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Informacion general de la asignatura

DISENO DE PROCESOS Y PLANTAS INDUSTRIALES ALIMENTARIAS

Semestre de ANUAL EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter Grado/Méster Curso Carécter Modalidad

Master Universitario en

o o 1 OBLIGATORIA | Presencial
Ingenieria Agronémica

Numero de créditos de [3
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRACAMP PRAULA TEORIA
actividad
Numero de
o 0.5 3.5 2
creditos
Numero de ] 1 1
grupos
LOPEZ FRUCTUOSO, MARIA LUISA
Departamento/s TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Distribucion carga La carga de trabajo auténomo del estudiante se estima en al menos 1,5 veces el

(o [T W01 (W WA EC-M tiempo de asistencia a las clases.
presencial y el trabajo

auténomo del

estudiante

i {eldn E:Ted o) Wy Yol i 11 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catalan: 75%
imparticion Castellano: 25%

DTS (g1 NI [e] We W T [IGEN La asignatura se estructura en 2 créditos de teoria, 1 crédito de problemas, 3 créditos
de casos practicos en aula (gabinete de ingenieria) y 0.5 créditos de visita a
industrias alimentarias.


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
S (G9Es) Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos Horario de tutorfalugar
(CHED) por el
profesorado
AP0 e 0EHe, LAl montse.ferrando@urv.cat 1,5
MONTSERRAT ' ’ ’
GUELL SAPERAS, MARIA T 15
CARMEN 9 : ’
LOPEZ FRUCTUOSO, MARIA .
LUISA marialuisa.lopez@udl.cat 3

Informacion complementaria de la asignatura

Esta asignatura obligatoria esté incluida dentro de la titulacion de Master en Ingenieria Agronémica. En ella se
tratan los diferentes sistemas productivos de las industrias agroalimentarias: operaciones de fabricacion,
procesos, equipos e instalaciones auxiliares necesarias para su correcto funcionamiento y control. Se pretende
proporcionar a los/as estudiantes conocimientos verticales, es a decir dependientes del producto alimentario,
para entender las tecnologias de preparacion, transformacion y conservacion que se utilizan en las industrias
agroalimentarias, asi como los conocimientos basicos para concebir y disefar plantas de procesado de
alimentos.

La asignatura esta dirigida a estudiantes procedentes del Grado en Ingenieria Agraria y Alimentaria.

Se recomienda tener presente todas las materias cursadas durante la carrera por su posible repercusion en el
caso de industrias alimentarias.

Objetivos académicos de la asignatura

El/la estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz de:

1. Definir las diferentes operaciones de procesado de alimentos: preparacién de materias primas, procesos de
conservacion, transformacion y envasado.
2. Describir los procesos de fabricacién de alimentos.
Esquematizar los procesos de elaboracion y conservacion de alimentos.
4. Aplicar los conocimientos adquiridos al dimensionado y disefio de equipos y procesos en la industria
agroalimentaria.
5. Manejar y saber aplicar las diferentes disposiciones legales vigentes que afectan a les industrias
alimentarias y que condicionan su disefio.
6. Identificar las materias primas, ingredientes, aditivos y otros materiales de uso en la industria
agroalimentaria.
7. Organizar la produccion en una industria agroalimentaria.
8. Dimensionar lineas de produccion y estimar las capacidades de los equipos de procesado.
9. Planificar la gestién y aprovechamiento de subproductos.
10. Dimensionar y distribuir en planta les areas y locales de una industria alimentaria.
11. Aplicar la sistematica de distribucion en planta a la industria alimentaria.
12. Tener la capacidad para realizar la evaluacién técnica, sanitaria y econémica del disefio de una industria
alimentaria.

w



DISENO DE PROCESOS Y PLANTAS INDUSTRIALES... 2020-21

Competencias

Les competencias generales recogidas en el Real Decreto 1393/2007:

CG1: Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos productivos desarrollados en
la industria agroalimentaria, dentro de un marco que garantice la competitividad de sus empresas sin olvidar la
proteccién del medio ambiente, asi como la mejora y el desarrollo sostenible del medio rural.

