UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: DISENO DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS Caddigo: 60429
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 380 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (CR) Curso académico: 2020-21
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s):21 20
Curso: 4 Duracién: C2
Lengua:::::::;l(:: Espafiol Segunda lengua: Espariol

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: https://campusvirtual.ucim.es/ Bilinglie: N
Profesor: ROCIO GOMEZ GOMEZ - Grupo(s): 21 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria

Martes y viernes de 11,30 a 13,30 h (cualquier dia previo avido

- INGENIERIA QUIMICA - rocio.gomez@uclm.es o
por correo electrénico

Profesor: AMAYA ROMERO IZQUIERDO - Grupo(s): 21 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

Jueves y viernes 10.00-12.00 h (cualquier dia previo aviso
por correo electrénico)

ETSIA:3.15 INGENIERIA QUIMICA 926051928 |amaya.romero@uclm.es

2. REQUISITOS PREVIOS

El Plan de Estudios no establece ningln prerrequisito para cursar esta asignatura. Sin embargo conviene que los alumnos hayan cursado las
asignaturas siguientes: Bases Tecnolégicas de los productos Agroalimentarios y Operaciones Basicas |y Il. Asimismo, se recomienda haber cursado las
asignaturas: "Industrias derivadas de los productos vegetales" e "Industrias derivadas de los productos animales".

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Las competencias profesionales del Ingeniero Agricola y Agroalimentario incluyen la elaboracién de productos agroalimentarios a partir de materias primas de
origen animal y vegetal. En Espafa, y particularmente en Castilla-La Mancha, la industria agroalimentaria ocupa una posicién de gran importancia dentro del
sector secundario. Con esta asignatura se pretende dotar al futuro Ingeniero del conocimiento y de la practica necesaria para el disefio integral de industrias
agroalimentarias (encontrar la mejor de las soluciones para cada uno de los sistemas de proceso, auxiliares y edificaciones, siguiendo criterios técnicos,
econoémicos y de sostenibilidad). Para ello se desarrollara su capacidad para seleccionar la tecnologia e ingenieria del proceso mas adecuados en funcién del
producto deseado; se le dotard de herramientas que le permitan planificar, optimizar y modelizar el proceso productivo, de tal manera que realice una
adecuada distribucién en planta y maximice el beneficio econémico de la actividad; se le formara en seguridad y salud laboral con el fin de que integre estos
conocimientos en la fase de disefio y garantice un adecuado entorno de trabajo para los empleados durante la fase de funcionamiento de la industria. Todo
ello, siempre optimizando el uso eficiente del agua y la energia.

Esta asignatura guarda una estrecha relacién con otras asignaturas del Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria, como son: “Quimica y bioquimica de los
productos agroalimentrarios”; “Operaciones basicas | y II”; “Bases tecnoldgicas de la industria agroalimentaria”; “Microbiologia, higiene y seguridad alimentaria”;
“Control de calidad de productos agrarios”; “Instalaciones de las industrias agroalimentarias”; “Industrias derivadas de productos vegetales”; “Industrias

derivadas de productos animales” y "Proyectos".

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Caédigo Descripcion

E49 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Modelizacién y optimizacién

E54 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Ingenieria de las industrias agroalimentarias.
E55 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria
Go02 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

GO03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de andlisis y sintesis

GO05 Capacidad de organizacion y planificacion

GO06 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucién de problemas

Go08 Toma de decisiones

G10 Trabajo en equipo

G13 Razonamiento critico

G14 Aprendizaje autonomo

G15 Adaptacién a nuevas situaciones

G20 Sensibilidad por temas medioambientales

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G22 Conocimientos basicos de la profesion

Capacidad para la preparacién previa, concepcioén, redaccion y firma de proyectos que tengan por objeto la construccién, reforma,
reparacién, conservacion, demolicion, fabricacion, instalacién, montaje o explotacién de bienes muebles o inmuebles que por su



naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la produccién agricola y ganadera (instalaciones o

edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas,

conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o
transformacion, conservacion, manipulacion y distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes
urbanos y/o rurales, parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc, instalaciones deportivas publicas o privadas y entornos
sometidos a recuperacién paisajistica).
Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de suministro hidrico y energético, los limites
impuestos por factores presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones y

explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo con su entorno

social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacion del
medio ambiente.

