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DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacion: DISENO E INGENIERIA DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Codigo: 102658

Plan de estudios: MASTER UNIVERSITARIO EN INGENIERIA AGRONOMICA Curso: 1
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90
Plataforma virtual: Plataforma moodle

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: SANCHEZ PINEDA DE INFANTAS, MARIA TERESA (Coordinador)
Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Edificio Charles Darwin, 2 planta, ala oeste

E-Mail: bt1sapim@uco.es Teléfono: +34957212576

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones

Ninguna.
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COMPETENCIAS

CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién 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 aplicacién de sus conocimientos y juicios.

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 el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un marco que garantice la
competitividad de las empresas sin olvidar la proteccién y conservacion del medio ambiente y la
mejora y desarrollo sostenible del medio rural.

CG2 Capacidad para disefiar, proyectar y ejecutar obras de infraestructura, los edificios, las instalaciones y
los equipos necesarios para el desempefio eficiente de las actividades productivas realizadas en la
empresa agroalimentaria.

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

CG5 Capacidad para transmitir sus conocimientos y las conclusiones de sus estudios o informes, utilizando
los medios que la tecnologia de comunicaciones permita y teniendo en cuenta los conocimientos del
publico receptor.

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

CE11 Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en: Sistemas
productivos de las industrias agroalimentarias.

CE13 Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en: Equipos y
sistemas destinados a la automatizacién y control de procesos agroalimentarios.

OBJETIVOS

La asignatura de "Disefio e Ingenieria de Industrias Agroalimentarias" estda dedicada a formar al alumnado del
Master Universitario de Ingenieria Agrondémica en su faceta de Ingenieros de disefio al servicio de las industrias
agroalimentarias. En la formacion del Master en Ingenieria Agrondmica mediante la citada asignatura se
pretende, proporcionar tanto la sisteméatica adecuada de actuacidon como las técnicas a utilizar en la resolucién de
problemas de disefio de los sistemas de proceso, de los sistemas auxiliares que hacen posible que funcionen
adecuadamente los sistemas de procesado o lineas de elaboracién de alimentos, y de la planta de proceso
correspondiente, necesaria para el acondicionamiento, o transformacién primaria, de materias primas agrarias, o
para la elaboracion, o transformacién secundaria, de un determinado producto alimentario, teniendo en cuenta
cual es el contexto especifico (la higiene y la seguridad alimentaria), que determina los detalles de disefio de las
industrias agroalimentarias.
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CONTENIDOS

1. Contenidos teodricos

PARTE 1. DISENO DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

CAPITULO I. CONCEPTOS PREVIOS

Tema 1. Ingenieria de concepcion y disefio en la industria agroalimentaria.

1. El desafio de la competitividad de la empresa. 2. El desafio de la calidad de los productos. 3. Funcién del disefio
de la planta de procesado. 4. Las industrias agroalimentarias. (1,5 horas).

Tema 2. Plantas de procesado de alimentos

1. Introduccion. 2. Sistemas de proceso. 3. Sistemas auxiliares. 4. Edificaciones. 5. Disefio de una planta de
procesado de alimentos. (1,5 horas).

CAPITULO II. DEFINICION DE LA ACTIVIDAD INDUSTRIAL

Tema 3. Planificacion de una actividad industrial

1. Fases de desarrollo de una actividad industrial. 2. Planificacién de una actividad industrial. 3. Localizacién. (1,5
horas).

Tema 4. Manejo de informacion y documentacion en el diseino de sistemas de procesos.

1. Estudios previos. 2. Estudio del producto. 3. Estudios de las materias primas. 4. Estudios previos de alternativas
de ingenieria y tecnologia. 5. Representacion grafica del proceso. 6. Balances de materia y energia. (1,5 horas).
CAPITULO III. DISTRIBUCION EN PLANTA

Tema 5. Distribucion en planta.

1. Evolucidn histérica de la distribucién en planta. 2. Distribucién en planta. 3. Principios de la distribuciéon en
planta. 4. Factores que afectan a la distribucién en planta. 5. Naturaleza de los problemas de distribucién en
planta. 6. Sistema de distribucién en planta. 7. Recogida de informacién. 8. Elementos basicos de la distribucién
en planta. 9. Andlisis Producto-Cantidad. (2 horas).

Tema 6. Analisis de la planta agroalimentaria y su distribucion.

