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DATOS IDENTIFICATIVOS:

1. Titulo del Proyecto
ASESORAMIENTO TECNICO EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA. REALIZACION PRACTICA EN
INGLES DE PERITAJES EXTERNOS EN INSTALACIONES FRIGORIFICAS

2. Codigo del Proyecto
Proyecto n2 115003

3. Resumen del Proyecto

Se ha llevado a cabo una labor de asesoramiento técnico basada en la elaboracion de informes periciales de las
instalaciones frigorificas de las que dispone la Universidad de Cérdoba en el Campus Agroalimentario de
Rabanales. Para ello se ha creado un escenario totalmente ficticio ya que el aula de docencia de la asignatura se ha
transformado en el despacho de la fiscalia de un juzgado, la profesora responsable de la asignatura ha asumido el
papel de fiscal, y los estudiantes de la asignatura “Ingenieria Térmica en Industrias Agrarias”, de 4° Curso de la
titulacion de Ingeniero Agronomo, han actuado como peritos que han sido nombrados por la fiscalia para que emitan
juicio técnico sobre las caAmaras frigorificas que forman parte de la citada instalacién frigorifica.

Los estudiantes han realizado una labor de peritacion de las cdmaras frigorificas disponibles en la Planta Piloto del
Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos y ha expuesto los resultados de dichos informes
periciales. Posteriormente, dichos informes han sido debatidos con la profesora responsable de la asignatura la cual
ha asumido el papel anteriormente indicado.

El Proyecto de Mejora de la Calidad Docente propuesto ha tenido dos objetivos claramente definidos. El primero de
ellos es que los alumnos, parte activa en el proceso ensefianza-aprendizaje en el Espacio Europeo de Educacion
Superior, conozcan cémo se lleva a cabo la realizacion de informes periciales, y aprendan a realizar dichos informes,
ya que ésta es una de las facetas del ejercicio libre de la profesion de Ingeniero Agronomo y el segundo, es potenciar

el uso del inglés por parte de nuestros estudiantes, ya que éste ha sido el idioma oficial de la actividad que se ha
realizado en este Proyecto de Mejora Docente.

4. Coordinador del Proyecto
Nombre y Apellidos Departamento Codigo del Grupo Docente Categoria Profesional

M2 Teresa Sanchez Bromatologia y 44 Catedratica Universidad
Pineda de las Infantas Tecnologia de Alimentos

5. Otros Participantes
Nombre y Apellidos Departamento Codigo del Grupo Docente Categoria Profesional

6. Asignaturas afectadas

Nombre de la asignatura Area de conocimiento Titulaciéon/es

Ingenieria Térmica en Industrias Agrarias Tecnologia de Alimentos Ingeniero Agrénomo



MEMORIA DE LA ACCION
Especificaciones

Utilice estas pdginas para la redaccion de la memoria de la accion desarrollada. La memoria
debe contener un minimo de cinco y un maximo de 10 pdginas, incluidas tablas y figuras, en el
formato indicado (tipo y tamafo de letra: Times New Roman, 12; interlineado: sencillo) e
incorporar todos los apartados sefialados (excepcionalmente podrd excluirse alguno). En el caso
de que durante el desarrollo de la accion se hubieran producido documentos o material grdfico
dignos de resefiar (CD, pdginas Web, revistas, videos, etc.) se incluird como anexo una copia de
buena calidad.

Apartados
1. Introduccidn (justificacion del trabajo, contexto, experiencias previas etc.)

La Ingenieria Térmica en Industrias Agrarias es la materia del Plan de Estudios de
Ingeniero Agronomo encargada de proporcionar al alumno tanto la sistematica adecuada de
actuacion como los conocimientos y las técnicas de calculo a utilizar en el disefio de los sistemas
de manejo de la energia, entre los que se encuentran las instalaciones frigorificas, instalaciones
presentes en la casi totalidad de las industrias agrarias.

Los alumnos de 4° Curso de Ingeniero Agrénomo, para continuar con su formacién en
Ingenieria de Alimentos, deben cursar la asignatura optativa de la Orientacion Industrias
Agrarias denominada “Ingenieria Térmica en Industrias Agrarias”, de 7,5 créditos, teniendo
asignados, la parte practica de dicha asignatura un total de 3,5 créditos. El objetivo de la
asignatura es que el futuro ingeniero dedicado a la ingenieria de manipulacién y procesado de los
productos agrarios, tenga un profundo conocimiento tanto del disefio como del manejo de las
instalaciones frigorificas presentes en las industrias agrarias.

