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Informacion general de la asignatura

INSTALACIONES AUXILIARES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Semestre de 20 Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Grado/Master Curso Carécter Modalidad
Master Universitario en :
. o 1 OBLIGATORIA | Presencial
Ingenieria Agronémica
Numero de créditos de &
la asignatura (ECTS)
Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRACAMP PRAULA TEORIA
actividad
Numero de
o 0.5 2 1.5
creditos
Numero de ] 1 1
grupos
Departamento/s TECNOLOGIA, INGENIERIA Y CIENCIA DE ALIMENTOS
Distribucion carga Lecciones tedricas, seminarios y practicas de aula, y visita a una instalacién
(o [o I =TI CHCT LW ENC M frigorifica, suponen 30 h presenciales.
presencial y el trabajo
auténomo del El trabajo personal para la elaboracion de los trabajos de curso y estudio se estima en

estudiante 65 h.

La dedicacién presencial a las distintas pruebas de evaluacion se estima en 5 h.

(o] nE:Te e M1l o Jela =1 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catalan
imparticion


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Direccion electrénica\nprofesor/a  impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

FONS SOLE, ESTANISLAU estanislau.fons@udl.cat 2

TORREGROSA SAURET, LAIA laiatorregrosa88@gmail.com 2

Informacion complementaria de la asignatura

La asignatura “Instalaciones auxiliares en la industria alimentaria”, aporta conocimientos técnicos y herramientas
de

calculo para el disefio y seleccion de las instalaciones habituales en una industria alimentaria, como las
instalaciones de frio y generacién de vapor.

Los conocimientos impartidos en esta asignatura resultan necesarios para un mejor aprovechamiento de las
materias relacionadas con los procesos de elaboracion de alimentos que se llevan a cabo en las industrias
alimentarias.

Objetivos académicos de la asignatura

Aplicar la tecnologia e ingenieria necesarias para el correcto funcionamiento de una industria alimentaria.
Calcular y disefar instalaciones auxiliares de generacion y aplicacién de frio.

Proyectar instalaciones de generacion, distribucién y aplicacion de vapor.

Conocer la metodologia de calculo de otras instalaciones auxiliares.

Competencias

CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas
en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su
area de estudio.

CB8: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB9: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los conocimientos y razones Ultimas que las
sustentan— a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CB10: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un
modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

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

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

CG6: Capacidad para dirigir o supervisar equipos multidisciplinares y multiculturales, para integrar conocimientos
en procesos de decisién complejos, con informacién limitada, asumiendo la responsabilidad social, ética y
ambiental de su actividad profesional en sintonia con el entorno socioeconémico y natural en la que actla.

CG7: Aptitud para desarrollar las habilidades necesarias para continuar el aprendizaje de forma autébnoma o
dirigida, incorporando a su actividad profesional los nuevos conceptos, procesos 0 métodos derivados de la
investigacion, el desarrollo y la innovacion.

CES5: Sistemas productivos de las industrias agroalimentarias. Equipos y sistemas destinados a la automatizacion
y control de procesos agroalimentarios. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria, analisis de alimentos y
trazabilidad.

Contenidos fundamentales de la asignatura

PARTE 1: INSTALACIONES FRIGORIFICAS

Tema 1.1.- Produccién de frio. Sistemas y ciclos frigorificos.

Tema 1.2.- Cargas de enfriamiento.

Tema 1.3.- Complejos frigorificos. Camaras.

Tema 1.4.- Refrigerantes.

Tema 1.5.- Compresores.

Tema 1.6.- Evaporadores.

Tema 1.7.- Condensadores.

Tema 1.8.- Automatismos. Regulacién y control del sistema frigorifico.
Tema 1.9.- Tuberias y elementos auxiliares.

PARTE 2: SISTEMAS DE GENERACION DE CALOR

Tema 2.1.- Fundamentos de la produccién de vapor.

Tema 2.2.- Combustibles y teoria de la combustion.

Tema 2.3.- Calderas: concepto, clasificacién y componentes.
Tema 2.4.- Distribucién de vapor.

PARTE 3: OTROS SISTEMAS AUXILIARES
Tema 3.1.- Instalaciones contra incendios.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Actividad presencial Actividad no

. Evaluacion | Tiempo total
alumno presencial alumno

Descripcion

Tipo de
actividad

Objetivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas/ECTS

Estudio: Conocer,
comprender y sintetizar S]] 48/1,5
conocimientos

Explicacién de los
principales
conceptos

Clase
magistral

Teoria
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Resolucién de
o problemas
Practicas C.:I?lse. Elaboracién de un 12 Resolver problemas y 34 3 49h /2
deaula | participativa | anejo de proyecto de casos
las instalaciones
Practicas Visita V.|S|ta’g m;talacpn 2 Infome visita 1 0 3h/0,5
de campo frigorifica industrial
Totales 30 65 5 100h/4
Plan de desarrollo de la asignatura
Semanas Metodologia Temario Hora.s .Hora§
presenciales | trabajo autbnomo
5 Clase magistral Parte 1: Refrigeracién 14 20
Problemas
3 Desarrollo anejo frigorifico | Parte 1: Refrigeracién 9 34
. Parte 2: Vapor
3 Clase magistral Parte 3: Otros 8 10
Problemas
1 Practicas campo Visita instalaciones 2 1
1 Prueba escrita 2

Sistema de evaluacién

- < Peso
Tipo de Actividad de Evaluacion calificacion
actividad
Procedimiento Numero (%)
.. Pruebas escritas sobre
Leccion .
. la teoria del programa | 1 40
magistral .
de la asignatura
Pruebas escritas sobre
Problemas problemas de la 1 30
asignatura
Elaboracion y defensa
Problemas y .
de partes de un anejo 1 20
casos C
frigorifico
Visita Informe individual 1 10
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