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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

Esta asignatura pretende asegurar un conocimiento adecuado a la instrumentacion y al control de procesos de

las Industrias Agrarias y Alimentarias.

1.2 Relacién con otras materias

Operaciones Bésicas

Instalaciones en las Industrias Agrarias y Alimentarias

Equipos y maquinaria de las industrias Agrarias y Alimentarias

** Fundamentos de automatizacion de procesos (recomendable haber cursado previamente esta
asignatura optativa)

Otras asignaturas de procesos agroalimentarios

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Grado en Ingenieria en Industrias Agrarias y Alimentarias.
Es muy recomendable haber cursado previamente la asignatura optativa Fundamentos de
automatizacion de procesos

2. Competencias

2.1 Generales

G3: Ser capaz de analizar y sintetizar.

G5: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no
expertas.

G15: Demostrar un razonamiento critico.

2.2 Especificas

EIA3 Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios basicos de: ingenieria de las industrias agroalimentarias.

EIA4 Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizacion y control de
procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestion y
aprovechamiento de residuos: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios bésicos de:
equipos y maquinarias auxiliares en la industria agroalimentaria. Automatizacién y control de procesos.
Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestion y aprovechamientos de
residuos.
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3. Objetivos

1. Ser capaz de implementar el control de procesos de produccién y envasado, en su totalidad, para los
distintos productos agrarios y alimentarios.

2. Innovar y optimizar los distintos procesos de la industria agraria y alimentaria, asi como de disefiar nuevos
procesos para la produccion de alimentos novedosos, aplicando las distintas tecnologias.

3. Redactar un proyecto de una industria agraria y alimentaria y realizar la direccién de obra, teniendo en
cuenta los aspectos legales relacionados con la seguridad y salud laboral.

4. Seleccionar la instrumentaciéon y sistema de control de uso mas frecuente en la industria agraria y
alimentaria, sus componentes y su adecuacion a cada proceso.

5. Ser capaz de disefiar sistemas de control y monitorizacion, comprender y resolver sus problemas.

4. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 15 Estudio y trabajo autonomo individual 30
Clases practicas de aula (A) 10 Estudio y trabajo auténomo grupal 15

Laboratorios (L)

Practicas externas, clinicas o de campo

Seminarios (S) 4

Tutorias grupales (TG)

Evaluacién 1

Total presencial 30 Total no presencial 45
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5. Bloques tematicos

Bloque 1: Instrumentacién y control

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacioén y justificaciéon

El control y manejo de las variables de proceso es una de las operaciones necesarias en la practica totalidad
de las industrias agrarias y alimentarias. Ser capaz de disefiar, dimensionar y calcular las instalaciones de
instrumentacién y control necesarias e imprescindibles para la realizacion de la actividad profesional como
futuro Ingeniero de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

b. Objetivos de aprendizaje

6. Ser capaz de implementar procesos de produccidon y envasado, en su totalidad, para los distintos
productos agrarios y alimentarios.

7. Innovar y optimizar los distintos procesos de la industria agraria y alimentaria, asi como de disefiar nuevos
procesos para la produccion de alimentos novedosos, aplicando las distintas tecnologias.

8. Redactar un proyecto de una industria agraria y alimentaria y realizar la direccién de obra, teniendo en
cuenta los aspectos legales relacionados con la seguridad y salud laboral.

9. Seleccionar la instrumentacion y sistema de control de uso mas frecuente en la industria agraria y
alimentaria, sus componentes y su adecuacion a cada proceso.

10. Ser capaz de disefiar sistemas de control y monitorizacion, comprender y resolver sus problemas

c. Contenidos

Tema 1: Sistemas de medida.

Tema 2: Control industrial e instrumentacion.
Tema 3: Transductores.

Tema 4: Acondicionamiento y proceso de la sefial.
Tema 5: Controladores.

Tema 6: Unidades de correccion.

Tema 7: Presentacion visual de datos.

Tema 8: Sistemas de medida.

Tema 9: Sistemas de control.

d. Métodos docentes

Presentacion.

Leccién magistral.

Actividad académicamente dirigida individual.
Préacticas de aula.

Préacticas en Sala informéatica.

e. Plan de trabajo

Semanas 1 a 15

f. Evaluacién

Participacion activa en clase con aprovechamiento.
Evaluacion de la actividad académicamente dirigida individual.

g. Bibliografia basica
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Instrumentacion y control industrial, W. Bolton, Madrid : Paraninfo, 1999

Instrumentacién y control avanzado de procesos, José Acedo Sanchez, Madrid : Diaz de Santos, 2006
Instrumentacién y control basico de procesos, José Acedo Sanchez, Madrid : Diaz de Santos, 2006
Manual de instrumentacién y control de procesos, César de Prada...(et al.), Madrid : Alcién, 1998

h. Bibliografia complementaria

e La automatizacion de la fabricacién de alimentos y bebidas, I.McFarlane, Madrid : A. Madrid Vicente, 1997

i. Recursos necesarios

Pizarra.

Ordenador.

Cafién de proyeccion.
Laboratorio con equipamiento.
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6. Temporalizacién (por blogues teméaticos)

p CARGA PERIODO PREVISTO
SLOQLE VEHATIED ECTS DE DESARROLLO
Control de procesos en industrias agrarias y alimentarias 3 Semanas 1 a 15

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacién/calificacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
Acqudades académicamente dirigidas 20%
individuales
Trabajo de curso 80%

8. Consideraciones finales

Esta asignatura optativa se impartird independientemente de si se alcanza en nimero minimo de alumnos (5)

que fija la Universidad de Valladolid.

Breve Curriculum Vitae

Luis Miguel Carcel es Doctor Ingeniero Agronomo de la especialidad de Industrias Agrarias

Profesor del Departameto de Ingenieria Agricola y Forestal desde 1993.

Realiza su investigacion en el ambito de del disefio y control de maquinaria de procesos

agroindustriales, con especial dedicacién a los de la industria enoldgica.

Su produccién cientifica se puede ver en Goocle Scholar, ResearcherlD y ORCID.

Web: www.uvamox.com

Blog: www.oxygenandwine.com

Universidad de Valladolid

6de6



