UniversidagaVigo

Guia Materia 2013/ 2014

DATOS IDENTIFICATIVOS
Operacions basicas Il

Materia Operaciéns
bésicas Il
Cddigo 001G280V01705
Titulacién Grao en
Enxefaria
Agraria
Descritores Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OoP 4 2C
Lingua de
imparticién

Departamento Enxefiaria quimica
Coordinador/a Alonso Gonzalez, José Luis
Profesorado  Alonso Gonzdlez, José Luis
Correo-e xluis@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cddigo

Al CG6: Cofiecemento en materias basicas, cientificas e tecnoléxicas que permitan unha aprendizaxe continua, asi como
unha capacidade de adaptacién a novas situaciéns ou contornas cambiantes.

A2 CG7: Capacidade para a preparacién previa, concepcién, redaccién e sinatura de proxectos que tefian por obxectivo a
construcién, reforma, reparacién, conservacién, demolicién, fabricacién, instalacién, montaxe ou explotacién de bens
mobles ou inmobles que pola sla natureza e caracteristicas queden comprendidos na técnica propia da producién
agricola e gandeira (instalaciéns ou edificios, explotacions, infraestruturas e vias rurais), a industria agroalimentaria
(industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de salgaduras e, en
xeral, calquera outra dedicada a elaboracién e/ou transformacién, conservacién, manipulacién e distribucién de
produtos alimentarios) e a xardinaria e o paisaxismo (espazos verdes urbanos e/ou rurais -parques, xardins, viveiros,
arboredo urbano, etc.-, instalaciéns deportivas publicas ou privadas e contornas sometidas a recuperacién
paisaxistica).

A3 CG8: Cofiecemento axeitado dos problemas fisicos, as tecnoloxias, maquinaria e sistemas de subministracién hidrico
e enerxético, os limites impostos por factores orzamentarios e normativa construtiva, e as relaciéns entre as
instalaciéns ou edificaciéns agrarias, as industrias agroalimentarias e os espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo coa sUa contorna social e ambiental, asi como a necesidade de relacionar aqueles e esa contorna coas
necesidades humanas e de preservacion do medio ambiente.

A7 CG12: Capacidade para a direccién e xestién de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciéns agricolas e
gandeiras, espazos verdes urbanos e/ou rurais, e areas deportivas publicas ou privadas, con cofiecemento das novas
tecnoloxias, os procesos de calidade, trazabilidade e certificacién e as técnicas de mercadotecnia e comercializacién
de produtos alimentarios e plantas cultivadas.

A8 CE1.- Capacidade para a resolucién dos problemas matematicos que poidan exporse na enxefaria.

A9 CE2.- Aptitude para aplicar os cofiecementos sobre dlxebra lineal, xeometria, xeometria diferencial, calculo
diferencial e integral, ecuacidéns diferenciais e derivadas parciais, métodos numéricos, algoritmica numérica,
estatistica e optimizacidn.

Al2 CE5.- Cofilecementos basicos de quimica xeral, quimica orgéanica e quimica inorgéanica e as suas aplicacions &
enxefiaria.

Al13 CE6.- Comprensién e dominio dos conceptos basicos sobre as leis xerais da mecanica, termodindmica, campos e
ondas, electromagnetismo e a sla aplicacién para a resolucién de problemas propios da enxefiaria

A30 CE23.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da xestién e aproveitamento de subprodutos
agroindustriais.

A34 CE27.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da enxefaria e operacidns bdsicas de alimentos.

A35 CE28.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios da tecnoloxia de alimentos.

A36 CE29.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios dos procesos nas industrias agroalimentarias.
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A37 CE30.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os principios de modelado e optimizacién de procesos nas

industrias agroalimentarias.

A41 CE34.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar os equipos e maquinarias auxiliares na industria

agroalimentaria.

A42 CE35.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar procedementos de automatizacién e control de procesos.

A45 CE38.- Capacidade para cofiecer, comprender e utilizar conceptos relacionados coa xestién e aproveitamento de

residuos agroindustriais.

