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Descricién Esta materia representa a continuacién da materia Operaciéns Basicas |, completando a formacién do alumno

xeral

no dmbito das operacidns unitarias nas que se estructuran os procesos de frabricacién de alimentos. Coas
ddas materias, o alumno conseguird un nivel adecuado de cofilecementos, competencias e habilidades no
campo das operaciéns que se levan a cabo na industria alimentaria.

Competencias

Cddigo

A2

Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

A4

Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

A5

Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

Bl

Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

B2

Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los dmbitos
sociales de actuacién.

B4

Capacidad para desarrollar sus actividades, asuminedo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la
realidad del entorno y natural.

B7

Capacidad para la preparacién previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por objetivo la
construccién, reforma, reparacién, conservacién, demolicién, fabricacidn, instalacién, montaje o explotacién de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la
produccién agricola y ganadera (instalaciones o edificios, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria
agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de
salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o transformacién, conservacién, manipulacién y
distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales [Jparques,
jardines, viveros, arbolado urbano, etc.-, isntalaciones deportivas publicas o privadas y entornos sometidos a
recuperacion paisajistica).

B9

Capacidad para dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias,
explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencién de
riesgos asociados a esa ejecucion y la direccién de equipos multidisciplinares y gestién de recursos humanos, de
conformidad con criterios deontoldgicos.

B12

Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y
ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimento de las
nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las ténicas de marketing y comercializacién
de productos alimentarios y plantas cultivadas.

Cl

Aptitud para aplicar los conocimientos sobre algebra lineal, geometria, geometria diferencial, calculo diferencial e
integral, ecuaciones diferencial y en derivadas parciales, métodos numéricos, algoritmica numérica, estadistica y
optimizacion.

Cc2

Capacidad para la resolucién de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.
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C4 Conocimientos basicos sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos con aplicacién a la ingenieria.

C23 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la gestién y aprovechamiento de subproductos
agroindustriales.

C27 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de alimentos

C28 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la tecnologia de alimentos.

C29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias.

C30 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de modelizacién y optimizacién de procesos en las
industrias agroalimentarias.

C38 Capacidad para conocer, comprender y utizar conceptos relacionados con la gestién y aprovechamiento de residuos
agroindustriales

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
Conecer os fundamentos da transferencia de materia Bl C2
Cc27
C29
C30
Cofiecer as operaciéns basicas que conforman un proceso de fabricacién de alimentos A2 Bl C2
(concretamente: destilacién, secado, liofilizacién, extraccién, filtraciéon con membranas, adsorcién, B4 Cc4
intercambio idnico, axitacién e mestura). B7 C23
B9 Cc27
B12 C28
C29
C30
C38
Comparar entre distintas técnicas dentro de cada operacién basica e seleccionar a mellor para A2 Bl C2
cada caso. B7 C27
B9 C29
B12 C30
Especificar equipos (tipo e dimensiéns) para a elaboracién de alimentos (torres de destilacién, A2 Bl C1
equipos de extraccién sélido-liquido, secadeiros, sistemas e columnas de adsorcién ou cambio B7 C2
i6nico, unidades de membranas, etc.) B9 C4
B12 Cc27
C28
C29
C30
Simular procesos e operaciéns industriais A2  B7 Cl
B12 C2
C4
Cc27
C28
C29
C30
Saber buscar informacion, organizala e elaborar (en equipo) un traballo sobre unha operacion A4 B2 C4
bésica ou un proceso de fabricacidn, etc. e exporfielo ante un publico, de maneira clara e amena, C27
nun tempo limitado. C29
Aplicar os cofiecementos sobre as operacidns basicas non sé a materias primas senon tamén a Bl C23
subproductos e residuos da industria, nun contexto de valorizacién econémica e cuidado do C38
medioambiente
Adquirir a base necesaria para ampliar cofiecementos no tema das operacions unitarias. A5
Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica Bl C23
B2 Cc27
C28
C38
Cofiecer procesos de fabricacién de alimentos. A2 Bl C2
B7 Cc27
B9 C29
B12 C30
Contidos
Tema
Tema 1. Fundamentos da transferencia de 1.1. Mecanismos de transferencia de materia
materia 1.2. Transporte de materia por conduccidn. Lei de Fick: difusividade.
1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.
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Tema 2. Destilacidon

