislacion.
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Denominacién del tema 8: Calculo y disefio de equipos frigorificos

Contenido del tema 8:

Calculo de equipos de refrigeracién. Célculo de equipos de congelacion. Secaderos.
Enfriamiento de fluidos.

Denominacién del tema 9: Instalaciones de aire comprimido

Contenido del tema 9:

Introduccién utilizacién del aire comprimido en la Industria Agroalimentaria. Descripcién general
de la instalacion de aire comprimido. Maquinas neumaticas.

Denominacién del tema 10: Equipos neumaticos

Contenido del tema 10:

Compresores, regulacion tipos y disefio. Acumuladores de aire, elementos y capacidad.
Deshumidificacion del aire comprimido. Otros tratamientos del aire comprimido.

Denominacion del tema 11: Redes de distribuciéon del aire comprimido
Contenido del tema 11:
Descripcion. Calculo de tuberias. Normativa a aplicar.

Denominacién del tema 12: Depdsitos de combustible

Contenido del tema 12

Depositos de almacenamiento de combustible. Depdsitos enterrados. Depositos aéreos.
Normativa de disefio.

Denominacién del tema 11: Abastecimiento de agua potable.

Contenido del tema 11:

Introduccién. Normativa. Acometida. Necesidades de agua. Tuberias, materiales y diametros.
Presion normalizada, de trabajo y de rotura. Piezas especiales y obras de fabrica. Calculo de
instalaciones. Recomendaciones de disefio y ejecucion. Abastecimiento de ACS. Ejemplos
practicos.

Denominacion del tema 12: Red de Saneamiento

Contenido del tema 12: Introduccién. Red de alcantarillado. Tuberias, materiales y diametros.
Piezas especiales y obras de fabrica. Célculo del caudal de agua a evacuar. Céalculo de
conducciones de saneamiento. Célculo de los desagiies del as cubiertas. Casos practicos.

Denominacion del tema 13: Proyectos de Industrias Agroalimentarias
(primera transformacioén)

Contenido del tema 13: Introduccion. Normas técnicas a aplicar. Normativa especifica. Ejemplos
de calculo y disefio.

Competencias adquiridas Bloque 11: CB1, CB2, CB3, CG1, CG3, CG7, CG8, CG10,
CG11, CG12, CT2, CERAY

Resultados aprendizaje Bloque I: RA121, RA122, RA123, RA124, RA125, RA126,
RA127, RA128, RA129, RA130, RA131, RA132

Denominacién del tema 13: El sistema eléctrico de potencia.

Contenido del tema 13: Introduccién. Subsistema de produccion. Clasificacion. Produccién de
electricidad. Subsistema de transporte. Elementos. Clasificacion. Subsistema de distribucion.
Caracteristicas. Elementos.

Denominacién del tema 14: Elementos de las lineas eléctricas:
Contenido del tema 14: Conductores. Materiales. Clasificacion. Designacion. Tecnologia. Lineas
aéreas y subterraneas.

Denominacion del tema 15: Calculo eléctrico de lineas.
Contenido del tema 15: Introduccién. Resistencia 6hmica. Coeficiente de autoinduccion. Céalculo
de la seccion de un conductor. Calculo de redes de distribucion.

Denominacion del tema 16: Instalaciones eléctricas de BT |I.
Contenido del tema 16: Esquema eléctrico. Reglamento Electrotécnico en Baja Tension.
Proyecto de instalacion eléctrica de Baja Tension.

Denominacion del tema 17: Instalaciones eléctricas de BT I1.




PROCESO PARA EL DESARROLLO DE
UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA | | AS ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE
INGENIERIAS AGRARIAS

CODIGO:

P/CL009_D002 Escuela de Ingenleriss Agreries

Contenido del tema 17: Acometidas. Tipos. Caja general de proteccion. Prevision de cargas
para instalaciones en BT. Fusibles. Linea General de Alimentacion. Central de Contadores.
Contadores. Tarificacién eléctrica. Clasificacion. Derivacion Individual. Calculo. Caja para
Interruptor de Control de Potencia. Dispositivos Generales de Mando y Proteccién.

Denominacion del tema 18: Seguridad en las instalaciones eléctricas.
Contenido del tema 18: Introduccién. Definiciones. Elementos. Instalaciones de puesta a tierra.
Toma de tierra. Instalacion eléctrica de tierra. Célculo de puesta a tierra.

Denominacion del tema 19: Célculo del alumbrado.

Contenido del tema 19: Introduccion. Conceptos. Lamparas y luminarias. Disposicién y calculo
de alumbrado de interiores. Alumbrado de exteriores. Conceptos. Disposicion y calculo de
alumbrado de exteriores. Alumbrado de emergencia.

Denominacién del tema 20: Grupos electrégenos.
Contenido del tema 20: Caracteristicas. Utilizacién. Motores. Generadores de un grupo
electrégeno.

