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Se ha disefiado y realizado en el marco de la parte practica de grupo reducido, de la asignatura obligatoria “Disefio e
Ingenierfa de Industrias Agroalimentarias”, de la titulaciéon de Master Universitario Oficial de Ingenierfa Agronémica de la
Universidad de Coérdoba, un libro electrénico, conocido por sus siglas en inglés “e-book”, que lleva por titulo “Disefio y
Cilculo de Instalaciones Frigorificas en Industrias Agroalimentarias”. El libro se ha dividido en distintos capitulos los cuales
recogen el disefio y calculo de diferentes instalaciones “tipo” de refrigeracién, destinadas a la conservacion frigorifica de
alimentos.

El Proyecto de Innovacién Educativa ha cumplido un objetivo claramente definido. Ha logrado que los alumnos, parte
activa en el proceso enseflanza-aprendizaje en el Espacio Europeo de Educacién Superior, realicen el disefio y calculo de
instalaciones frigorificas, cuya presencia es obligada en las industrias agroalimentarias, adquiriendo las competencias que
sobre el disefio de instalaciones auxiliares estin recogidas en su Plan de Estudios.
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Especificaciones

Utilice estas pdginas para la redaccion de la memoria de la accion desarrollada. La memoria debe contener un minimo de cinco y un mdximo de
DIEZ pdginas, incluidas tablas y figuras, en el formato indicado (1ipo y tamaro de letra: Times New Roman, 12; interlineado: sencillo) e
incorporar todos los apartados seiialados (excepcionalmente podri excluirse algnno). Se anexardan a esta memoria, en archivos independientes, las
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videos diddacticos producidos, videos de las actividades realizadas). En el caso de que el tamanio de los archivos no permita su transferencia via web
(por ejemplo, material de video), se remitira un DV'D por Registro General al Servicio de Calidad y Planificacion.

Apartados

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

El impresionante avance técnico de las ultimas décadas ha sido puesto de manifiesto e implicado a todos
los campos de la Ingenieria. Las ultimas tendencias obligadas por las necesidades energéticas en cuanto a su
mejor aprovechamiento y el descubrimiento de nuevos refrigerantes que sustituyen a los ya existentes, son
elementos concretos de actuacion donde la Ingenieria Frigorifica juega un importante papel.

La amplitud de campos que abarca esta rama de la Ingenieria, y la creciente especializacion dentro de los
mismos ha permitido un desarrollo tal que muchas de sus aplicaciones, entre las que destacan el estudio de
los sistemas de produccion de frio, las aplicaciones de tipo industrial de su transporte y conservacion, y el
conocimiento del instrumental de medida, control y regulacion de los procesos industriales, son
consideradas hoy dia con entidad propia.

El frigorista, experto en frio, se enfrenta por tanto, a una rama de la Ingenieria compleja y en constante
evolucion.

El e-book “Disefio y Calculo de Instalaciones Frigorificas en las Industrias Agroalimentarias”
intenta ayudar a esos profesionales en el conocimiento y evaluacion de los distintos sistemas de
produccioén de frio, para posteriormente, y una vez realizada dicha seleccion, identificar y seleccionar los
principales componentes de dicho sistema, asi como los elementos de control y regulaciéon del mismo
destinados a asegurar el correcto funcionamiento del almacén frigorifico, destacando como clave el
caracter teorico-practico que presenta la obra, al abordar una de las lagunas mas importantes detectadas
en este campo de la Ingenieria, como es la apenas existencia de textos electronicos que complementen la
formacion teorica de los Ingenieros del Frio al servicio de la industria agroalimentaria, con la aplicacion
practica de los conocimientos tedricos adquiridos. En este sentido, el citado libro electronico viene a
cubrir una necesidad manifiesta.

Los alumnos de 1°" curso de la titulacion de Master Universitario Oficial de Ingenieria Agrondmica de
la Universidad de Cordoba, para complementar su formacion de grado en Ingenieria de Alimentos,
deben cursar la asignatura obligatoria denominada “Disefio e Ingenieria de Industrias Agroalimentarias”,
de 6 créditos, teniendo asignados la parte practica de grupo reducido de dicha asignatura un total de 2,4
créditos, siendo dos de las competencias generales de la citada asignatura el que los alumnos sean
capaces de planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos productivos desarrollados en
el sector agrario y en la industria agroalimentaria, en un marco que garantice la competitividad de las
empresas sin olvidar la proteccion y conservacion del medio ambiente y la mejora y desarrollo sostenible



del medio rural, asi como de 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.

Para adquirir las dos competencias anteriormente citadas, y en aras a favorecer y mejorar el proceso
de ensefanza-aprendizaje, es muy importante incentivar que los alumnos participen activamente en
dicho proceso, sintiéndose parte fundamental del mismo. Una de las formas de favorecer esa
participacién activa del alumnado ha sido realizar una parte de los créditos practicos a través de
actividades que despierten sus interés y de las que se sientan participes, de ahi este Proyecto de
Innovacion Educativa, en el que los alumnos han realizado el disefio y célculo de distintas instalaciones
frigorificas de industrias agroalimentarias, quedando recogido su trabajo en los distintos capitulos que
constituyen el libro electronico que se ha editado en este Proyecto.

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

La realizacion del libro electrénico (e-book) “Disefio y Calculo de Instalaciones Frigorificas en las
Industrias Agroalimentarias™ dedicado al disefio y ejecucion de instalaciones frigorificas presentes en las
industrias agroalimentarias, dentro de las distintas actividades que constituyen la parte practica de grupo
reducido de la asignatura obligatoria “Diseflo e Ingenieria de Industrias Agroalimentarias”, de 1° curso
del Master Universitario de Ingenieria Agrondmica, tuvo como objetivo principal el que los estudiantes
de dicho Master, parte activa del proceso ensefanza-aprendizaje en el Espacio Europeo de Educacion
Superior, conociesen como se lleva a cabo el disefio y la realizacion de las citadas instalaciones
destinadas a la conservacion de productos agroalimentarios, recogiendo en los distintos capitulos, las
diferentes instalaciones “tipo” presentes en dichas industrias.