Bl CG1: Capacidade de resolucion de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B2 CG2: Capacidade de liderado, comunicacidn e transmisién de cofiecementos, habilidades e destrezas nos &mbitos

sociais de actuacion.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion e

Aprendizaxe

Aplicar cofiecementos de matematicas, fisica, quimica e enxefaria Al Bl
Cofiecer as operaciéns basicas empregadas na industria alimentaria (destilacién, A2 Bl
secado, extraccion, filtracién con membranas, adsorcién, intercambio iénico, etc.) A3 B5
A7
A8
Al3
A30
A34
A35
A36
A37
Dimensionar equipos para o procesado de alimentos (torres de destilacién, equipos de A2 Bl
extraccién, secadeiros, columnas de adsorcién ou cambio idnico, unidades de A3 B2
membranas, etc.) A7 B5
A8
A9
Al2
Al3
A34
A35
Adl
A42
A45
Comparar e seleccionar entre distintas alternativas A34 Bl
A35 B5
A36
A37
Cofiecer as operaciéns que forman parte de determinados procesos de fabricacién de A34
alimentos. A35
A36
Contidos
Tema
Tema 1. Fundamentos da transferencia de 1.1. Mecanismos de transferencia de materia.
materia 1.2. Transporte de materia por conduccién. Lei de Fick: difusividade
1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.
Tema 2. Destilacion 2.1. Diagrama de fases. Presion de vapor.
2.2. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.
2.3. Destilacién simple de mesturas binarias
2.3.1. Destilacién de equilibrio ou flash.
2.3.2. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.
2.3.3. Rectificacion continua de mesturas binarias. Método de McCabe-
Thiele
2.4. Equipos e aplicacidns na industria alimentaria
Tema 3. Extraccién sélido-liquido 3.1. Introduccién.

3.2. Aplicaciéns na industria alimentaria.
3.3. Mecanismos e factores.

3.4. Sistemas de extraccion sélido-liquido.
3.4.1. Procesos nunha etapa.

3.4.2. Acoplamiento de etapas.

3.5. Equipos.
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Tema 4. Secado

4.1. Introduccion.

4.2. Humedade e carta de humedade.

4.3 Temperatura de saturacion adiabética.
4.4, Temperatura de bulbo himedo.

4.5. Humedade de sélidos

4.6. Curva de secado. Etapas e mecanismos
4.7. Célculo de secadeiros.

4.8. Equipos e aplicacions.

Tema 5. Liofilizacién

5.1. Introduccién.

5.2. Etapas da liofilizacién.

5.3. Ecuaciéns de desefio.

5.4. Efectos nos alimentos.

5.5. Equipos e aplicaciéns na industria alimentaria.

Tema 6. Adsorcion e cambio iénico

6.1. Fundamentos da adsorcion. Equilibrio e cinética.
6.2. Adsorcién en discontinuo.

6.3. Operaciéns de adsorcién por etapas.

6.3.1. Contacto simple repetido.

6.3.2. Contacto a contracorrente.

6.4. Columnas de leito fixo.

6.5. Cambio idnico.

6.5.1. Fundamentos do cambio iénico.

6.5.2. Columnas de cambio idnico.

6.6. Aplicaciéns na industria alimentaria.

Tema 7. Separacién por membranas

7.1. Introduccién & separacién por membranas.
7.2. Fundamentos de ésmose inversa.

7.3. Modelos e ecuacions.

7.4. Equipos e membranas de Ol.

7.5. Fundamentos de ultrafiltracion.

7.6. Modelos e ecuacidns en UF.

7.7. Equipos e membranas.

Tema 8. Axitacion, mestura e emulsificacion

8.1. Axitacion.

8.1.1. Obxectivos.

8.1.2. Modos de operacién.

8.1.3. Consumo enerxético en axitacién.

8.2. Mestura.

8.2.1. Concepto.

8.2.2. Equipos. Sistemas de baixa e alta viscosidade.
8.3. Emulsificacion.

8.3.1. Concepto.

8.3.2. Tension superficial e axentes emulsificantes.
8.3.3. Equipos e aplicaciéns.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 30 30 60
Resolucién de problemas e/ou exercicios 28 20 48
Traballos tutelados 0 5 5
Practicas de laboratorio 15 5 20
Presentacidns/exposiciéns 2 0 2
Probas de autoavaliacién 0 3 3
Probas de resposta curta 2 0 2
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 0 5 5
Probas practicas, de execucién de tarefas reais e/ou 0 5 5

simuladas.

