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Descripcién  En esta materia se analizan la estructura de los procesos industriales, las etapas y aspectos considerados en
general su disefio, y aspectos relacionados con las operaciones bdsicas involucradas

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

A4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo.

C38 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y maquinarias auxiliares en la industria agroalimentaria

C40 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las obras e instalaciones

C41 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con las construcciones agroindustriales

C42 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la gestion y aprovechamiento de residuos

D2 Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

D3  Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RA1: Especificar las etapas involucradas en el disefio de una planta de procesado, juntoconlas A4 B3 (C38 D5

técnicas y procedimentos habituales para llevarlas a cabo C41
RA2: Ampliar el conocimiento de las operaciones basicas empleadas en los procesos A4 B3 (38 D5
C41

RA3: Conocer los principales equipamentos auxiliares de que consta una industria agroalimentaria A4 B3 C38 D5
RA4: Capacidad para la preparacién previa, concepcién, redaccién y firma de proyectos para la A4 B2 (38 D2
construccidn, instalacién, supervisién y mantenimiento de una industria agroalimentaria (industrias B3 C40 D3
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofructicolas, carnicas, pesqueras, de Cc42 D5
salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o transformacién, conservacién,

manipulacién y distribucién de productos alimentarios)

Contenidos

Tema

Introduccién - Estructura de los procesos quimicos/agroindustriales
- Etapas en el disefio de un proceso
- Herramientas de simulacién
- Viabilidad econémica
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Fundamentos de la ingenieria de procesos - Operaciones basicas
- Integracion energética
Disefio y dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de liquidos. NPSH
- Transporte de sélidos
- Agitacién y mezcla
Equipos auxiliares en la industria alimentaria - Sistemas de limpieza "in situ". Disefio higiénico. Materiales
- Calderas. Produccién de vapor
- Refrigeracion
Estudio de procesos representativos empleando - Produccién de azucar. Valorizacién de la pulpa residual
materias primas de origen agroalimentario o - Produccién de malta. Valorizacién de la cascarilla residual
correntes residuais - Produccién de cerveza. Corrientes residuales: Caracterizacién y
aprovechamiento
- Obtencién de oligémeros a partir de materiales lignoceluldsicos
residuales
- Produccién de zumos. Valorizacién del residuo sélido resultante

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 13 31.2 44.2
Seminario 12 40.8 52.8
Trabajo tutelado 1 20 21
Presentacién 2 30 32

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicién en aula de los fundamentos bdsicos de la materia.

Seminario Resolucién de problemas y/o ejercicios. Se realizara la resolucién en aula de casos tipo, y seran
propuestos ejercicios adicionales para la resolucién por el alumno fuera de aula, con posterior
entrega y evaluacion

Trabajo tutelado Elaboracién por parte del alumno de un documento en el que se desarrolla alguno de los
contenidos ralacionados en el temario. Este documento serd entregado y evaluado, teniendo en
consideracion la redaccién, y la capacidad de sintesis y de organizacién de la informacion.

Presentacién El trabajo tutelado elaborado serd presentado en clase ante el profesor y los compafieros. Se
valorard la organizacién de los contenidos, y el dominio del tema expuesto. Se tendran en cuenta
las respuestas a las preguntas formuladas por el profesor y los compafieros. Se valorara también la
participacién de los compafieros segiin sus comentarios a preguntas realizadas.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcién

Leccién magistral Se atenderan cualquier duda y/o aclaracién solicitada por el alumnado

Presentacién Se atenderdn las dudas y consultas realizadas por el alumnado durante la exposicién

Trabajo tutelado Se dirigira la realizacién de los trabajos, tanto resolviendo dudas, sugirendo fuentes de informacién,
orientando enfoques de determinados aspectos, etc. El alumnado sera atendido tanto de forma
presencial, en los horarios de tutorias, como a través de la plataforma de teledocencia como por correo
electrénico

Seminario Seguimiento personalizado en la resolucién y/o andlisis de casos practicos planteados en el aula para
discusién/resolucién conjunta con los alumnos. Igualmente, atencién personalizada en el caso de los
trabajos planteados para la realizacién fuera de aula, con retroalimentacién una vez corregidos. La
comunicacién en estos casos se realizard preferentemente a través de la plataforma de teledocencia de
la Universidad de Vigo, junto con las tutorfas del profesor.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formaciény
Aprendizaje
Leccién Realizacién de un examen en el que se incluirdn aspectos de toda la materia, 40 B3 C38 D2
magistral tanto tedricos como de caracter practico. Con esta metodologia se evaluaran C40 D5
todos los resultados del aprendizaje. Cc41
C42

Paxina 2 de 4



Seminario Resolucién auténoma, tanto en aula como habia sido de aula, 30 A4 B3 C38 D5
de los ejercicios y estudios de casos pranteados. El alumno puede tener C40
apoyo/orientacién en las horas de tutoria
0 a través de la plataforma de teledocencia de Universidad de Vigo.

Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados del aprendizaje

Trabajo Se valorara la elaboracién del documento, habida cuenta las fuentes de 15 A4 B3 D2

tutelado informacién empleadas, la informacién presentada, su organizacién y correcta
redaccién. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados del
aprendizaje.

Presentacién ~ Como emisor: Se valorara la organizacion y sintesis del material presentado, la 15 A4 B2 D2
claridad en la exposicidn y la respuesta a las preguntas realizadas. Como B3 D3
receptor: Se valorard la participacién en el turno de preguntas después de la
exposicion de los compafieros, considerando los comentarios/cuestiones
realizadas. Con esta metodologia se evaluaran todos los resultados del
aprendizaje.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

1. La evaluacién es continua (modalidad de evaluacién preferente), aunque el alumnado podrd disponer cémo alternativa,
de pruebas de evaluacién global. Aquellos alumnos que deseen realizar la evaluacién global (100% de la nota del examen
oficial) deberdn comunicarlo al responsable de la materia, por correo electrénico o a través de la plataforma Moovi, en un
plazo no superior a un mes desde el inicio de la imparticién de la docencia de la materia.2. Alumnos con
responsabilidades laborales: se considerara por defecto que los alumnos siguen la materia en una modalidad normal
cuando tienen disponibilidad horaria para asistir a las actividades docentes. En caso contrario, los alumnos deberan indicar
su situacién en las 2 primeras semanas de clase a la profesora responsable de la materia. En este caso, los alumnos deberan
aducir motivos razonables y probados (normalmente de indole laboral) para tal eleccién, y se les indicard, en funcién de
cada caso, como deben cursar y examinarse de las diferentes metodologias.3. Es necesario aprobar el examen de toda
la materia (obtener un minimo de 5 puntos sobre 10). De no superarse esta calificacién minima, la calificacién de la
materia serd la del examen con la correspondiente ponderacién.4. En el caso de alumnos que no asistan a las metodologias
de "seminarios" (Entrega de los ejercicios planteados para su resolucién) tendran la posibilidad alternativa de realizar un
examen adicional, en la misma fecha que el examen general, que incluird cuestiones o problemas relacionados con los
aspectos de la materia tratados en los ejercicios antes mencionados.5. En el caso de alumnos que no asistan
presencialmente a las metodologias de "Presentaciones/exposiciones" podran subir un video grabando su exposicion a la
plataforma de teledocencia, y posterior contestacion via chat o mensaje las preguntas planteadas por los compafieros y por
el profesor. Alternativamente podran suplir la no asistencia mencionada intensificando la participacién en "Trabajos
tutelados", apartado éste que pasara a tener una calificacién de 30% en este caso.6. En Julio el alumno podré optar por
examinarse de las partes del examen o de las metodologias que no habia superado en la convocatoria de Junio, o bien de
aquellas que desee superar su anterior calificacién obtenida en la convocatoria de Junio. Se le asignara la mayor de las
calificaciones obtenidas para cada metodologia en las dos convocatorias.7. Aquellos alumnos que teniendo hecho menos
del 30% de la metodologias "seminarios" (Resolucidn y entrega de los ejercicios propuestos), "trabajos tutelados" y
"Presentaciones/exposiciones" y no se presenten a los exdmenes, la calificacién que obtendran serd la de "no presentado"”.
En los demds casos se aplicard la calificacién obtenida siguiendo las ponderaciones y requisitos expuestos.8. La
comunicacién con los alumnos se realizard a través de Moovi.9. Aquellos alumnos que se presenten a la convocatoria "Fin
de Carrera", su calificacién correspondera que obtenida en el examen, que incluird aspectos relativos a conceptos
abordados en las clases expositivas, problemas y/o ejercicios resueltos en clase, y ejerciciés o temas propuestos para
realizacién habia sido de aula y posterior entrega.10. Fechas oficiales previstas para la realizaciéon de los examenes:
24 de enero de 2024 a las 10:00 y 4 de julio de 2024 a las 10:00. La fecha para la realizacién del examen "Fin de Carrera"
serd el 20 de septiembre de 2023 a las 10:00. Ante posibles modificaciones, consultar las fechas en el tablén de anuncios y
en la web del Centro.
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Recomendaciones

Paxina 4 de 4