1. Andlisis del recorrido de los productos. 2. Relacion entre actividades. 3. Diagrama relacional de recorridos y/o
actividades. 4. Necesidades y disponibilidad de espacios. (2 horas).

Tema 7. Generacion, evaluacion y seleccion de alternativas de distribucion en planta.

1. Generacion de alternativas de distribucion en planta. 2. Evaluacién y seleccidon de alternativas de distribucion
en planta. (2 horas).

CAPITULO IV. APLICACION DEL DISENO A LAS INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Tema 8. Condicionantes en las industrias agroalimentarias.

1. Introduccion. 2. Control de riesgos. 3. Los equipos. 4. Relaciones funcionales. 5. Estimacion de las superficies y
de los volumenes de produccién. 5.1. Selecciéon de las tecnologias y restricciones. 5.2. Agrupamientos y estimacion
de las superficies y voliumenes. 5.3. Control de los ambientes. 5.4. Distribucién de las zonas. 5.4.1. Reglas de
gestion de las zonas. (2 horas).

Tema 9. Organizacion de la planta industrial

1. Los flujos. 2. Dimensionado y organizacién del edificio. 3. Metodologia de organizacién del edificio. 3.1. Fébrica
lineal. 3.2. Fabrica en "L". 3.3. Fabrica en "U". 3.4. Fabrica gravitacional. 4. Organizacion del plan general. 5.
Organizacion del plan de conjunto. 6. Organizacion de la circulacién del personal. (2 horas).

Tema 10. Diseno higiénico de la planta industrial agroalimentaria

1. Disefio higiénico de equipos y sistemas auxiliares. 2. Materiales. 3. Principios basicos de disefio higiénico de
equipos en contacto con alimentos. 4. Disefio higiénico de los sistemas auxiliares en contacto con los alimentos. 5.
Lucha contra la aerobiocontaminacién. 6. Origenes humanos de la biocontaminaciéon. 7. Higiene ambiental. 8.
Concepcién de las zonas y del tratamiento de aire asociado. 9. Salas microbiolégicamente controladas. 10.
Radiaciones ultravioletas. (2 horas).

Tema 11. Personal: entorno de trabajo e higiene

1. Introduccioén. 2. Entorno de trabajo. 3. Personal e higiene. (2 horas).

Tema 12. Diseiio general de la planta de proceso

1. Disefio de la fabrica de alimentos. 2. Aspectos legales del disefio de la planta de proceso. 3. Aspectos
funcionales del disefio de la planta de proceso. 4. Caracteristicas de los locales de produccién. 5. Areas exteriores
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del edificio. (2 horas).

PARTE II. INGENIERIA DE LAS INSTALACIONES AUXILIARES EN PLANTAS DE PROCESADO DE
ALIMENTOS

CAPITULO I: INGENIERIA DE LAS INSTALACIONES DE VAPOR DE AGUA.

Tema 1. Produccion de vapor de agua.

1. Calderas. 2. Componentes de un generador de vapor. 3. Proceso de combustion. 4. Clasificacion de las calderas.
5. Equipos auxiliares empleados. 6. Accesorios para calderas. 7. Tratamiento del agua de alimentacion. (1 hora).
Tema 2. Instalaciones de vapor de agua

1. Introducciéon. 2. Premisas de calculo de instalaciones de vapor. 3. Dimensionamiento de las lineas de
distribucion de vapor. 4. Lineas de retorno de condensado. 4.1. Célculo, montaje, aislamiento 5. Aprovechamiento
del revaporizado. 6. Purgadores. 7. Otros elementos auxiliares en las redes de distribucién de vapor (filtros,
valvulas, recipientes de revaporizado). (2 horas).

CAPITULO II: INGENIERIA DE DISENO Y CALCULO DE INSTALACIONES FRIGORIFICAS

Tema 3. Concepto de almacén frigorifico.

1. Refrigeracién. 2. Almacén frigorifico. 3. Tipos de almacenes frigorificos. (1 hora).

Tema 4. Planificacion general del almacén frigorifico.

1. Disefio de almacenes frigorificos. 2. Dimensiones de almacenes frigorificos. 3. Disefio y operacion en almacenes
frigorificos. 4. Construccion de recintos frigorificos. (1 hora).

Tema 5. Aislamiento térmico.