Competencias adquiridas Bloque 11: CB1, CB2, CB3, CG1, CG3, CG7, CG8, CG10,
CG11, CG12, CT2, CERAY

Resultados aprendizaje Bloque I: RA121, RA122, RA123, RA124, RA125, RA126,
RA127, RA128, RA129, RA130, RA131, RA132

SEMINARIOS

Denominacién del Seminario 1: Fundamentos fisicos
Contenidos del Seminario:
Ejercicios de analisis de sistemas termodindmicos, ecuaciones de estado y manejo del
diagrama presion-vapor-temperatura.

Denominacién del Seminario 2: Calculo de calderas
Contenidos del Seminario:
Ejercicios de dimensionado de calderas.

Denominacion del Seminario 3: Calculo de Aislamientos
Contenidos del Seminario:
Ejercicios de Calculo de aislamientos de camaras frigorificas.

Denominacién del Seminario 4: Céalculo de equipos frigorificos
Contenidos del Seminario:
Ejercicios de calculo y dimensionado de equipos frigorificos.

Denominacién del Seminario 5: Célculo de tuberias de aire comprimido
Contenidos del Seminario:
Ejercicios de dimensionado de tuberias de aire comprimido.

Denominacién del Seminario 6: Calculo de depdsitos de combustible
Contenidos del Seminario:
Ejercicios de dimensionado de depdésitos.

Actividades formativas™

Horas de trabajo del . Actividad de .
Presencial L No presencial
alumno por tema seguimiento
Tema Total GG SL TP EP
1 4,00 1,50 2,50
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2 8,00 1,00 2,00 1,50 3,50

3 3,50 1,00 2,50

4 9,00 2,00 2,00 5,00

5 6,50 1,50 5,00

6 6,00 1,50 4,50

7 10,25 2,25 3,00 5,00

8 11,50 3,00 3,00 1,50 4,00

9 5,50 1,50 4,00

10 5,50 1,50 4,00

11 8,00 2,00 2,00 4,00

12 9,00 2,00 1,50 1,50 4,00

13 10,00 2,00 2,00 6,00

14 9,00 2,00 2,00 5,00

15 8,50 2,00 1,00 1,50 4,00

16 6,00 2,00 4,00

17 7,00 2,00 1,00 4,00

18 7,00 2,00 1,00 4,00

19 9,25 1,25 2,00 6,00

20 4,50 1,50 1,50 1,50

Evaluacion del 2 2
conjunto
TOTAL 150 37.5 225 7.5 82.5

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio
0 campo = 15; practicas 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.

Metodologias docentes™

Se sigue el criterio de mostrar al alumno al principio de la clase, un guién de cada
tema donde se exponen los puntos a tratar.

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

Exposicién de temas con apoyo ordenador, transparencias, pizarra, pizarra electrénica
y recursos online.

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

Las capacidades que se deben potenciar son: comprension, retencion, reproduccion,
relacion, elaboracion, resolucion, aplicacion, juicio critico y fluidez verbal.

Las actitudes que se deben potenciar son: autonomia, desarrollo personal, compromiso
social, responsabilidad, competencia, rigurosidad, perseverancia, flexibilidad vy
tolerancia.

Las estrategias de trabajo que se deben potenciar son: resolucién de problemas,
basqueda bibliografica, trabajos de campo, elaboracién de informes, defensa de
informes y trabajo en equipo.
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Resultados de aprendizaje*

RA71. Comprender y conocer los fundamentos de las operaciones unitarias de
la industria alimentaria y ser capaz de seleccionar las alternativas posibles para
un fin concreto.

RA72. Ser capaz de analizar la influencia de las variables de operacién sobre el
rendimiento y la eficacia del proceso y su posible efecto sobre los alimentos
RA73. Comprender la necesidad de trabajar con criterios ingenieriles para el
control y la optimizacion de los procesos y la sostenibilidad del medio ambiente.
RA74. Conocer los diferentes mecanismos de los que dispone la tecnologia
alimentaria para la preparacion de las materias primas para su posterior
transformacion en alimentos elaborados.

RA75. Conocer los fundamentos bésicos y las diferentes tecnologias para la
transformacion de los alimentos a lo largo de toda la cadena productiva.

RA76. Aplicar los conocimientos anteriores para adaptar los procesos
tecnologicos mas adecuados en la transformacién de cada tipo de materia
prima en alimentos elaborados.

RA77. Comprender los fundamentos de las distintas tecnologias de
conservacion de los alimentos de las que dispone la industria alimentaria.

RA78. Aplicar a cada alimento el método de conservacion mas adecuado en
funcién de sus caracteristicas y del producto final deseado.

RA79. Conocer los sistemas de envasado de los alimentos y analizar las
posibilidades y condiciones de envasado de los alimentos procesados.

RA80. Planificar el almacenamiento y transporte de materias primas y productos
elaborados en la industria alimentaria.

RA81. Los alumnos deberan conocer los equipos y maquinarias auxiliares de la
industria agroalimentaria. Automatizacion y control de procesos. Ingenieria de
las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestion y
aprovechamiento de residuos.

