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Nesta materia analizanse a estructura dos procesos industriais, as etapas e aspectos considerados no seu
deseño, e aspectos relacionados cas operacións básicas involucradas

Competencias
Código 
B1 Capacidad de resolución de problemas con creatividad, iniciativa, metodología y razonamiento crítico.
B6 Conocimiento en materias básicas, científicas y tecnológicas que permitan un aprendizaje continuo, así como una

capacidad de adaptación a nuevas situaciones o entornos cambiantes.
B7 Capacidad para la preparación previa, concepción, redacción y firma de proyectos que tengan por objetivo la

construcción, reforma, reparación, conservación, demolición, fabricación, instalación, montaje o explotación de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y características queden comprendidos en la técnica propia de la
producción agrícola y ganadera (instalaciones o edificios, explotaciones, infraestructuras y vías rurales), la industria
agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lácteas, conserveras, hortofrutícolas, cárnicas, pesqueras, de
salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboración y/o transformación, conservación, manipulación y
distribución de productos alimentarios) y la jardinería y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales �parques,
jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, isntalaciones deportivas públicas o privadas y entornos sometidos a
recuperación paisajística).

B9 Capacidad para dirigir la ejecución de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias,
explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevención de
riesgos asociados a esa ejecución y la dirección de equipos multidisciplinares y gestión de recursos humanos, de
conformidad con criterios deontológicos.

C1 Aptitud para aplicar los conocimientos sobre algebra lineal, geometría, geometría diferencial, calculo diferencial e
integral, ecuaciones diferencial y en derivadas parciales, métodos numéricos, algorítmica numérica, estadística y
optimización.

C2 Capacidad para la resolución de los problemas matemáticos que puedan plantearse en la ingeniería.
C4 Conocimientos básicos sobre el uso y programación de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y

programas informáticos con aplicación a la ingeniería.
C27 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingeniería y operaciones básicas de alimentos
C29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias.
C34 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y maquinarias auxiliares en la industria agroalimentaria
C36 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos realcionados con la ingeniería de las obras e instalaciones.
C37 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con las construcciones agroindustriales
C38 Capacidad para conocer, comprender y utizar conceptos relacionados con la gestión y aprovechamiento de residuos

agroindustriales

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formación

e Aprendizaxe
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RA1: especificar as etapas involucradas no deseño dunha planta de procesado, xunto cas técnicas
e procedimentos habituais para levalas a cabo

C1
C2
C4
C27
C29
C37

(*)Desarrollar las habilidades del razonamiento y visión espacial, y sea consciente de la
importancia del análisis e interpretación de vistas y representación de objetos en ingeniería.
RA2: ampliar o coñecemento das operacións básicas empregadas nos procesos B6 C1

C2
C27

RA3: coñecer os principais procesos para elaboración de produtos alimentarios B1
B6
B7

C2
C29

RA4: coñecer os principais equipamentos auxiliares de que consta unha industria agroalimentaria B7
B9

C1
C27
C34
C36
C37

RA5: capacidade para a preparación previa, concepción, redacción e sinatura de proxectos para a
construción, instalación, supervisión e mantemento dunha industria agroalimentaria (industrias
extractivas, fermentativas, lácteas, conserveiras, hortofrutícolas, cárnicas, pesqueiras, de
salgaduras e, en xeral, calquera outra dedicada á elaboración e/ou transformación, conservación,
manipulación e distribución de produtos alimentarios)

B7 C1
C4
C27
C29
C37
C38

Contidos
Tema  
Introducion - Estrutura dos procesos quimicos/agroindustriais

- Etapas no deseño dun proceso
- Ferramentas de simulación
- Viabilidade económica

Fundamentos da enxeñaria de procesos - Operacións básicas
- Integración enerxética

Deseño e dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de líquidos. NPSH
- Transporte de sólidos
- Axitación e mestura

Equipos auxiliares na industria alimentaria - Sistemas de limpeza "in situ". Deseño hixiénico. Materiais
- Caldeiras. Produción de vapor
- Refrixeración

Estudo de procesos represantativos empregando
materias primas de orixe agroalimentario

- Produción de azucre
- Produción de cervexa
- Obtención de oligómeros

Planificación
 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Sesión maxistral 13 31.2 44.2
Resolución de problemas e/ou exercicios 12 40.8 52.8
Traballos tutelados 1 20 21
Presentacións/exposicións 2 30 32
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxía docente
 Descrición
Sesión maxistral Exposición en aula dos fundamentos básicos da materia.
Resolución de problemas
e/ou exercicios

Plantexamento e resolución de exercicios ou casos relacionados ca materia. Serán avaliados e
considerados na cualificación final.

Traballos tutelados Elaboración por parte do alumno dun documento no que se desarrolla algún dos contidos
ralacionados no temario. Este documento será entregado e avaliado, tendo en consideración a
redacción, e a capacidade de síntese e de organización da información.