Para cumplir el objetivo anteriormente citado, y en aras a favorecer y mejorar el proceso de
ensefianza-aprendizaje, es muy importante incentivar el que los alumnos participen activamente en
dicho proceso, sintiéndose parte fundamental del mismo. Una de las formas de favorecer esa
participacion activa del alumnado, a la vez que se potencia la docencia de la asignatura en inglés, es
realizar una parte de los créditos practicos a través de actividades que despierten sus interés y de las
que se sientan participes, de ahi la idea de llevar a cabo este Proyecto de Mejora Docente, en el que
los alumnos han realizado un informe pericial de las instalaciones frigorificas de las que dispone la
planta piloto del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos en el Campus
Universitario de Rabanales y han intervenido como peritos aportando su valoracién técnica de
dichas instalaciones a peticion de la fiscalia, representada en este caso en la figura de la profesora
responsable de la asignatura.

La fiscalia representada por la profesora responsable de la asignatura ha tenido como
mision principal el encargar a peritos independientes un informe pericial de dichas instalaciones.
Los alumnos han asumido el papel de peritos independientes y han realizado a peticion de la
fiscalia los informes periciales correspondientes sobre dichas instalaciones, aportando también la
documentacién gréafica correspondiente.

Es importante sefialar que la realizacion de informes periciales es una de las labores mas
importantes que llevan a cabo los ingenieros agronomos en el ejercicio de su profesion por lo



que resulta muy interesante el preparar adecuadamente a los futuros profesionales de la
ingenieria en la realizacion de tales informes y mucho mas si los mismos se efectan en inglés.

2. Objetivos (concretar qué se pretendid con la experiencia)

El objetivo principal de este proyecto de mejora de calidad docente ha sido el que los
estudiantes de Ingenieria Agrondmica, parte activa del proceso ensefianza-aprendizaje en el
Espacio Europeo de Educacion Superior, conozcan como se lleva a cabo la realizacion de
informes periciales sobre instalaciones existentes en las industrias agroalimentarias, ya esta labor
es habitualmente desarrollada por los ingenieros en el ejercicio libre de su profesion.

Asimismo, otro de los objetivos de la actividad que se propone en este Proyecto ha sido el
de potenciar el uso del idioma inglés por parte de nuestros estudiantes. Los informes periciales
de los estudiantes sobre las distintas camaras frigorificas a peritar han sido realizados en dicho
idioma, tratando el Proyecto de Mejora de la Calidad Docente de potenciar el bilingtismo por
parte de los estudiantes de nuestra Universidad.

3. Descripcion de la experiencia (exponer con suficiente detalle lo realizado en la experiencia)

Los estudiantes de 4° Curso de Ingeniero Agronomo han participado asumiendo el papel
de peritos requeridos por la fiscalia como asesores técnicos, de las instalaciones frigorificas
ubicadas en la planta piloto del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos. El
aula B-1 del C-4 se ha transformado en el despacho del fiscal de un determinado juzgado y en
dicho despacho se ha debatido ampliamente, una vez realizados los informes periciales
correspondientes, sobre el disefio de las instalaciones frigorificas existentes en la planta piloto
del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
Cordoba.

A requerimiento de la fiscalia, los alumnos han realizado una labor de peritacion técnica
independiente, de las distintas camaras de refrigeracion y congelacion que forman parte de la
instalacion frigorifica de la planta piloto del Departamento anteriormente citado.

Cada alumno ha recibido una carta de la fiscalia en la que se le ha requerido la realizacion
de dicha labor de peritaje, indicandole la camara frigorifica que le ha sido asignada asi como el
plazo de tiempo del que disponia para la remision del informe pericial a la fiscalia. El papel de
fiscal lo ha asumido la profesora responsable de la asignatura que ha sido la encargada de llevar
a cabo la redaccion de la carta y su envio a los estudiantes.

En dichos informes técnicos que han sido elaborados en inglés, cada uno de los
estudiantes de la asignatura actuando como perito y a peticion de la fiscalia, ha analizado
técnicamente el disefio de la camara frigorifica asignada. En dicho andlisis han prestado una
especial atencion a la idoneidad de los materiales de construccion seleccionados para la
proyeccion de tales recintos frigorificos. A continuacién, han analizado si la ubicacion de los
evaporadores era la correcta para el disefio de recintos refrigerados, contemplando igualmente si
el calculo de dicho cambiador de calor se habia efectuado correctamente. Han procedido de la
misma forma tanto con el emplazamiento de compresores y condensadores, como con su disefio.
Han estudiado igualmente, si el fluido refrigerante seleccionado por el ingeniero proyectista era
el optimo en funcién de la temperatura de régimen de la instalacién. A continuacion, han
abordado el andlisis de los elementos de control y regulacion con los que estan dotados dichos
recintos. Asimismo, han indicado las posibles deficiencias en cuanto a dichos elementos y las



soluciones técnicas a incorporar para la mejora de las citadas instalaciones. Han estudiado las
tuberias disefiadas y el estado de conservacion de las mismas, prestando especial atencion al
aislamiento de la tuberia de aspiracion. Los peritos han entregado en sus informes planos,
croquis y fotografias en los que han quedado claramente reflejada la situacion de los distintos
elementos de la instalacion, asi como la disposicion de las tuberias y de los elementos de control
y regulacion seleccionados. Han realizado un estudio de mantenimiento de la temperatura y
humedad relativa en tales instalaciones, asi como de los costes de mantenimiento y de las
reparaciones de las averias de las mismas realizadas en los ultimos cinco afos.

