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Subject's extra information

Assignatura/matèria en el conjunt del pla d'estudis

L’assignatura “Instal·lacions auxiliars a la indústria alimentària”, aporta coneixements tècnics i eines de
càlcul per al disseny i selecció de les instal·lacions habituals  en  una  indústria alimentària, tal com les
instal·lacions de: fred, generació de vapor i control i regulació, entre d’altres.

Els coneixements impartits en aquesta assignatura resulten necessaris per a un millor aprofitament de les
matèries de Disseny de plantes de processat, Projectes i Treball final, relacionats amb els processos
d’elaboració d’aliments que es porten a terme en les indústries alimentàries.

 

Recomanacions

És convenient haver cursat i assimilat correctament les matèries de “Fonaments d’Enginyeria d’aliments” i
“Indústries alimentàries” corresponents al primer semestre.

Learning objectives

Aplicar la tecnologia i enginyeria necessària per al correcte funcionament d'una indústria alimentària.
Calcular i dissenyar instal·lacions auxiliars de generació i aplicació de fred.
Projectar instal·lacions de generació, distribució i aplicació de vapor.
Projectar instal·lacions auxiliars d'automatització i control de la indústria.

Competences

CB1. Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements en una àrea d'estudi que parteix de
la base de l'educació secundària general, i se sol trobar a un nivell que, tot i que es recolza en llibres de text
avançats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de l'avantguarda del seu camp
d'estudi.

CB2. Que els estudiants sàpiguen aplicar els seus coneixements a la seva feina o vocació d'una forma
professional i tinguin les competències que solen demostrar-se mitjançant l'elaboració i defensa d'arguments i la
resolució de problemes dintre de la seva àrea d'estudi.

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la seva
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àrea d'estudi) per a emetre judicis que incloguin una reflexió sobre temes rellevants d'índole social, científica o
ètica.

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informació, idees, problemes i solucions a un públic tant especialitzat
com no especialitzat.

CB5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessàries per a emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

CG1. Capacitat per a la preparació prèvia, concepció de projectes que tinguin per objecte la construcció que per la
seva naturalesa i característiques quedin compresos en la indústria agroalimentària (indústries extractives,
fermentatives, làcties, conserveres, hortofructícoles, càrnies, pesqueres, de salaons i, en general, qualsevol altra
dedicada a l'elaboració i/o transformació, conservació, manipulació i distribució de productes alimentaris)

CG6. Capacitat per a la direcció i gestió de tot tipus d'indústries agroalimentàries, amb coneixement de les noves
tecnologies, i els processos de qualitat.

CG8. Capacitat de resolució de problemes amb creativitat, iniciativa, metodologia i raonament crític.

CG10. Capacitat per a la recerca i utilització de la normativa i reglamentació relativa al seu àmbit d'actuació.

CG12. Capacitat per al treball en equips multidisciplinars i multiculturals.

CG13. Correcció en l'expressió oral i escrita

 

Competències específiques

 

CEIAA1. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Modelització i optimització.

CEIAA2. Enginyeria de les indústries agroalimentàries: Equips i maquinàries auxiliars de la indústria
agroalimentària. Automatització i control de processos. Enginyeria de les obres i instal·lacions.

CEMC9. Presa de decisions mitjançant l'ús dels recursos disponibles per al treball en grups multidisciplinars.

CEIAA1. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Tecnologia d'aliments. Processos a les indústries
agroalimentàries.

 

Subject contents

PART 1: INSTAL·LACIONS FRIGORÍFIQUES

Tema 1.1.-  Producció de fred. Sistemes i cicles frigorífics.

Tema 1.2.- Càrregues de refredament.

Tema 1.3.- Complexes frigorífics. Cambres.

Tema 1.4.- Refrigerants.

Tema 1.5.- Compressors.

Tema 1.6.- Evaporadors.

Tema 1.7.- Condensadors.

Tema 1.8.- Automatismes. Regulació i control del sistema frigorífic.
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Tema 1.9.- Canonades i elements auxiliars.

 

 PART 2:  SISTEMES DE GENERACIÓ DE CALOR

Tema 2.1.- Fonaments de la producció de vapor.

Tema 2.2.- Combustibles i teoria de la combustió.

Tema 2.3.- Calderes: concepte, classificació i components.

Tema 2.4.- Distribució de vapor.

  

 PART 3:  INSTRUMENTACIÓ I CONTROL DE PROCESSOS

Tema 3.1.- Introducció general

Tema 3.2.- Instrumentació industrial

Tema 3.3.- Com abordar la dinàmica d'un sistema

Tema 3.4.- Sistemes lineals de primer ordre

Tema 3.5.- Sistemes lineals de segon ordre

Tema 3.6.- Accions de control

Tema 3.7.- Control per retroalimentació de sistemes lineals

Tema 3.8.- Anàlisi d'estabilitat de sistemes 

Tema 3.9.- Mètodes empírics i semiempírics

 

Activitats pràctiques

Pràctiques en aula (problemes i casos)

Resolució de casos i problemes sobre diversos aspectes propis del càlcul i selecció d’equips i instal·lacions
auxiliars en la indústria alimentària.

Visita (anul·lat per covid)- es realitza treball alternatiu

Visita a una instal·lació frigorífica.

 

Methodology

Tipus
d'activitat

Descripció
Activitat

presencial
alumne

 
Activitat no
presencial

alumne
 Avaluació Temps total

  Objectius Hores
Treball
alumne

Hores Hores Hores/ECTS
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Teoria Classe magistral 

Explicació
dels principals

conceptes

 
 

54

Estudi:
Conèixer,

comprendre i
sintetitzar

coneixements

 
 

81

 
 
 

 
 

135h / 5,4

Pràctiques
d'aula

Problemes, casos
i visita

Aplicació dels
conceptes
teòrics.
Treball
personal
sobre casos.

 
30

 Resoldre
problemes i

casos

 
45

 
 
 
 
 

 
75h / 3

Pràctiques de
laboratori

laboratori de
control de
processos

Aplicació de
la teoria

 
 
6

Informe
 
 
9

 
 

15h / 0,6

Avaluació      6 6h / 0,6

Totals   90  135 6 231h / 9

 

Development plan

Parts 1 i 2: S'impartiran a la primera meitat de l'assignatura, aproximadament, per part dels professors R. Ibarz i
T.Ramo.

Part 3: S'impartiurà a la segona meitat de l'assignatura, aproximadament, per part del professor J.Arántegui.

 

Evaluation

 

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluació  Pes qualificació

 Procediment  Número  

Teoria
Proves escrites sobre la teoria del programa de
l'assignatura 

3
75 (30 [fred] + 10 [vapor] +
35 [control])

Pràctiques d'aula Lliuraments de problemes de fred i vapor i itreball 1 15

Pràctiques de
laboratori

Informe de pràctiques de control de processos 1 10

TOTAL          100

 

Observacions

Per tal de superar l’assignatura, cal que es compleixin els requisits següents:

  Caldrà haver obtingut una nota igual o superior a 4 punts.
  Cal haver presentat tots els informes de pràctiques amb una nota igual o superior a 4 punts. En cas que no
es compleixi aquesta condició, la nota màxima de l'assignatura serà de 4,5 punts.
  El total de puntuació de l'assignatura ha de ser de 5 o superior.
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Bibliography

La bibliografia de les matèries tecnològiques requereix una revisió contínua. No obstant això, se citen alguns
manuals el contingut dels quals  és adequat per al nivell que es pretén de l'estudi dels sistemes auxiliars a les
indústries alimentàries. 
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