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Breve descripcion

La actual industria de procesos tiene un alto grado de automatizacidn en el sistema de control bdsico de
distribucidn y en los sistemas de secuenciacidn; incluso se pueden presentar elementos pertenecientes al
control avanzado (MPC, buses de campo, redes de comunicacidon para fabricacidn y gestion, etc.). Es previsible
que el desarrollo futuro de la industria de procesos avance por la senda del control avanzado ya que, cada vez
mas, el interés se centra en problemas de control de planta completa en los que interviene la dindmica
combinada de muchas unidades de proceso que interaccionan. Tampoco hay que olvidar aspectos como la
integracion energética y el reciclaje de productos (disefio integrado de procesos), la integracion vertical de
funciones de produccidn a distintos niveles, o la flexibilidad y la optimizacién.

En este ambito, los tecndlogos de alimentos buscan el disefio de procesos mas sostenibles (ODS 9 y 12)
mediante el uso de herramientas de modelado de procesos que permitan su optimizacién. Esta asignatura se
enfoca también en realizar el modelado para optimizar el disefio y las condiciones de operacion de procesos
y equipos relacionados con la industria alimentaria, con el objetivo de minimizar costes e impacto ambiental.

Conocimientos previos recomendados

Nociones basicas de informatica: manejo de Windows, Word, Excel y PowerPoint y manejo de lenguajes de
programacion como MATLAB. De Matematicas: analisis matematico (ecuaciones diferenciales, transformadas
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de Laplace, etc.), y de Ingenieria Quimica: operaciones basicas, ingenieria de la reaccidon quimica e ingenieria
de procesos.

Objetivos generales de la asignatura

El objetivo del Bloque 1 es aprender a disefiar estrategias para diferentes tipos de procesos, comprender el
funcionamiento de los equipos de control en unidades de proceso, y poder calcular, sintonizar e implementar
un controlador en un equipo.

En la asignatura se estudiard la instrumentacién inteligente y los protocolos de comunicacién empleando
buses de campo, los sistemas de control distribuido (DCS), la programacion de automatas y los controladores
légicos programables (PLC’s).

El objetivo del Bloque 2 es que el estudiante sea capaz de usar el modelado, la simulacidn y la optimizacién
de procesos como herramientas para entender los procesos en la Ingenieria Alimentaria y su dinamica con el
fin de poder tomar decesiones operativas en base a los datos obtenidos. Ademds de conseguir que los
alumnos dominen las principales técnicas y herramientas matematicas que permiten analizar, modelizar,
resolver y optimizar una gran variedad de problemas. Se abordara la simulacién con ordenador de ejemplos
practicos que incluyen el tipo de ecuaciones anteriormente citado, analizando las relaciones causa-efecto en
modelos complejos.

Resultados del proceso
de formacion y del
aprendizaje

RAA1. Implementar sistemas y programas de automatizacion y control en la
industria alimentaria.

e CNA1. Conocer los avances en los sistemas de instrumentacién y control en la
Conocimientos . L . . . L i .
industria alimentaria, sensores inteligentes, andlisis en linea, internet de las cosas
generales o .
y analisis de datos masivos.

-Instrumentos y sensores convencionales y avanzados. Fundamentos y tipos.
. -Control de procesos.

Contenidos generales L L .
-Adquisicidn y andlisis de datos masivos.

-Modelizacidn, simulacién y optimizacion.

. HA1. Aplicar herramientas de automatizacidn y control para la simulacion y la
Habilidades y destrezas o
optimizacion de los procesos.

. CALl. Ser capaz de seleccionar y aplicar sistemas de control y adquisicion de datos
Competencias . o
para simular y optimizar procesos.

Contenidos tematicos

Programa tedrico

BLOQUE 1. Sistemas de control e instrumentacion

Tema 1. Introduccidn al control.
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Fundamentos de simulacion dindmica de procesos quimicos. Evolucion de los sistemas de control.
Identificacion de sistemas. Simulacién de procesos regulados por controladores PID. Automatizacién y niveles
de automatizacion de instalaciones industriales

Tema 2. Control Avanzado 1.

Control digital de procesos (control centralizado, control distributivo y PLC's). Red de comunicaciones.
Estrategias de control avanzado (Cascada, Control adaptativo, predictivo).

Tema 3. Control Avanzado 2.
Redes neuronales (y modelos de |dgica difusa). Control avanzado multivariable.
Tema 4. Instrumentacion.

Instrumentos y sensores convencionales y avanzados. Fundamentos y tipos.

