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Asignatura: INSTALACIONES DE LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS Codigo: 60430
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 411 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (CR) Curso académico: 2023-24
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 4 Duracién: C2
Lengua:::::::;l(:: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: JESUS JAVIER NUNEZ-ARENAS CARRANZA - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
201 PROD. VEGETAL Y TGIA. AGRARIA jesus.nunez@uclm.es Previa cita

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos. Es aconsejable que el alumno haya consolidado y superado las asignaturas basicas de Calculo y ecuaciones
diferenciales, Fisica I, Fisica Il, Quimica, Expresion Grafica, Calculo de Estructuras y Electrificacion, Hidraulica, Motores y asignaturas especificas de
Construcciones Agroindustriales I, Operaciones Bdsicas I, Operaciones Bésicas Ily Bases Tecnoldgicas de las Industrias Agroalimentarias.

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

Esta asignatura proporciona al alumno los conocimientos y criterios de aplicacion fundamentales para la realizacion de trabajos y proyectos de instalaciones
auxiliares, frigorificas y de produccion de calor en industrias agroalimentarias, ademas de instalaciones de automatizacion y control de procesos. Conocer los
componentes, el disefio y dimensionamiento de este tipo de instalaciones es esencial para el disefio y la gestion de las industrias agroalimentarias. Se trata de
una asignatura de dltimo curso relacionandose con una multitud de asignaturas, destacando las siguientes:

De primer curso: Célculo y Ecuaciones Diferenciales, Fisica I, Fisica Il, Quimica y Expresion Gréfica.
De segundo curso: Calculo de Estructuras y Electrificacién, Hidrdulica y Motores.
De tercer curso: Operaciones Basicas |y Il, Bases Tecnoldgicas de la Industria Agroalimentaria y Construcciones Agroindustriales |I.

De cuarto curso: Disefio de las Industrias Agroalimentarias y Construcciones Agroindustriales Il .

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion

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
E56 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Automatizacién y control de procesos

E57 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Ingenieria de las obras e instalaciones

Go2 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de analisis y sintesis

Go6 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucién de problemas

Go8 Toma de decisiones

G13 Razonamiento critico

G14 Aprendizaje autbnomo

G16 Creatividad

G19 Motivacién por la calidad

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

Capacidad para la preparacién previa, concepcién, redaccién y firma de proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma,
reparacién, conservacion, demolicién, 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
transformacioén, conservacion, manipulacién 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
G25 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.

G24



Capacidad para dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias, explotaciones agrarias
G26 y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la

direccién de equipos multidisciplinares y gestién de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

Capacidad para la direccién y gestién de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios

G29 verdes urbanos y/o rurales, y dreas 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.

G31 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

G33 Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion relativa a su &mbito de actuacion.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcién

Conocimiento de los diferentes elementos que componen las instalaciones auxiliares de una industria agroalimentaria, asi como los criterios para su disefio y
dimensionamiento.

Conocimiento de los diferentes elementos que componen una instalaciéon de automatizacién y control de procesos de una industria agroalimentaria, asi como
los criterios para su disefio y dimensionamiento.

Conocimiento de los diferentes elementos que componen una instalacién de frio de una industria agroalimentaria, asi como los criterios para su disefio y
dimensionamiento.

Conocimiento de los diferentes elementos que componen una instalaciéon de produccién de calor de una industria agroalimentaria, asi como los criterios para
su disefio y dimensionamiento.