3. Descripcion de la experiencia (exponer con suficiente detalle qué se ha realizado en la experiencia).

Los estudiantes de 1°" curso del Méaster Universitario de Ingenieria Agronémica han realizado un libro
electronico (e-book), cuyo contenido ha versado sobre el disefio y calculo de instalaciones frigorificas de
industrias agroalimentarias, constituyendo una herramientas muy tutil para el aprendizaje de los
conocimientos practicos de la citada asignatura y la adquisicion de las competencias establecidas en el
Plan de Estudios por parte de los alumnos de la dicha titulacion, futuros profesionales del sector
agroalimentario.

Previamente a la cumplimentacion de los distintos capitulos que constituyen el “e-book”, la Dra.
Sanchez Pineda de las Infantas, profesora responsable de la asignatura, ha llevado a cabo el disefio de los
contenidos que debian albergar los citados capitulos al objeto de que el libro presentase un formato
uniforme. Dichos contenidos han estado a disposicion de los estudiantes para su descarga en el Aula
Virtual de la Universidad de Cordoba (Plataforma Moodle). Los contenidos se han disefiado de forma tal
que las instalaciones frigorificas a disefnar y calcular se agruparan en el libro en funcion tanto del tipo de
producto que albergasen en su interior asi como del régimen térmico presente en las mismas (capitulos
del e-book). Asimismo, la Profesora contando con la colaboracion de alumnos colaboradores de la
asignatura, constituy6 el Comité Editorial del libro, el cual ha sido el encargado de velar por la calidad de
los contenidos de las distintas sesiones tematicas recogidas en el libro electronico disenado.

A continuacion, los alumnos, enviaron al Comité Editorial un breve resumen (200 palabras maximo)
sobre la instalacion frigorifica a disefiar (producto, cantidad del mismo a albergar en el recinto frigorifico,



régimen de funcionamiento, condiciones de conservacion, etc.).

Posteriormente, la Profesora con la ayuda del Comité Editorial, reviso los distintos resimenes, e
informd a los estudiantes de la decision adoptada respecto a la calidad de los mismos, indicando su
aceptacion o no para su transformacion en capitulo y su publicacién en el libro.

Una vez aceptados y agrupados los resimenes por instalaciones frigorificas “tipo” que constituyen los
distintos capitulos del libro, los alumnos comenzaron a realizar el disefio y céalculo de las mencionadas
instalaciones frigorificas.

4. Materiales y métodos (describir el material utilizado y la metodologfa seguida).

Los estudiantes han utilizado como material de base para la elaboracion del resumen y de los
capitulos correspondientes, tanto libros de texto como articulos cientificos de la revista International
Journal of Refrigeration editada por el Instituto Internacional del Frio, maxima autoridad mundial en
cuanto a Ingenieria y Tecnologia del Frio se refiere.

La Profesora estableci6 el calendario de publicacion del libro el cual ha estado a disposicion de los
estudiantes en el aula virtual, desde el inicio del citado Proyecto de Innovacion Educativa. El Comité
Editorial seleccionado ha velado por el cumplimiento tanto de los tiempos de entrega establecidos para
resimenes y capitulos a elaborar, como de los requisitos de calidad establecidos.

5. Resultados obtenidos y disponibilidad de uso (concretar y discutir los resultados obtenidos y aquellos 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 capitulos que constituyen el e-book es de muy alta calidad. Con
dicha material se ha elaborado un e-book que recoge instalaciones de refrigeracion “tipo”, presentes en
industrias agroalimentarias. Tales ejemplos de instalaciones se encuentran a disposicion de los
estudiantes en la plataforma Moodle de la Universidad de Cérdoba y también en el CD-rom que se ha
elaborado con todo el material producido por los estudiantes.

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

La utilidad de la experiencia es evidente, ya que se han cumplido ampliamente los objetivos
establecidos al inicio de la misma. Los estudiantes del Master de Ingenieria Agronémica han aprendido a
realizar los contenidos de un e-book sobre disefio de instalaciones frigorificas “tipo” en industrias
agroalimentarias. Asimismo, han estudiado y profundizado sobre los tltimos avances acaecidos en el
sector de la conservacion en refrigeracion de alimentos a través del estudio y analisis de la informacion
que sobre los mismos se recoge en distintos articulos y textos cientificos, que les han servido de base para
la elaboracion tanto del resumen del trabajo como para el calculo de las instalaciones disefiadas. Han
mejorado su dominio del inglés ya que gran parte de los conocimientos adquiridos sobre este tipo de
instalacion auxiliar ha sido a través del estudio de material bibliografico disponible para su estudio en el
citado idioma.



Lo realmente 1til de la experiencia es que lo elaborado es algo vivo, modificable, dinamico que se va
a ir alimentando con nuevos materiales que sean elaborados por los propios alumnos de la ETSIAM en
los proximos aflos. No se trata de algo estanco y rigido, es un material versatil, de aplicacion inmediata y
sencilla y que les ha permitido incrementar sus conocimientos no s6lo de la asignatura sino de la
asignatura en inglés.

7. Observaciones y comentarios (comentar aspectos no incluidos en los demas 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 Innovacion Educativa, de reflexionar,
organizar y disefar una actividad docente destinada a favorecer y mejorar el proceso de ensefianza-
aprendizaje, en el que 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 Innovacion
Educativa, cuyos objetivos ha sido ampliamente satisfechos.
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