2.1. Definiciéns e aplicaciéns

2.2. Diagrama de fases. Presion de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.

2.4, Destilacion simple de mesturas binarias

2.4.1. Destilacién de equilibrio ou flash.

2.4.2. Destilacién diferencial. Ecuacién de Rayleigh.

2.4.3. Rectificacién continua de mesturas binarias. Método de McCabe-
Thiele.

2.5. Destilacion por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccién sélido-liquido

3.1. Definiciéns e aplicaciéns

3.2. Mecanismo e factores.

3.3. Sistemas de extraccién sélido-liquido.
3.3.1. Procesos nunha etapa.

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccién

Tema 4. Secado

4.1. Definicién e aplicacions

4.2. Humedade e carta de humedade.

4.3. Temperatura de saturacién adiabatica.
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 industriais.

Tema 5. Liofilizacién

5.1. Definicion, vantaxes e inconvenientes
5.2. Aplicaciéns da liofilizacién na IA

5.3. Fundamentos e etapas.

5.4. Modelos e calculos de lifilizacién

5.5. Equipamento

Tema 6. Adsorcion e cambio idnico

6.1. Adsorcién: definicién e aplicaciéns

6.2. Adsorbentes e fundamentos da adsorcién.
continuo.

6.2.1. Mecanismos e adsorbentes

6.2.2. Equilibrio de adsorcién

6.3. Adsorciéon mediante contacto simple Unico
6.4. Operaciéns por etapas

6.4.1. Contacto simple repetido

6.4.2. Contacto multiple a contracorrente.

6.5. Adsorcién en columnas de leito fixo.

6.6. Rexeneracién de adsorbentes

6.7. Cambio iénico: definicién e aplicaciéns.
6.8. Intercambiadores e equilibrio

6.9. Columnas de intercambio idnico

Tema 7. Separacién por membranas

7.1. Introduccién & separacién por membranas.
7.2. Fundamentos da dsmose inversa.

7.3. Modelos e ecuacidns.

7.4. Equipos e membranas de Ol.

7.5. Fundamentos da ultrafiltracién.

7.6. Modelos e ecuaciéns en UF.

7.7. Equipos e membranas de UF.

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 axitacion.

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 28 28 56
Resolucién de problemas e/ou exercicios 26 13 39
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 0 13 13
auténoma

Practicas de laboratorio 14 5 19
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Traballos tutelados

Presentacidns/exposiciéns

Resolucién de problemas e/ou exercicios
Probas de resposta curta

Probas de resposta longa, de desenvolvemento
Probas de autoavaliacién 4

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

O|Oo|Oo|Oo|N|O
B> Ll Ll K221 L O8] Ho))
L |ojuo

Metodoloxia docente
Descricion

Sesidén maxistral As clases consistiran basicamente na exposicidén 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.

Resoluciéon de problemasNos seminarios, tanto o profesor como os alumnos (estes de forma individual ou en grupos)

e/ou exercicios resolveran problemas relacionados coa materia. De xeito aleatorio, o profesor pedira a resolucién de
determinados problemas e a entrega da solucién.

Resolucién de problemasO longo do curso, os alumnos deberan de resolver féra de clase (individualmente ou en grupo)

e/ou exercicios de forma problemas.

auténoma 0 alumno deberd, a peticiéon do profesor, entregar a solucién dalglns deses exercicios.

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

Traballos tutelados Os alumnos terdn que realizar un traballo sobre un tema proposto polo profesor que deberan

entregar en formato papel no prazo indicado.
Presentacidns/exposicionOs alumnos deberdn expofier en clases, e usando ferramentas informaticas adecuadas, os traballos
s realizados. Tanto o profesor como os alumnos poderan realizar preguntas a calquera dos integrantes
do grupo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

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

Practicas de laboratorio 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.

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

Resolucidn de problemas e/ou exercicios de  Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver

forma auténoma calqueira tipo de dubida sobre a materia.
Probas Descricién
Probas de autoavaliacion Os alumnos dispofien de titorias que poderan utilizar para resolver

calqueira tipo de dubida sobre a materia.

Avaliacion
Descricién CualificaciéonResultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Resolucién de problemas e/ou 40
exercicios No exame haberd, ademais de preguntas de teoria (de
resposta curta ou longa), unha parte de resolucién de
problemas.