6. TEMARIO

Tema 1: INSTALACIONES TERMICAS EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Tema 1.1 Intercambiadores de calor
Tema 1.2 Combustibles y combustion
Tema 1.3 Quemadores
Tema 1.4 Instalaciones para la produccion de energia térmica: Calderas y secaderos
Tema 1.5 Instalaciones para la produccién de energia mecénica/eléctrica: Motores de combustion interna
Tema 2: INSTALACIONES AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Tema 2.1 Introduccién a las instalaciones en las industrias agroalimentarias
Tema 2.2 Instalaciones de fontaneria y saneamiento
Tema 2.3 Instalaciones de proteccién contra incendios
Tema 2.4 Instalaciones de ventilacion
Tema 3: AUTOMATISMOS EN INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Tema 4: INSTALACIONES DE FRIO EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Tema 4.1 Introduccién a la refrigeracion y las instalaciones de frio
Tema 4.2 Fluidos refrigerantes y lubricantes
Tema 4.3 Aislamiento y balance térmico en camaras de refrigeracion. Tipologia de las camaras frigorificas
Tema 4.4 Descripcion, calculo y selecciéon de compresores
Tema 4.5 Compresiones multiples
Tema 4.6 Descripcion, calculo y seleccién de evaporadores
Tema 4.7 Descripcion, calculo y selecciéon de condensadores
Tema 4.8 Regulacion y control del sistema frigorifico
Tema 4.9 Disefio y dimensionamiento de tuberias en instalaciones frigorificas

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

Bloque tematico I: Instalaciones térmicas (Tema 1)
Bloque tematico II: Instalaciones auxiliares y automatismos (Tema 2 y 3)

Bloque tematico lll: Instalaciones de frio (Tema 4)

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)

E54 E55 E56 E57 G02 G03 Elaboracién de trabajos/informes,
EIabo,racic’)n de informes o trabajos Trabajo dirigido o tutorizado G04 G06 GO7 G08 G13 G19 16 w0 s resolucién de problemas/casos
[AUTONOMA] G21 G24 G25 G26 G29 G31 ’ practicos. Actividad recuperable en la

G33 convocatoria extraordinaria.

Presentacion y exposicién en el aula

E54 E55 E56 E57 GO3 G04 de los contenidos tedricos de cada

et e Tootal oo osstolesson oo rcoparacace| 1| 29 5| NETe e et
G24 G25 G26 G29 G31 - .
del desempefio en los exdmenes y
trabajo correspondiente.
Realizacién de problemas y casos
practicos en aula destinados a
aplicar los conocimientos tedricos
E54 E55 E56 E57 G02 G0O3 adquiridos. También se incluye la
Ensefianza presencial (Practicas) |5, . G04 GO GO7 GOB G183 G19| .| | (| [[ealizacion de casos practicos
[PRESENCIAL] G21 G24 G25 G26 G29 G31 : : empleando programas informaticos

G33 para aplicaciones especificas. Esta




actividad serd evaluada a través del
desempenio en los exdmenes y
trabajos correspondientes.
Estudio o preparacién de pruebas Trabajo auténomo 04 G06 GO7 G08 G 3 G4 2 50 Zvaluada a través del desempefio en
[AUTONOMA] I G16 G19 G21 G24 G25 G26 los exAmenes v trabaios P
G29 G31 G33 o8 ¥ rabaj
correspondientes.
Evaluacion de conocimientos
relacionados con las practicas de
Pruebas de progreso ES4 ESS ES6 ES7 GO2 G03 lri?e:)tir\?ézr: i’:sstzgiic:)snzrsacncos
[PRESENCIXL]Q Pruebas de evaluacién G04 GO6 GO7 GO8 G13 G19|  0.18| 45 e tinles Prasts on 14 qUe no
G21 G24 G25 G26 G29 G31 groinc Tt '1aq
se eliminan contenidos. Actividad
recuperable convocatorias oficiales
(prueba final).
Desarrollo de ejemplos y resolucién
de problemas o casos relacionados
Resolucién de problemas o casos |Resolucién de eiercicios E54 E55 E56 E57 GO3 G04 con los contenidos presentados en el
[PRESENCIAL]p o 1 y G06 GO7 GO8 G13G19G21| 0.8 20 aula. Esta actividad seré evaluada a
P G24 G25 G26 G29 G31 través del desempefio en los
examenes y trabajos
correspondientes.
E54 E55 E56 E57 G02 G03
. i G04 G06 G07 G08 G13 G14 Evaluacion de contenidos practicos y
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién G16 G19 G21 G24 G25 G26 0.12 3 tedricos de la asignatura
G29 G31
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo auténomo: 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 s
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
Evaluacion continua: Se realizardn dos pruebas de progreso
i Acti | incipal de |
Pruebas de progreso 10.00% 0.00% delcontenldos prac'tlco's, una pfara caq’a bloque pn.n’mpa dela
asignatura (parte térmica y refrigeracién). Resolucién de casos
practicos escritos y con programas informaticos.
En esta prueba se realizard un examen que incluira preguntas
Prueba final 70.00% 80.00% tlp(? tfas't, preguntas cortas y resolucion delprolblemas. Se
dividira en dos partes, una para la parte térmica y otra para la
parte de refrigeracion.
Trabajo 20.00% 20.00% Rgahzacmn de unl trabajg relacmn.ado conl aspectos de la
asignatura en las industrias agroalimentarias.
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién 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:

