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Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

A7 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Conocer el fundamento de las operaciones de separacién empleadas en al industria saber A2
alimentaria. Saber estar / ser A6
A7
Ser capaces de reconocer las distintas etapas de separacién de un proceso productivo. Saber estar /ser A2
A6
Bl
Ser capaces de plantear soluciones ante un problema de separacion. Saber estar / ser B2
B3
B4
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Ser capaces de tener una vision global de las distintas etapas de separacién que estan Saber estar / ser Bl

implicadas en un proceso y la interrelacién entre ellas. B2
B3
B4

Contidos

Tema

Tema 1. Extraccién liquido-liquido. Subtema 1.1. Fundamento de la extraccién L-L

Subtema 1.2. Aplicaciones de la extraccién L-L

Subtema 1.3. Consideraciones y criterios de disefio de equipos de
extraccion L-L:

Subtema 1.4. Condiciones de equilibrio - Ley de distribucién

Subtema 1.5. Sistemas ternarios

Subtema 1.6. Utilizacién de diagramas triangulares. Sistemas ideales y
sistemas reales. Lineas o rectas de reparto. Curva binodal. Punto critico.
Curva auxiliar o curva de Sherwood

Subtema 1.7. Calculo del nimero de etapas tedricas en las operaciones de
extraccién. Contacto en corriente directa con disolventes parcialmente
miscibles. Contacto en contracorriente con disolventes parcialmente
miscibles.

Tema 2. Intercambio idnico Subtema 2.1. Naturaleza del intercambio idnico

Subtema 2.2. Operacién en sistemas discontinuos y en columna.
Subtema 2.3. Aplicaciones

Tema 3. Tecnologia de membranas Subtema 3.1. Introduccién general a la tecnologia de membranas.

Subtema 3.2. Conceptos generales
Subtema 3.3. Dispositivos y materiales

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 12 14.4 26.4
Sesién maxistral 8 15.6 23.6
Informes/memorias de practicas 1 13 14
Traballos e proxectos 1 10 11

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas de laboratorio

Manejo y obtencién de datos experimentales en dispositivos que se pondran a disposicién de los
alumnos, con evaluacién cuantitativa de procesos segun se describe a continuacion:

a) Cambio iénico: determinacién de curvas de rotura, evaluacién de capacidad de resinas y
realizacién de balances de materia.

b) Operacién en una planta piloto de filtracién para la obtencién de un concentrado de suero lacteo:
evaluacién del funcionamiento del equipo, determinacién de permeabilidad y ensuciamiento,
eficacia y variables que la determinan.

¢) Equilibrio liquido-liquido: determinacién de la curva de solubilidad y las rectas de reparto de un
sistema liquido de tres componentes (agua, acetato de etilo, dcido acético). Interpretacién sobre
representacion el diagrama triangular.

Sesion maxistral

Exposiciones orales interactivas, con utilizacién de pizarra y medios audiovisuales

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Se llevard a cabo en los despachos de los profesores, y consisitira en la resolucién de dudas y
en orientacién sobre el modo de realizar las tareas previstas (incluyendo indicaciones del
modo en que se puede acceder a informacidn bibliogréfica, y el tipo de ésta que se considera
de interés).

Practicas de laboratorio

Se llevard a cabo en los despachos de los profesores, y consisitird en la resolucién de dudas y
en orientacién sobre el modo de realizar las tareas previstas (incluyendo indicaciones del
modo en que se puede acceder a informacidn bibliografica, y el tipo de ésta que se considera
de interés).

Probas

Descricion

Paxina 2 de 3



Informes/memorias de
practicas

Se llevard a cabo en los despachos de los profesores, y consisitira en la resolucién de dudas y
en orientacién sobre el modo de realizar las tareas previstas (incluyendo indicaciones del
modo en que se puede acceder a informacidn bibliogréfica, y el tipo de ésta que se considera

de interés).

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Practicas de laboratorio  Para los alumnos con ensefianza presencial, la realizacién de practicas serd 5
obligatoria. Se valorara actitud, participacion, capacidad de manejo del instrumental,
seguimiento de protocolos y calidad de los datos obtenidos.
Sesion maxistral Para los alumnos con ensefianza presencial, se valorard asistencia a las exposiciones, 5
actitud y participacioén.
Informes/memorias de Para alumnos con ensefianza presencial, se valorard la calidad de los datos 45
practicas experimentales, el grado de desarrollo de las memorias (en particular, el tratamiento
cuantitativo de datos experimentales) y coherencia de los resultados. Otros aspectos
a considerar incluyen la presentacién (formato, adecuacién, claridad, presentacion).
Traballos e proxectos Se valorard la cantidad y calidad de la informacién aportada, tanto desde el punto de 45

vista de la actualidad bibliografica como el hecho de que se cubran exhaustivamente
los distintos aspectos que los profesores hayan requerido).

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

W. L. McCabe, ). C. Smith y P. Harriott, Operaciones unitarias en ingenieria quimica, McGraw-Hill,

R. E. Treybal, Mass Transfer Operations, McGraw-Hill International Editions,

C.J. King, Procesos de Separacion, Ed. Reverté,

Coulson, J.M., Richardson, J.F., Backhurst, J.R., Harker, ].H., Ingenieria Quimica Il. Operaciones Basicas, Reverté,

L. Svarovsky, Solid-Liquid Separation, Elsevier Butterworth-Heinemann,

C.). Geankoplis, Procesos de transporte y principios de procesos de separacion, Cecsa,

M. Cheryan, Ultrafiltration handbook, Technomic,

N. Mulder, Basic Principles of Membrane Technology, Kluwer Ac. Pub,

Recomendacions

Materias que continuan o temario

Procesos Avanzados de Extraccion/O01M032V01213
Procesos de Transformacién na Industria Alimentaria/O01M032V01220

Outros comentarios

Se recomienda sequir ensefianza presencial, particularmente en las practicas de laboratorio. La calificacién de los alumnos
que opten por docencia no presencial se basara en los trabajos o proyectos entregados, segun los criterios detallados
anteriormente, corrigiendo los porcentajes relativos de modo proporcional para que su suma final sea 100%
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