Resultados de aprendizaxe:

- Cofiecer as operaciéns basicas

- Especificar equipos

- Simular operaciéns

- Cofiecer os fundamentos

Competencias: las que se citaron en el apartado de
resultados de aprendizaje
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Resolucién de problemas e/ou Os alumnos deberan de resolver 6 longo do curso e de 10
exercicios de forma auténoma forma individual ou en grupo, 4 problemas plantexados
polo profesor.
Resultados de aprendizaxe e competencias: O mesmo que
en apartados anteriores similares
Practicas de laboratorio A asistencia a practicas é obligatoria. Ao acabar, o grupo 10
deberd entregar unha memoria das mesmas.
Resultados de aprendizaxe:
- cofiecer as operacioéns basicas
- simular operaciéns
- aprender a traballar no laboratorio
- cofiecer proceso de fabricacién
- aplicar cofiecementos 6 aproveitamento de subprodutos.
Competencias: las que se citaron en el apartado de
resultados de aprendizaje
Traballos tutelados Os alumnos elaboraran un traballo que entregaran en 5
formato papel.
Resultados do aprendizaxe:
- Saber buscar informacioén, elaborar un documento e
expofielo por medio audiovisuais.
- Cofiecer procesos de fabricacién
Competencias: las que se citaron en el apartado de
resultados de aprendizaje
Presentacidns/exposicions Cada grupo expora o seu traballo utilizando ferramentas 5
informaticas. O profesor podera elixir qué membros do
grupo terdn que facer a exposicion.
Resultados de aprendizaxe:
- Saber buscar informacién e expofiela por medios
audiovisuais.
- Cofiecer procesos de fabricacién.
Competencias: las que se citaron en el apartado de
resultados de aprendizaje

Resolucién de problemas e/ou Ao longo do curso, proporanse 4 problemas que os 10
exercicios alumnos deberan resolver féra de clase e entregar ao
profesor.

Resultados de aprendizaxe e competenciass: 0 mesmo
que en apartados anteriores similares
Probas de resposta curta Exame con preguntas curtas ou de tipo test. 15
Resultados de aprendizaxe:
Cofiecer as operaciéns basicas
- Comparar entre técnicas
- Cofiecer os fundamentos
- Simular operaciéns (mediante razoamento teérico).
Competencias: las que se citaron en el apartado de
resultados de aprendizaje
Probas de resposta longa, de Dentro do exame, ademais de probas de resposta curta, 5
desenvolvemento habera unha pregunta de desenvolvemento.
Resultados de apredizaxe e competencias: igual que en
probas de resposta curta.

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. Aqueles alumnos que non tefian a nota minima de 4
nalgln dos exames teran, en actas, a seguinte calificacién: a) a resultante de aplicar o método de avaliacidn descrito na
guia, se ésta é inferior a 5 e, b) 4.9 (suspenso) se o resultado fose superior a 5.

- Realizar as practicas de laboratorio e entregar a memoria
- Realizar o traballo tutelado e a sUa exposicion en clase
- Realizar polo menos 6 entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e féra de clase)

Durante o curso farase un parcial (exame non oficial). Considérase superado o parcial cando se obtefian polo menos 5
puntos en cada parte (teoria e problemas). Aqueles alumnos que superen o parcial, somentes terdn que examinarse da
parte restanta nas ddas ediciéns de exame oficial (maio e xullo) do ano académico en curso.
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Para as seguintes convocatorias (fin de carreira e anos académicos sucesivos), 0 exame sera de toda a materia.

Os alumnos que opten pola modalidade non presencial deberdn de comunicalo ao comezo do curso, xustificando o por qué
da eleccién (normalmente por simultaneidade de traballo) e seran avaliados mediante a realizaciéon dun exame con tres

partes (teoria, problemas e practicas de laboratorio).

Os exames oficiais seran (segundo o calendario aprobado pola Xunta de Facultade):
Convocatoria Fin de Carreira: 1 de outubro de 2015 &s 16h

12 Edicién: 30 de maio de 2016 &s 16h.

22 Edicién: 12 de xullo de 2016 as 16h.

A data do exame parcial (non oficial) sera elexida polos alumnos en votacién.

Bibliografia. Fontes de informacion

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations,

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 Separacion en Ingenieria Quimica,

Warren McCabe, Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica,

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Introducién & enxefaria quimica/001G040vV01402
Operaciéns basicas 1/001G040V01504
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