1. Generalidades. 2. Objetivos del aislamiento térmico. 3. Propiedades de los materiales aislantes. 3.1. Difusion del
vapor de agua a través del aislante. 3.2. Difusion con o sin condensacién: cédlculo. 4. Determinacién del espesor
econdmico de aislamiento. 5. Barreras de vapor. 5.1. Permeabilidad total. 5.2. Inversién del flujo térmico. 6.
Aislamiento de paramentos. 7. Puertas. (2 horas).

Tema 6. Balance térmico en la instalacion frigorifica

1. Introduccidn. 2. Balance térmico. 3. Elecciéon del sistema. (1 hora).

Tema 7. Diseio de instalaciones y de equipos de refrigeracion.

1. Refrigerantes. 2. Ciclo de compresién simple. 3. Sistemas de compresiéon multiple. 3.1. Maquina de doble salto
directo con inyeccién parcial de refrigerante en enfriador intermedio, o con enfriador intermedio tipo cerrado. 3.2.
Maquina de doble salto directo con inyeccion total de refrigerante en enfriador intermedio, o con enfriador tipo
abierto. 3.3. Eleccién de la presion intermedia. 3.4. Dimensionamiento del enfriador intermedio. 3.5. Instalaciones
de cascada. 3.6. Sistemas de temperatura multiple. 4. Equipos. 4.1. Compresores. 4.2. Evaporadores. 4.3.
Condensadores. 4.4. Torres de recuperaciéon. 4.5. Elementos de control y regulacién. 5. Disefio de la red de
distribucion de refrigerante. 6. Inversiones y costes. (3 horas).

2. Contenidos practicos

PARTE I. DISENO DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

Practica 1. Disefio de proceso. Uso de los diagramas de flujo (1 hora).

Practica 2. Realizacion de un anteproyecto de una planta de procesado de alimentos (10 horas).

PARTE II. INGENIERIA DE LAS INSTALACIONES AUXILIARES EN PLANTAS DE PROCESADO DE ALIMENTOS
Practica 1. Practica de conocimiento de componentes y calculo de instalaciones de vapor (4 horas).

Practica 2. Practica de conocimiento de componentes y célculo de instalaciones frigorificas (10 horas).

Practica 3. Visita técnica a planta piloto y/o industrias agroalimentarias (2 horas)

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Educacién de calidad
Industria, innovacion e infraestructura
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Produccion y consumo responsables
Accion por el clima
Alianzas para lograr los objetivos

METODOLOGIA

Aclaraciones
La profesora establecera tutorias con los alumnos a tiempo parcial, fijando las fechas de su realizacion a través de
la plataforma moodle.

Actividades presenciales

Actividades de evaluacion 2
Leccion magistral 31
Proyectos 25
Visitas técnicas a planta piloto y/o industrias 2

Total horas: 60

Actividades no presenciales

Busqueda de informacion 10
Estudio 30
Problemas 25
Trabajo de grupo 25

Total horas: 90

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Casos y supuestos practicos - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Dossier de documentacion - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Ejercicios y problemas - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Presentaciones PowerPoint - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Referencias Bibliogréficas - http://moodle.uco.es/moodlemap/

Aclaraciones

Los materiales de trabajo se encuentran disponibles en la plataforma moodle y en la biblioteca de la
Universidad de Cérdoba.
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EVALUACION

Instrumentos Porcentaje

Examen final

Resolucion de problemas

Trabajos y proyectos

Periodo de validez de las calificaciones parciales:

El periodo de validez de las calificaciones parciales incluye la convocatoria de septiembre.

Aclaraciones:

Los trabajos de curso deberdn entregarse obligatoriamente en las fechas de entrega de los mismos, establecidas
por la profesora en la plataforma moodle. Los trabajos serén realizados en grupo, estando constituidos los mismos
por entre 4-6 alumnos.

Para superar la asignatura, se requiere una nota minima de 4 puntos sobre 10 puntos en cada uno de los
instrumentos de evaluacion utilizados.

Aclaraciones:

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Amigo, P. 2005. Tecnologia del Frio y Frigoconservacion de Alimentos. AMV, ed. Madrid.

Artés-Calero, F., Alique-Lopez, R., Lamta, M. 1999. Ciencia y Tecnologia de la Aplicacién del Frio a los
Alimentos. Mundi-Prensa, ed. Madrid.