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesién maxistral As clases consistiran basicamente na exposicidon dos contidos por parte do profesor. Para iso,
usaranse ferramentas informaticas e actividades manipulativas e estimularase a participacién do
alumno. Os alumnos disporan dos temas por adiantado e, por indicacién do profesor, deberan
ler/estudar antes a parte que se vai a explicar.
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Resolucién de problemasNestas clases, tanto o profesor como os alumnos (estes de forma individual ou en grupos) resolveran

e/ou exercicios problemas relacionados coa materia. De xeito aleatorio, o profesor pedira a resolucién
de determinados problemas e a entrega da solucidn. Estas entregas (entre 5 e 10) teranse en conta
na cualificacién de acordo co sistema de avaliacién establecido. Por outro lado, 6 longo do
curso, os alumnos deberan de resolver féra de clase e entregar resoltos un nimero de problemas
(entregas) comprendido entre 5 e 10 que tamén se terdn en conta na calificacién.

Traballos tutelados Os alumnos terdn que realizar un traballo sobre un tema proposto polo profesor que deberan
entregar en formato papel no prazo indicado.

Practicas de laboratorio A materia inclle a realizacién obligatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria que serd avaliada.

Presentaciéns/exposiciénOs alumnos deberdn expofier en clases, e usando ferramentas informaticas adecuadas, os traballos

S realizados. Tanto o profesor como os alumnos poderdan realizar preguntas a calquera dos integrantes
do grupo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral Os alumnos disporien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Resolucién de problemas e/ou exercicios Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Traballos tutelados Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Presentacidns/exposiciéns Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Practicas de laboratorio Os alumnos disporien de titorias que poderan utilizar para resolver calqueira tipo
de dubida sobre a materia.

Avaliacion
Descricién Cualificacion

Resolucién de problemas e/ou exercicios Durante os seminarios, pedirase aos alumnos que, 10
individualmente
ou en grupo, entreguen a resposta a un problema. Isto farase en
5-10 ocasiéns durante 0 cUrso e sen previo aviso.

Traballos tutelados Os alumnos elaboraran un traballo que entregaran en formato 5
papel

Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo deberd 10
entregar unha memoria das mesmas.

Presentaciéns/exposiciéns Cada grupo expora o seu traballo utilizando ferramentas 5
informaticas. O profesor podera elixir qué membros do grupo
terdn que facer a exposicion.

Probas de resposta curta Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 20

Resolucién de problemas e/ou exercicios Ao longo do curso, proporanse entre 5 e 10 problemas que os 10
alumnos deberan resolver féra de clase e entregar ao profesor.

Probas practicas, de execucién de tarefas Exame con 3 problemas da materia 40

reais e/ou simuladas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- Obter polo menos un 4 (sobre un maximo de 10) nos dous exames (Proba de resposta curta ou test e exame de
problemas)e obter un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas.

- Realizar as practicas de laboratorio e entregar a memoria.- Realizar o traballo tutelado e a sUa exposicién en clase.-
Realizar polo menos 10 entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e féra de clase).

Durante o curso farase un parcial (exame non oficial) e un final (convocatoria oficial). Os alumnos que superen o parcial,
no final soamente teran que examinarse da parte restante. Considérase superado o parcial cando se obtefian polo menos
5puntos en cada parte (teoria e problemas).Para a segunda convocatoria, utilizarase o0 mesmo sistema.Os alumnos que
opten pola modalidade non presencial deberdn de comunicalo ao comezo do curso e seradn avaliadosmediante a realizacién
dun exame con tres partes (teoria, problemas e practicas de laboratorio).

Os exames oficiais realizaranse segundo o calendario aprobado pola Xunta de Facultade. A data do exame parcial (non
oficial) sera elexida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion
Christi ). Geankoplis, Transport processes and unit operations.
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Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos.

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria.
Paul Singh y Denis Heldman, Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos.
Pedro J. Martinez de la Cuesta, Operaciones de Separacidn en Ingenieria Quimica.

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica.

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Quimica: Quimica/001G280V01104
Introducién & enxefaria quimica/001G280vV01703
Operaciéns basicas 1/001G280V01704
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