Capacidad para dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias, explotaciones agrarias

y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la

direccion de equipos multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestiéon de residuos de las industrias

agroalimentarias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.
Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios

verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de

calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.

Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.
Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Realizar el disefio de una industria agroalimentaria con un conocimiento y visién integral del proceso productivo.
Ser capaz de planificar, optimizar y modelizar el proceso productivo, llevar a cabo la distribucién de espacios en la planta, calcular y/o seleccionar los diferentes
equipos de proceso e instalaciones que se pueden encontrar en una industria agroalimentaria.
Conocer los principales aspectos relacionados con el disefio de una industria agroalimentaria completa, como son: la definicién del producto a elaborar, la
seleccion de la tecnologia e ingenieria de proceso y de las instalaciones, acordes con las especificaciones especificas de una industria agroalimentaria.

Conocery aplicar los conocimientos basicos sobre el ahorro en el consumo de agua y energia durante el procesado de alimentos garantizando la inocuidad y
salubridad de los productos elaborados.

6. TEMARIO

Tema 1: ASPECTOS PRINCIPALES RELACIONADOS CON EL DISENO DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Tema 1.1 INTRODUCCION. IMPORTANCIA DEL DISENO INDUSTRIAL. PLANIFICACION DE LA ACTIVIDAD INDUSTRIAL
Tema 1.2 PLANTAS DE PROCESADO DE ALIMENTOS
Tema 1.3 ESTUDIOS DE LOCALIZACION DE LA PLANTA INDUSTRIAL

Tema 2: PLANIFICACION, OPTIMIZACION Y MODELIZACION DEL PROCESO PRODUCTIVO
Tema 2.1 DISENO DEL SISTEMAS DE PROCESO
Tema 2.2 DISENO Y EQUILIBRADO DE LA LINEA DE PRODUCCION

Tema 3: DISENO DE INDUSTRIAS CON UN CONOCIMIENTO Y VISION INTEGRAL DEL PROCESO PRODUCTIVO. AHORRO DE AGUA Y ENERGIA.
Tema 3.1 INTRODUCCION A LA DISTRIBUCION EN PLANTA
Tema 3.2 PATRONES DE FLUJO MATERIAL
Tema 3.3 METODOLOGIA DE DISTRIBUCION EN PLANTA. METODO SLP
Tema 3.4 DISENO DE ALMACENES

Tema 3.5 DISENO HIGIENICO

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion E49 E54 G04 G06 GO7 G13
P . p G20 G21 G22 G24 G25 G28 1 25/ S| N
[PRESENCIAL] magistral
G29
E49 E54 G02 G03 G04 G05
Resolucion de problemas o casos |Aprendizaje basado en G06 G07 G08 G10 G13 G14 08 20l sl N
[PRESENCIAL] problemas (ABP) G15 G20 G21 G22 G24 G26 ’
G29 G31
L . L E49 E54 G02 G04 G05 G06
e e e s (07 GRGIOGI4G1S G214 10/ S|
108, G24 G25 G26 G28 G29 G31
Pruebas de progreso .
[PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién G03 G04 G06 G07 G21 0.2 5 S| S
E49 E54 G02 G03 G04 G05
Estudio o preparacién de pruebas . . G06 GO7 G08 G10 G13 G14 )
[AUTONOMA] Trabajo auténomo G15G20 G21 Ge2 G4 gos| 24| GO N
G29 G31
Elaboracion de informes o trabajos E49 ES4 G2 (04 G05 Go6
[AUTONOMA] ! Trabajo autbnomo G07 G08 G10 G14 G15 G21 1.2 30[ S| N
G24 G25 G26 G28 G29 G31
Total: 6| 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60




| Créditos totales de trabai t6 .36 H totales de trabai t6 .90

Ev: Actividad formativa evaluable

Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. " Evaluacion |Evaluacién no P
Sistema de evaluacion . .. |Descripciéon
continua continua
Resolucién de problemas o casos 15.00% 0.00% Entrega de seminarios practicos y problemas durante el curso
L ial
Pruebas de progreso 50.00% 0.00% as pruebas de progreso (pruebas parciales) no superadas,
son recuperables.
Valoracién de la participacion con aprovechamiento en clase [5.00% 0.00% Se valorara Unicamente una participacion activa en clase
Trabajo 20.00% 20.00% Elaboracion de trabajos individuales o grupales durante todo
el curso
Examen final de todo el contenido de la asignatura que
Prueba final 0.00% 80.00% asegure que el alumno alcanza las competencias asignadas a
las distintas actividades formativas.
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria

(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:

Evaluacion continua de todos los procesos formativos, que se ponderaran para obtener la calificacién final entre 0 y 10 de la manera siguiente: 60%

pruebas de progreso, 40% actividades complementarias realizadas durante el curso (asistencia con participacién en clase, resolucién de problemas,
entrega de trabajos/seminarios...). Las pruebas de progreso deben superarse (nota igual o superior a 5 sobre 10). Si se realizaran varias pruebas de
progreso, es necesario obtener una calificacion minima de 4 sobre 10 en cada una de ellas para eliminar materia.

Evaluacion no continua:

Los estudiantes que no puedan asistir regularmente a las actividades formativas presenciales deben avisar con antelacién al profesor, de su intencién de
someterse a la evaluaciéon NO continua. Realizaran UN UNICO examen final de toda la materia (80%) y deben entregar los trabajos (20%) indicados por el

profesor.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Evaluacion continua de todos los procesos formativos, que se ponderaran para obtener la calificacion final entre 0 y 10 de la manera siguiente: 60% pruebas
de progreso, 40% actividades complementarias realizadas durante el curso (asistencia con participacion en clase, resoluciéon de problemas, entrega de
trabajo/seminario...). Las pruebas de progreso deben superarse (nota igual o superior a 5 sobre 10). Si se realizaran varias pruebas de progreso, es necesario
obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 en cada una de ellas para eliminar materia. En caso de no superar las "Actividades Complementarias" durante el
curso, podran recuperarse realizando un examen (o como indique el profesor), de forma que quede reflejado que el alumno adquiere las competencias
asignadas a dichas Actividades Complementarias. El alumno debe avisar con antelacién al profesor, de su intencién de realizar las pruebas de recuperacién

de las actividades complementarias.

La evaluacion NO continua es similar a la de la Convocatoria Ordinaria.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:

El alumno podra aprobar la asignatura en la convocatoria especial de finalizacién si en el correspondiente examen realizado se obtiene una nota igual o

superior a 5.0 sobre 10.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Ensefnanza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 25
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Aprendizaje basado en problemas (ABP)] 20
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Presentacion individual de trabajos, comentarios e informes] 10
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 5
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 60
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 30
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 10
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 25
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Aprendizaje basado en problemas (ABP)] 20
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 5
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 60
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 30

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion
Diaz Garay, Bertha Disposicién de planta Eirrl:‘;ers'dad de 658.23 D67 2007 2007
Garcia-Vaquero, V. Ayuga T.F. Disefio y constru.cmon de. Mundi Prensa  Madrid 1993

empresas agroallmentarlas
Lluis Cuatrecasas Disefio Avanzado de Procesoy oo qypir Barcelona 978-84-96998-87-2 2009

Plantas de Produccién Flexible




Luis Eduardo Ordéfiez Santos

Lopez, A

Pau Figuera Vinué

Pérez, Nuria; Civera, Juan José.

Vanaclocha, C.A.

de la Fuente, D.; Fernandez, .

Localizacién y distribucién de U. Nacional de
plantas agroindustriales Colombia
Disefio de industrias
Agroalimentarias

Optimizacion de Productos y
Procesos Industriales
Operaciones y control de almacén
en la industria alimentaria

Disefio de industrias
agroalimentarias.

Madrid Vicente

Gestion 2000

Mundi Prensa

Ediuno

9789588095127

Madrid 84-87440-07-X

Barcelona 84-96426-63-7

9788499589206

84-8476-219-X

Distribucién en planta (Universidad de Oviedo 84-7468-990-2

Oviedo)

2001

1990

2006

2012

2005

2005