CG4: Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos para la solucién de los problemas planteados en
situaciones nuevas, analizando la informacién del entorno y sintetizandola de manera eficiente para facilitar el
proceso de toma de decisiones en la empresa y en organizaciones profesionales del sector agroalimentario.

CG6: Aptitud para el desarrollo de las habilidades necesarias para continuar el aprendizaje de manera auténoma o
dirigida, incorporan a la su actividad profesional los nuevos conceptos, procesos o métodos derivados de la
investigacion, el desarrollo y la innovacion.

Las competencias especificas:
Capacitad para conocer, comprender y utilizar la tecnologia para:

1. La elaboracién, transformacién, conservacion, manipulacion y distribucién de los productos agroalimentarios
como sistemas productivos que se llevan a cabo en las industrias agroalimentarias.

2. La ingenieria de los procesos en la industria alimentaria destinada a su automatizacioén y control.
3. Gestion de la calidad y seguridad alimentaria, analisis de alimentos y trazabilidad.

4. Disefio de operaciones, equipos normalizados y locales productivos en la industria agroalimentaria.
Competencias transversales:

1. Motivacién por la calidad.

2. Gestion del tiempo.

3. Expresion oral y escrita.

4. Compromiso ético.

5. Creatividad aplicada a los procesos agroalimentarios.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Bloc A: Diseio de operaciones unitarias

Tema 1: Introduccidn al disefio de operaciones unitarias: Definiciéon de proceso y tipos de procesos: continuos
i discontinuos. Diagramas de procesos. Balances de materia en estado estacionario y con reaccién quimica.
Balances de materia. Balances de energia.

Tema 2: Tratamientos térmicos de conservacion de alimentos. Refrigeracién. Congelacién. Célculo de la
temperatura de congelacion. Disefio de congeladores. Cinética de inactivacién de microrganismos. Influencia del
tiempo y la temperatura. Célculo de los procesos de tratamiento. Escaldado. Pasteurizacion. Esterilizacion.

Tema 3: Concentracion y secado. Definicién y tipos de evaporadores. Evaporadores de efecto simple y efecto
multiple. Actividad el agua e isotermas de adsorcion. Psicrometria y acondicionamiento de gases. Deshidratacién
por conveccion. Disefo de equipos de secado. Liofilizacion.

Tema 4: Operaciones de separacion. Clasificacién de las operaciones de separacion. Fundamentos de la
centrifugacion. Fundamentos de la filtracién. Tipos de filtros. Micro filtracién. Ultra filtracion. Osmosis inversa.

Bloc B: Diseno de Plantas Industriales
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Tema 5: Diseno de plantas de procesado de alimentos. Introduccion. Sector industrial Agroalimentario.
Factores y metodologia de disefo. Distribucion en planta.

Tema 6: Almazaras. Condicionantes legales. Alternativas tecnoldgicas y parametros de control. Ingenieria para la
obtencién de aceite de oliva virgen. Gestion de subproductos. Balances de materia para el dimensionado de
locales. Distribucién en planta.

Tema 7: Mataderos. Especificaciones legales y estructura. Tecnologia e ingenieria del proceso de obtencién de
canales frescas. Distribucién en planta de los locales productivos y de servicios.

Tema 8: Centrales hortofruticolas. Caracteristicas legales. Finalidades e ingenieria del proceso productivo.
Diagramas de operaciones y equipos de disefio normalizado. Parametros de control y calidad de los productos.
Gestion de subproductos y residuos. Dimensionado de locales y disefio en planta.

Tema 9. Industrias conserveras por tratamientos térmicos. Condicionantes legales, téchicos y técnicos.
Tecnologia, ingenieria e instalaciones. Parametros de control. Aprovechamiento de subproductos y gestion
de residuos. Dimensionado de locales y disefio en planta.

Tema 10. Bodegas. Especificaciones legales y técnicas. Tecnologia e instalaciones en funcion del tipo de
vinificacion. Parametros de control. Disefio en planta.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Las actividades se desarrollan en sesiones de 3 horas. Durante cada sesion se llevaran a cabo varios tipos de
actividades, comenzando por una parte expositiva seguida de ejercicios, problemas, estudio de casos, etc.