BLOQUE 2. Modelizacion y optimizacion de procesos en la Industria Alimentaria.
Tema 5. Introducciéon a Matlab como herramienta para el modelado procesos.

Definicion de matrices. Operadores. Funciones algebraicas. Manejo de funciones. Aplicacién de herramientas
para resolver sistema de ecuaciones que pueden aparecer en Ingenieria Alimentaria. Aplicacion de
herramientas para resolver sistemas de ecuaciones diferenciales ordinarias de interés en la industria
alimentaria. Uso representacién grafica de los resultados.

Tema 6. Introduccidn y estrategias de modelado, simulacion y optimizacidon de procesos en la ingenieria
Alimentaria.

Aplicaciones de la simulaciéon en la industria alimentaria. Modelos. Modelos matematicos. Sistemas.
Construccion de modelos matematicos. Simuladores comerciales. Arquitectura de un simulador. Simulaciéon
estacionaria y dinamica.

Tema 7. Modelos de programacion lineal aplicados a la industria alimentaria.

Conceptos bdsicos de los componentes y tipos de modelos. Modelos lineales. Modelos de programacién lineal
clasicos. Optimizaciéon de modelos lineales.

Tema 8. Modelos matematicos de equipos de procesos en ingenieria quimica.

Modelado y optimizacidn de equipos industriales. Concepto de operacidon unitaria. Balances de materia y de
energia con y sin reaccidn quimica. Disefio de equipos de proceso. Sistemas de ecuaciones diferenciales.

Tema 9. Resolucion de problemas de simulacién y optimizacion.

Resolucion de modelos lineales. Simulacion de modelos con simulador comercial. Analisis de sensibilidad.
Disefio con especificaciones.

Tema 10. Optimizacion multiobjetivo.

Optimizacién con varias funciones de optimizacién. Criterio de sostenibilidad. Diagramas de Pareto.

Programa practico, seminario y otras actividades formativas
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Bloque 1.
Practica 1. Sintonizacion y control de una variable de proceso.
Bloque 2.

Practica 1. Optimizaciéon de problemas lineales con Matlab. Simulacién de un proceso de interés en la
Ingenieria Alimentaria con Aspen Plus.

Actividades Formativas Horas presenciales ECTS
Actividades tedricas 26 3,25
Actividades practicas (aula de informatica, visitas a entidades, 10 175
etc.) ’
Actividades participativas y colaborativas (talleres, resolucion

de problemas, resolucion de casos y problemas, desarrollo de 8 1,0
trabajos, etc.)

Actividades individuales (desarrollo de proyectos, resolucion 4 05

de casos y problemas, tutorias, etc.)

Total 48 6
1 ECTS equivalente a 8 horas de actividad presencial

Observaciones y particularidades sobre actividades formativas

Sistemas de evaluacion Minimo (%) Maximo (%)

Observacion directa (asistencia y participacion en las clases y

.. 5 10
otras actividades docentes)
Examenes y ejercicios 55 80
Trabajos (memorias e informes, redaccion de trabajos, 20 30

presentaciones orales y defensa)

Observaciones sobre criterios de evaluacion

Bloque 1.
-Trabajo en grupo en el que se plantea el control de un equipo de la Industria Alimentaria: 80%

-Realizacidn de cuestionarios después de cada tema: 20%

Bloque 2.

- Examen final teérico-practico: 70%

- Entrega de ejercicios y/o trabajos y/o practicas, y/o realizacién de pruebas en clase y/o cuestionarios en

linea; participacion en clase: 30%
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Bibliografia recomendada

- Luenberger, D.G. and Ye, Y. (2008) "Linear and Nonlinear Programming". Ed. Springer.

- Control e Instrumentacion de Procesos Quimicos. P. Ollero, E. F. Camacho. Ed Sintesis (1997).

- Control Automdtico de Procesos. Teoria y Practica. C.A. Smith, A.B. Corripio. Ed. Limusa (1999).

- Sensores y acondicionadores de seial (42 ed), R. Pallas Areny; MARCOMBO (2005).

- Sensor and Actuators. Control System Instrumentation. C. W. de Silva. CRC Press (2007).

- Instrumentacion industrial (72 ed), Creus Solé, Antonio; MARCOMBO, S.A (2005).

- Instrumentacién Aplicada a la Ingenieria. J. Fraile Mora, P. Garcia Gutiérrez, J. Fraile Ardanuy (32 ed).

Garceta (2013).