Barbosa-Canovas, G.V., Tapia, M., Cano, M.P. (Eds.). 2005. Novel Food Processing Technologies. 2005. CRC
Press, Boca Raton, FL.

Bartholomai, A. 1991. Fabrica de Alimentos. Procesos, Equipos, Costos. Acribia, S.A., ed. Zaragoza.

Cabeza, F. 2017. El Saber Hacer del Frigorista. Montaje. Puesta en Servicio. Mantenimiento. AMV, ed. Madrid.
Cabeza, F. 2018. Las Bases del Frio. De la Teoria a la Practica. AMV, ed. Madrid.

Casp, A. 2005. Diseno de Industrias Agroalimentarias. Mundi-Prensa, ed. Madrid.

Casp, A., Abril, J. 1998. Procesos de Conservacion de Alimentos. Mundi-Prensa, ed. Madrid.

Cenzano, A.M., Cenzano, J.M. 2015. Tecnologia de la Congelaciéon de Alimentos. AMV, ed. Madrid.

Coulson, J.M., Richardson, J.F., Sinnot, R.K. 2005. Coulson & Richardson's Chemical Engineering, Volume 6,
4th Edition. Chemical Engineering Design. Elsevier Butterwoth-Heinemann, ed. Oxford.

Coulson, J.M., Richardson, J.F., Backhurst, J.R., Harker, J.H. 1994. Coulson & Richardson’s Chemical
Engineering, Volume 3, 3rd Edition. Chemical & Biochemical Reactors & Process Control. Butterwoth-Heinemann,
ed. Oxford.

Coulson, J.M., Richardson, J.F., Backhurst, J.R., Harker, J.H. 1999. Coulson & Richardson's Chemical
Engineering, Volume 1, 6th Edition. Fluid Flow, Heat Transfer and Mass Transfer. Butterwoth-Heinemann, ed.
Oxford.

Coulson, J.M., Richardson, J.F., Backhurst, J.R., Harker, J.H. 2002. Chemical Engineering, Volume 2, 5th
Edition. Particle Technology and Separation Processes. Butterwoth-Heinemann, ed. Oxford.

Dinger, I., Kanaglu, M. 2010. Refrigeration Systems and Application. 2nd Edition. John Wiley & Sons, ed.
Chichester.

UNIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES

WWW.uco.es

DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
[] facebook.com/universidadcordoba

sl o CORDOBA @univeordobe uco.es/idep/masteres




E.T.S. DE INGENIERIA AGRONOMICA Y DE MONTES Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

Dossat, R.J. 1991. Principles of Refrigeration. 3rd Edition. Prentice-Hall International Inc., ed. London.
Garcia-Vaquero, E., Ayuga, F. 1993. Disefio y Construccion de Industrias Agroalimentarias. Mundi-Prensa, ed.
Madrid.

Gonzalez, C. 2019. Refrigeraciéon Industrial. Montaje y Mantenimiento de Instalaciones Frigorificas. AMV, ed.
Madrid.

Gutiérrez, G., Barbosa-Cénovas, G.V. (Eds.). 2003. Food Science and Food Biotechnology. CRC Press, ed. Boca
Raton, FL.

Gutiérrez-Lopez, G.F., Barbosa-Cénovas, G.V., Welti-Chanes, J., Parada-Arias, E. (Eds.). 2008. Food
Engineering: Integrated Approaches. Springer, ed. N.Y.

Hasting, T. 2011. The hygienic design of food processing plant. In Food Processing Handbook, Second Edition.
J. G. Brennan and A. S. Grandison, Eds. Wiley-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA, Weinheim, Germany.

Ibarz-Ribas, A., Barbosa-Canovas, G.V. 2005. Unit Operations in Food Engineering (Operaciones Unitarias en
laIngenieria de Alimentos). 2ndEdition. (Spanish version). Mundi-Prensa, ed. Madrid.

Instituto Internacional del Frio. 2018. E1 CO2como Refrigerante. AMV, ed. Madrid.

Jowitt, R. (Ed.). 1980. Hygienic Design and Operation of Food Plant. Ellis Horwood Ltd., ed. Chichester.
Lamua-Soldevilla, M. 2000. Aplicacién del Frio a los Alimentos. Mundi-Prensa, ed. Madrid.

Lopez, A. 2015. Disefio de Industrias Agroalimentarias. AMV, ed. Madrid.