Prueba final (70%): Consistente en dos bloques, Blogue térmico y Bloque de refrigeraciéon. Cada bloque tiene el mismo peso en la nota final, y constara de
dos partes: teoria (incluidos conocimientos teéricos que pudieran haberse impartido durante las practicas) y/o problemas. Se exige que la nota de cada
bloque sea, al menos, de 4 puntos (sobre 10). Los bloques con esta puntuacién se guardan durante todas la convocatorias del curso académico.

Prueba de progreso: Prueba de contenidos practicos y resolucion de casos escritos y mediante programa informaticos (10%):

Trabajo (20%):

- Consistente en la resolucién individual de un trabajo relacionado con aspectos practicos de la asignatura.

Para considerar la evaluacién de trabajo y prueba de progreso, sera necesario una calificacion superior o igual a 4 puntos sobre 10 en examen de cada
bloque. (térmico y refrigeracion)

Para aprobar la asignatura se exigira una calificacién final superior o igual a 5 en el conjunto de actividades descritas. En caso contrario debera realizarse
el examen de la convocatoria extraordinaria.

Evaluacion no continua:

Prueba final (80%): Consistente en dos bloques, Blogue térmico y Bloque de refrigeraciéon. Cada bloque tiene el mismo peso en la nota final, y constara de
dos partes: teoria (incluidos conocimientos teéricos que pudieran haberse impartido durante las practicas) y/o problemas. Se exige que la nota de cada
bloque sea, al menos, de 4 puntos (sobre 10). Los bloques con esta puntuacién se guardan durante toda la convocatoria del curso académico.

Trabajo (20%):

- Consistente en la resolucion individual de un trabajo relacionado con aspectos practicos de la asignatura. Para la asignacion de este trabajo deberan
ponerse en contacto con el profesor de la asignatura.
Para considerar la evaluacién de trabajo, serd necesario una calificacién superior o igual a 4 puntos sobre 10 en examen de cada bloque (térmico y



refrigeracion).
Para aprobar la asignatura se exigira una calificacién final superior o igual a 5 en el conjunto de actividades descritas. En caso contrario, debera realizarse
el examen de la convocatoria extraordinaria.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Consultar criterios de convocatoria ordinaria. Si un estudiante realizé la modalidad de evaluacién continua, se tendran en cuenta sus calificaciones obtenidas
en la realizacion de trabajos (20% trabajo) y las pruebas de progreso (10%) para la ponderacion de la nota final.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
Consultar criterios de convocatoria ordinaria (evaluacién no continua).

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

No asignables a temas

Horas Suma horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMAI][Trabajo dirigido o tutorizado] 40
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 25
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 75

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 50

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 4.5
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 20

Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3

Tema 1 (de 4): INSTALACIONES TERMICAS EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Periodo temporal: 6 semanas

Tema 2 (de 4): INSTALACIONES AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Periodo temporal: 2 semanas

Tema 3 (de 4): AUTOMATISMOS EN INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Periodo temporal: 1 semana

Tema 4 (de 4): INSTALACIONES DE FRIO EN LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
Periodo temporal: 6 semanas

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Prueba final [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 4.5
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 25
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 20
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 40
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 7.5

Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 50

Total horas: 150
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