RA82. Preparar previamente, concebir, redactar y firmar 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 industria agroalimentaria.

RA83. Utilizar correctamente las TIC para la busqueda de informacién, su
procesamiento y la elaboracién de informes y redaccion de proyectos.

RA84. Conocimiento de las vias de busqueda de fuentes de informacion
relacionadas con la tecnologia de los alimentos.

RA85. Desarrollar actividades en el &mbito de su especialidad, asumiendo un
compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno
humano y natural. Trabajar en equipos multidisciplinares y multiculturales.
RA86. Emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de la
materia y otros de indole social, cientifica o ética.

RA87. Reunir e interpretar datos relevantes para la resolucion de problemas con
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creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

RA88. Aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma
profesional y poseer las competencias para la resolucién de problemas dentro
de la materia.

RA89. Desarrollar criterios para la lectura, basqueda, seleccion y transmision de
informacion de utilidad para el estudio y profundizacion de los conocimientos
adquiridos en la materia.

RA90. Obtener conocimientos de ingenieria de las obras e instalaciones,
construcciones agroindustriales; asi como de modelizacién y optimizacion en la
industria alimentaria.

RA91. Dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos relativos a
industrias agrarias, sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la
prevencion de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccibn de equipos
multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios
deontoldgicos.

RA92. Conocer de forma adecuada los problemas fisicos, las tecnologias y los
limites impuestos por factores presupuestarios y normativa constructiva y las
relaciones entre las instalaciones o edificaciones e industrias agrarias con su
entorno social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar ese entorno con
las necesidades humanas y de preservacion del medio ambiente.

RA93. Conocimiento de las distintas técnicas culinarias empleadas en la
industria alimentaria y poder aplicarla a los distintos alimentos transformados.
RA94. Conocimiento de las nuevas tecnologias de conservacion (tecnologias
emergentes) de conservacion de los alimentos y sus posibilidades de uso frente
a los sistemas tradicionales de conservacion.

RA95. Aplicacion de los conocimientos adquiridos a los sectores alimentarios
con mayor peso en la Comunidad de Extremadura.

Sistemas de evaluacion*

La evaluacion se realizard mediante un examen final escrito que constard de tres
partes diferenciadas, una correspondiente a cada bloque de contenidos.

Cada parte debera ser superada independientemente con una nota superior al 4 sobre
10. Y entre todas alcanzar una nota minima de 5, sabiendo que:

La nota del bloque | supondra el 16% de la nota final, la del bloque 11 el 42%, y la del
blogue 111 el otro 42%.

Tal y como pone el plan de estudios el examen final se realizar4 por medio de alguno
de los siguiente sistemas:

Cuestiones elementales

Test

Desarrollo

Problemas

Trabajos de practicas.

AN N NN

Bibliografia (basica y complementaria)
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E. ARBONES. | CORRAL. J. GOMEZ. (2005) “Fundamentos termodindmicos y disefio de
las instalaciones de vapor en las industrias agroalimentarias’. Editorial Trymar.

VARIOS AUT. (1993). “Nuevo curso de Ingenieria del Frio’. A. Madrid Vicente,
Ediciones.

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

E. ARBONES, J. GOMEZ, E. VAZQUEZ. (2001). “Las Instalaciones de aire comprimido
en /la Industria Agroalimentaria.” Editorial Trymar.

Reglamento Electrotécnico de Baja Tension e Instrucciones Técnicas Complementarias.
Real Decreto 842/2002 de 2 de agosto de 2002. Ed. Ministerio de Industria y Energia.
CARMONA FERNANDEZ, D. (2005). “Manual de Instalaciones eléctricas”. Serie Técnica.
Ed. Abecedario. Badajoz.

DE LA PLAZA PEREZ, S. “Electrotecnia y Electrificacion rural”. Ed. ETSIA. UPM. Madrid.
SANZ SERRANO, J.L. (2008). “Técnicas y Procesos Instalaciones eléctricas de Media y
Baja Tension.” Ed. Paraninfo, S.A. Madrid.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Los recursos materiales empleados son las fuentes bibliograficas, los medios
audiovisuales (cafion, ordenador, pizarra electrénica, proyector de transparencias,
recursos online) y las visitas a obras e instalaciones relacionadas con la asignatura.

Uso del aula virtual.

Horario de tutorias

Tutorias programadas:
Primer Semestre: Ver web EIA

Tutorias de libre acceso:
Primer Semestre: Ver web EIA

Recomendaciones

Se recomienda la asistencia a clases y practicas asi como repasar los fundamentos de
Ingenieria Rural, Hidraulica y el resto de signaturas relacionadas con el area de
Ingenieria Agroforestal.

Los dias de clase se recomienda el repaso de los contenidos impartidos en la misma,
utilizando la bibliografia recomendada o material disponible en la web para la
comprensién de los contenidos.

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

Lectura de los aspectos tedricos de las practicas y los seminarios previamente a la
asistencia a las mismas.