Estos informes periciales han sido presentados a la fiscalia (profesora responsable de la
asignatura) y discutidos con la misma.

4. Materiales y métodos (describir la metodologia seguida y, en su caso, el material utilizado)

Los estudiantes han realizado sus informes periciales tras el estudio y analisis de las
instalaciones frigorificas (camaras de refrigeracion y congelacion) de la planta piloto del
Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Cdérdoba,
ubicadas en el edificio C.1 anexo del Campus Rabanales.

5. Resultados obtenidos y disponibilidad de uso (concretar y discutir los resultados obtenidos
y aquéllos no logrados, incluyendo el material elaborado y su grado de disponibilidad)

Los resultados obtenidos en este Proyecto de Mejora de la Calidad Docente han sido muy
positivos y el material elaborado, en este caso los informes periciales realizados por los
estudiantes que han participado en este Proyecto son de muy alta calidad. Con dicho material se
ha elaborado un CD-rom que recoge los informes periciales de los estudiantes sobre las
instalaciones frigorificas de la planta piloto del citado Departamento. EI CD-rom elaborado es
facilmente copiable, lo que facilita su distribucion.

6. Utilidad (comentar para qué ha servido la experiencia y a quiénes o en qué contextos
podria ser util)

La utilidad de la experiencia es evidente, ya que se han cumplido ampliamente los dos
objetivos establecidos al inicio de la misma. Los estudiantes de Ingenieria Agronémica han
aprendido a realizar informes periciales de instalaciones de industrias agroalimentarias, una de
las actividades que realizan los ingenieros agronomos en el ejercicio de su profesion. Asimismo,
han mejorado su dominio del inglés y han sido capaces de plasmar los conocimientos adquiridos
sobre ingenieria frigorifica y disefio y ejecucion de almacenes frigorificos.

7. Observaciones y comentarios (comentar aspectos no incluidos en los demds apartados)

Mi agradecimiento a la Universidad de Cordoba por la oportunidad dada a la Prof?
Sanchez Pineda de las Infantas, a través de la aprobacion de este Proyecto de Mejora de la
Calidad Docente, de reflexionar, organizar y disefiar una actividad docente destinada a favorecer
y mejorar el proceso de ensefianza-aprendizaje, en el que es muy importante incentivar el que los
alumnos participen activamente en dicho proceso, sintiéndose parte fundamental del mismo. Como
ya se ha indicado anteriormente, una de las formas de favorecer esa participacion activa del
alumnado, a la vez que se potencia la docencia en inglés, es realizar una parte de los créditos
practicos a través de actividades que despierten sus interés y de las que se sientan participes, de ahi



que surgiese la idea de llevar a cabo este Proyecto de Mejora Docente, cuyos objetivos han sido
ampliamente satisfechos.

8. Autoevaluacion de la experiencia (sefalar la metodologia utilizada y los resultados de la
evaluacién de la experiencia)

La experiencia de mejora de calidad docente llevada a cabo por la Prof? Sdnchez Pineda
de las Infantas puede ser considera como muy positiva. Los alumnos han manifestado que
aunque al principio estaban un poco reticentes a participar y tener que escribir en inglés un
informe pericial de una instalacion frigorifica, finalmente han considerado la actividad docente
desarrollada como muy positiva y altamente formativa para su desarrollar curricular. Aunque
para mi el esfuerzo ha sido considerable al tener que corregir y revisar varias veces los citados
informes ya que han escritos en inglés, el éxito de la misma ha hecho que todos los esfuerzos
Ilevados a cabo hayan merecido la pena.

Para los estudiantes de Ingenieria Agronémica ha sido de enorme interes el conocer como
se realiza un informe pericial de una instalacion frigorifica, ya que como ha sido indicado
anteriormente puede ser una actividad muy comdn en el futuro ejercicio de la profesion de
ingeniero. lgualmente, han mejorado su dominio del inglés y en cierta medida han perdido el
miedo a “escribir” en dicho idioma.

9. Bibliografia

La bibliografia expuesta a continuacion estd constituida por libros de ingenieria
frigorifica, ademas de referencias bibliograficas mediante el uso de Internet, y publicaciones
cientificas, cuyos conceptos, tablas, figuras, esquemas, etc., que han servido de base a los
estudiantes a la hora de realizar los informes periciales correspondientes.
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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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Lugar y fecha de la redaccion de esta memoria

Cordoba, a 1 de septiembre de 2012

Fdo.: Maria Teresa Sdnchez Pineda de las Infantas