En la parte de diseno de plantas industriales, los/las estudiantes realizaran un caso practico de disefio de una
industria especifica, preferentemente de modo individual, supeditado a condicionantes académicos. Este trabajo
supondra el 20% de la nota de evaluacién del Blogue B de Disefio de Plantas Industriales Alimentarias.

Dentro de las actividades presenciales correspondientes al Bloque B, la primera clase presencial consistira en una
conferencia sobre Disefio de Plantas Industriales Alimentarias impartida por un Ingeniero Agronomo de Proyectos,
de contrastado prestigio profesional.

El 25% de las actividades no presenciales consistiran en la realizacién por parte de los/las estudiantes del curso
MOOC - Las claves de la produccién de alimentos (Tecnologia y Gestion), test “on line” sobre los temas que
formen parte de los contenidos fundamentales de la asignatura, y otros que durante el curso académico se
consideren adecuados para la formacion de los estudiantes.

Plan de desarrollo de la asignatura

Consultar el calendario dentro de Recursos del Campo Virtual.

Sistema de evaluacion

Actividad de Peso de la
Tipo de actividad evaluacion calificacion
Procedimiento Numero (%)

2 (1 Bloque A 45 (25 Bloque A

Leccion magistral Pruebas escritas +1Bloque B) +20 Bloque B)

Entrega de 10 (4 Bloque
Ejercicios y casos ejercicios y A + 1 Bloque
caos B)

45 (25 Bloque A
+ 20 Bloque B)
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Curso, test"on line" Realizacion

y visitas a Industrias de actividades S 10

Total 100

A efectos de calificacién final, para poder superar la asignatura se debe obtener una nota igual o superior a 5,0
sobre 10 puntos, como resultado acumulado de las diversas pruebas evaluables y un minimo de 4,0 sobre 10
puntos en cada una de ellas.

Bibliografia y recursos de informacion
Bibliografia Basica:

La bibliografia requiere una revisién continua. No obstante, se citan algunos libros cuyo contenido, a pesar de
haber sido escritos en algunos casos hace mas de una década, se considera adecuado para un primer contacto
con el estudio de las tecnologia, ingenierias y disefo de industrias alimentarias.

Bloque A: Disefio de Operaciones Unitarias

Felder R.M. i Rousseau R.W., Principios Elementales de los Procesos Quimicos, 3a edicié. Addison-Wesley |bero
Americana, 2003.

Albert lIbarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos, Madrid: Mundi
Prensa, 2005.

R. Paul Singh, Dennis R. Heldman, Introduccion a la ingenieria de los alimentos, 2a, 2009.

Bloque B: Disefio de Plantas Industriales

Blouin, J.; Peynaud, E. (2004) Enologia Practica. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Casp, A. (2005). Disefio de industrias agroalimentarias. Ed. Mundi-Prensa.

Civantos, L.; Contreras, R.; Gran, R. (1992). Obtencion de aceite de oliva virgen. Ed. Agricola. Madrid.
Lopez,R.; Casp, A. (2004). Tecnologia de Mataderos. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

Bibliografia complementaria:

Bloque A: Disefio de Operaciones Unitarias

Kenneth J. Valentas, Enrique Rotstein, R. Paul Singh, Handbook of Food Engineering Practice, Boca Raton, Fla.:
CRC Press, cop. 1997.

Marcel Mulder, Basic principles of membrane technology, Dordrecht [etc.] : Kluwer Academic, cop. 1996.
J. G. Brennan, Food Processing Handbook, Wiley-VCH, Weinheim, 2006.

P. M. Doran, Bioprocess Engineering Principles, Academic Press Limited, 1998

Bloque B: Diseiio de Plantas Industriales

Casals, M.; Roca, X. (2003). Construcioé Industrial. Introduccié i Conceptes Basics. Ed. UPC..

Raventés, M. (2003). Industria alimentaria. Tecnologies emergents. Ed.UPC. Barcelona.



