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EQUIPOS Y MAQUINAS EN INGENIERIA ALIMENTARIA
GUIA DOCENTE CURSO 2023-24

Grado en Enologia 703G
Equipos y maquinas en ingenieria alimentaria 565
Materia: Equipos, maquinas y procesos tecnolégicos
Maodulo: Intensificacion en ingenieria enolégica
Modalidad de ensefnanza de la titulacion:  Presencial Caracter:  Optativa
Curso: 4 Créditos ECTS: 4,50 Duracion: Semestral (Primer Semestre)
Horas presenciales: 45,00 Horas estimadas de trabajo auténomo: 67,50
Idiomas en que se imparte la asignatura: Espafiol

Idiomas del material de lectura o audiovisual: Espafol

DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE LA DOCENCIA

AGRICULTURA Y ALIMENTACION R101
Direccion: C/ Madre de Dios, 53 Codigo postal: 26006
Localidad: Logrofio Provincia: La Rioja

Teléfono: 941299720 Fax: 941299721 Correo electréonico: dpto.agricultura@unirioja.es

PROFESORADO PREVISTO
Profesor: Tascon Vegas, Alberto

Teléfono: 941299733 Correo electrénico:  alberto.tascon@unirioja.es

Despacho: 2114 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar
Profesor: Fernandez Novales, Juan

Teléfono: 941299735 Correo electrénico:  juan.fernandezn@unirioja.es

Despacho: 2116 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar
Profesor: Gurria De La Torre, Antonio

Teléfono: 941299736 Correo electrénico:  antonio.gurriadelatorre@unirioja.es

Despacho: 2117 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
Instalaciones y sistemas auxiliares en la industria alimentaria. Abastecimiento y fontaneria. Saneamiento y pluviales. Aire
comprimido. Vapor. Proteccion contra incendios. Criterios de calculo y disefio. Normativa aplicable.

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA

Recomendados para poder superar la asignatura.
Se aconseja tener conocimientos previos sobre: hidraulica, construcciones, operaciones basicas y procesos en la industria
agroalimentaria.

CONTEXTO

Esta asignatura proporciona a los alumnos del Grado en Enologia los conocimientos necesarios para disefiar y calcular las
instalaciones auxiliares de una industria agroalimentaria.

Esta asignatura esta recomendada para aquellos alumnons que deseen obtener también el titulo de Grado en Ingenieria
Agricola con mencion en Industrias Agrarias y Alimentarias.

COMPETENCIAS

Competencias generales

G1. Capacidad de analisis y sintesis
G2. Capacidad de organizar y planificar
G5. Resoluciéon de problemas

G9. Razonamiento critico

Competencias especificas
E5. Capacidad para organizar y controlar los procesos de transformacion de la uva en vino en funcioén del tipo de producto a
elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE
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Una vez superada esta materia, el alumno debera ser capaz de:

- Conocer las instalaciones auxiliares de la industria agroalimentaria y la normativa que sea de aplicacion en cada caso.

- Realizar casos practicos de célculo de instalaciones de fontaneria, saneamiento, aire comprimido, vapor y proteccion contra
incendios y presentar el andlisis de los resultados.

- Disefiar un proceso alimentario considerando las instalaciones y el equipamiento necesario, asi como cuantificar los flujos de
materia y energia implicados.

Establecer los principales puntos de control del proceso e interpretar los datos derivados de los sistemas de automatizacion.

TEMARIO

TEMA 1. INSTALACIONES DE SUMINISTRO DE AGUA
Red de abastecimiento. Red de fontaneria. Elementos de la red. Materiales. Normativa.
Instalaciones hidraulicas contra incendios.
Almacenamiento de agua.
Disefio y calculo de las instalaciones.
TEMA 2. INSTALACIONES DE SANEAMIENTO
Aguas residuales y pluviales. Elementos de la red. Materiales. Normativa.
Disefo y calculo de las instalaciones.
TEMA 3. INSTALACIONES DE VAPOR
Uso del vapor en la industria. Calderas. Elementos de la red. Normativa.
Disefio y calculo de las instalaciones.
TEMA 4. INSTALACIONES NEUMATICAS
Introduccion a la energia neumatica. Ventilacién. Aire comprimido. Equipos. Normativa.
Disefio y calculo de las instalaciones.
TEMA 5. MANUTENCION Y LOGISTICA
Elementos de manutencién. Aplicacion a productos a granel y productos envasados. Paletizado, almacenaje y
logistica.
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Recursos en Internet

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases teodricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensenanza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas
Aprendizaje basado en problemas
Aprendizaje orientado a proyectos

ORGANIZACION

Actividades presenciales Tamaio de grupo m

- Clases tedricas Grande 25,00
- Seminarios y practicas de aula Reducido 8,00
- Clases practicas (laboratorio o aula informatica) Laboratorio 12,00
Total de horas presenciales 45,00

Trabajo autonomo del estudiante m
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- Estudio auténomo individual 20,00

- Resolucion individual de ejercicios, problemas, cuestiones u otros trabajos, actividades en biblioteca o similar 10,00

- Preparacion de las practicas y elaboracion de cuaderno de practicas 2,50

- Elaboracion de trabajos individuales 35,00

Total de horas de trabajo auténomo 67,50

Total de horas 112,50
EVALUACION

Sistemas de evaluacion

Pruebas escritas 60%

Trabajos y proyectos 20%

Informes y memorias de practicas 20%

Total 100%

Criterios criticos para superar la asignatura

Es requisito indispensable para aprobar la asignatura la entrega de los correspondientes Trabajos/Proyectos y de los informes
de Practicas.

También es requisito obtener tanto en los Trabajos/Projectos como en el examen final una calificacién de al menos 5 (sobre
10).
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