Presentacións/exposición
s

O traballo tutelado elaborado será presentado en clase ante o profesor e os compañeiros. Valoraráse
a organización dos contidos, e o dominio do tema exposto. Teránse en conta as respostas ás
preguntas formuladas polo profesor e os compañeiros. Valoraráse tamén a participación dos
compañeiros según os séus comentarios e preguntas realizadas.
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Atención personalizada
Metodoloxías Descrición
Presentacións/exposicións Seguimento personalizado na resolución de casos de análise plantexados na aula para

discusión/resolución conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atención personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realización fora de aula, con retroalimentación
unha vez correxidos. A comunicación nestes casos faráse preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo, e tamén nas titorías do profesor.

Traballos tutelados Seguimento personalizado na resolución de casos de análise plantexados na aula para
discusión/resolución conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atención personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realización fora de aula, con retroalimentación
unha vez correxidos. A comunicación nestes casos faráse preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo, e tamén nas titorías do profesor.

Resolución de problemas e/ou
exercicios

Seguimento personalizado na resolución de casos de análise plantexados na aula para
discusión/resolución conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atención personalizada no
caso dos traballos plantexados para a realización fora de aula, con retroalimentación
unha vez correxidos. A comunicación nestes casos faráse preferentemente a través da
plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo, e tamén nas titorías do profesor.

Avaliación
 Descrición Cualificación Resultados de

Formación e
Aprendizaxe

Sesión maxistral Realización dun exame no que se incluirán aspectos de toda a
materia, tanto teóricos como de carácter práctico. Con esta
metodoloxía se evaluarán todos os resultados da aprendizaxe.

50 B1
B6
B7
B9

C1
C2
C4
C27
C29
C34
C36
C37
C38

Resolución de problemas e/ou
exercicios

Resolución autónoma, tanto en aula como fora de aula, dos
exercicios e estudos de casos prantexados. O alumno pode ter
apoio/orientación nas horas de titoria ou a través da plataforma de
teledocencia de Universidade de Vigo. Con esta metodoloxía se
evaluarán todos os resultados da aprendizaxe.

20 B1
B6
B7
B9

C1
C2
C4
C27
C29
C34
C36
C37
C38

Traballos tutelados Valorarase a elaboración do documento, tendo en conta as fontes
de información empregadas, a información presentada, a súa
organización e correcta redación. Con esta metodoloxía se
evaluarán todos os resultados da aprendizaxe.

15 B1
B6
B7
B9

C1
C2
C4
C27
C29
C34
C36
C37
C38

Presentacións/exposicións Como emisor: Valorarase a organización e síntese do material
presentado, a claridade na exposición e a resposta ás preguntas
realizadas. Como receptor: Valorarase a participación no turno de
preguntas despois da exposición dos compañeiros, considerando
os comentarios/cuestións realizadas. Con esta metodoloxía se
evaluarán todos os resultados da aprendizaxe.

15 B1
B6
B7
B9

C1
C2
C4
C27
C29
C34
C36
C37
C38

Outros comentarios sobre a Avaliación

É necesario aprobar o exame de toda a materia (obter un mínimo de 5 puntos sobre 10). De non superarse esta1.
cualificación mínima, a cualificación da materia será a que corresponde a este exame.
No caso de alumnos que non asistan ás metodoloxías de "resolución de problemas e/ou exercicios" terán a2.
posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame xeral, que incluirá cuestións ou
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problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nas entregas realizadas durante o curso.
No caso de alumnos que non asistan ás metodoloxías de "Presentacións/exposicións" terán que suplilo intensificando3.
a participación en "Traballos tutelados", apartado éste que pasará a ter unha cualificación de 30% neste caso. 
En xullo o alumno poderá obtar por examinarse das partes do exame ou das metodoloxías que non superara na4.
convocatoria de Xuño, ou ben daquelas que desexe superar a súa anterior cualificación obtida na convocatoria de
Xuño. Asignaráselle a maior das cualificacións obtidas para cada metodoloxía nas dúas convocatorias.
Aqueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxías "resolución de problemas e/ou exercicios",5.
 "traballos tutelados" e  "Presentacións/exposicións" e non se presenten aos exames, a cualificación que obterán será
a de "non presentado". Nos demáis casos aplicaráse a cualificación obtida seguindo as ponderacións e
requisitos expostos.
A comunicación cos alumnos realizaráse a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.6.
Datas oficiáis para a realización dos exames: 29 de Septembro de 2015 ás 16.00 (fin de carreira); 14 de Xaneiro de7.
2016 ás 16.00 e 7 de Xullo de 2016 ás 16.00
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Recomendacións

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Introdución á enxeñaría química/O01G280V01703
Termotecnia/O01G280V01501
Operacións básicas I/O01G280V01704
Operacións básicas II/O01G280V01705
Tecnoloxía alimentaria/O01G280V01706