Lopez-Gomez, A., Barbosa-Canovas, G.V. 2005. Food Plant Design. CRC Press, ed. Boca Raton, FL.

Maroulis, Z.B., Saravacos, G.D. 2003. Food Process Design. CRC Press, ed. Boca Raton, FL.

Melgarejo, P. 1995. Aislamiento, Célculo y Construccién de Cdmaras Frigorificas. AMV, ed. Madrid.

Morata, A. 2010. Nuevas Tecnologias de Conservacién de Alimentos. AMV, ed. Madrid.

Navarro, J., Cabello, R., Torrella, E. 2003. Fluidos Refrigerantes. Tablas y Diagramas. AMV, ed. Madrid.

Ranken, M.D. 1993. Manual de Industrias de los Alimentos. Acribia, S.A., ed. Zaragoza.

Rapin, P.J. 1994. Instalaciones Frigorificas. Marcombo, S.A., ed. Barcelona.

Richardson, P. 2001. Thermal Technology in Food Processing. Woodhead, ed. Cambridge.

Richardson, J.F., Backhurst, J.R., Harker, J.H. 2001. Coulson & Richardson's Chemical Engineering, Solutions to
the Problems in Chemical Engineering Volume 1. 1stEdition. Butterwoth-Heinemann, ed. Oxford.

Richardson, J.F., Backhurst, J.R., Harker, J.H. 2002. Coulson & Richardson's Chemical Engineering, Solutions to
the Problems in Chemical Engineering Volume 2 and Volume 3. 1stEdition. Butterwoth-Heinemann, ed. Oxford.
Rosanes, J. 2021. 5 Proyectos de Refrigeraciéon y Aire Acondicionado. AMV, ed. Madrid.

Sanchez, M.T. 1998. Ingenieria de las Instalaciones Térmicas Agroindustriales. Servicio de Publicaciones.
Universidad de Cdérdoba, ed. Cérdoba.

Sanchez, M.T. 2001. Ingenieria del Frio: Teoria y Practica. Mundi-Prensa-AMV, ed. Madrid.

Sanchez, M.T. 2003. Procesos de Elaboracién de Alimentos y Bebidas. Mundi-Prensa-AMV, ed. Madrid.

Sanchez, M.T. 2004. Procesos de Conservacion Poscosecha de Productos Vegetales. AMV, ed. Madrid.

Sanguinetti, E. 2020. Manual de Refrigeracion y Acondicionamiento de Aire. AMV, ed. Madrid.

Sanz del Amo, M., Patifio, M.R. 2018. Manual Practico del Operador de Calderas Industriales (22 ed.). AMV, ed.
Madrid.

Sarco. 1990. Uso del Vapor. Industrial Mas Nieto, S.A., ed. Barcelona.

Singh, R.P. 1995. Food Process Design and Evaluation. Technomic, ed. Lancaster.

Singh, R.P., Heldman, D.R. 2009. Introduction to Food Engineering. 4thEdition. Academic Press Inc., ed. San
Diego.

Solé-Busquet, J. 2015. Practica del vapor y su distribuciéon. AMV, ed. Madrid.

Toledo, R.T. 2007. Fundamentals of Food Process Engineering. 3rdEdition. Champan & Hall, ed. Westport, C.T.
Wiley, R.C. (Ed.). 1994. Minimally Processed Refrigerated Fruits and Vegetables. Chapman & Hall, ed. N.Y.

2. Bibliografia complementaria

Referencias bibliograficas mediante el uso de Internet:

- Biblioteca Virtual de Proyectos de Ingenieria. 2003. Profesora responsable: Maria Teresa Sanchez Pineda de las
Infantas.
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/www.uco.es/dptos/bromatologia/tecnologia/bib-virtual/>

- Laboratorio y Plantas Piloto Virtuales en Ingenieria de los Alimentos. 2000. Profesora responsable: Maria Teresa
Sénchez Pineda de las Infantas.

/www.uco.es/dptos/bromatologia/tecnologia/laboratorio/>

Para algunas actividades concretas se proponen articulos de algunas publicaciones cientificas relevantes como:

- Food Technology.

- International Journal of Refrigeration.

- Journal of Agricultural and Food Chemistry.
- Journal of Food Engineering.

- Journal of Food Science.

- Trends in Food Science and Technology.

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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