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Descricién La materia "Operaciones Basicas I" forma a los alumnos en los fundamentos del flujo de fluidos y de la
xeral transmisién de calor y en las principales operaciones basicas basadas en estos mecanismos que son de

interés en la industria alimentaria.

Esta materia, de caracter obligatorio, se imparte en tercer curso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Los alumnos ya han cursado materias de ciencias basicas relacionadas con las matematicas, fisica
y quimica; y también formacién mas especifica en ciencias relacionadas con los alimentos y han cursado la
materia "Introduccién a la Ingenieria Quimica". Esta formacidn les capacita para cursar con éxito la materia
de "Operaciones Basicas I" que, junto con su continuacién, "Operaciones Basicas II", permiten a los alumnos
adquirir una base tedrica y descriptiva suficiente y poder realizar calculos implicados en el disefio de las
distintas operaciones implicadas en la Tecnologia de los Alimentos.

Competencias

Cddigo

C27 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de alimentos
C29 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Adquirir la capacidad de comparar y seleccionar las operaciones basicas mas adecuadas parala C27

preparacién, conservacion y transformacion de los alimentos. C29
Conocer e interpretar las operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos o en la transmisién de C27
calor que presentan mayor interés en la industria alimentaria. C29
Adquirir la capacidad de analizar y seleccionar los diversos equipos e instalaciones en los que se  C27
llevan a cabo las operaciones basicas de interés en la industria alimentaria, determinando sus C29

caracteristicas, ventajas e inconvenientes.
Conocer e identificar los diferentes tipos de fluidos y flujos implicados en la industria alimentaria. C27
C29

Contidos
Tema
1. Introduccién. 1.1. Industria quimica y Operaciones Basicas.
1.2. Clasificacion de las Operaciones Basicas de tipo fisico.
1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.
1.4. Estructuras de procesos tipicos en funcién de 1.5 Operaciones Basicas
representativas
2. Introduccién al flujo de fluidos. Reologia. 2.1. Introduccion.
2.2. Fundamentos del flujo de fluidos: ley de Newton.
2.3. Fluidos newtonianos y no newtonianos
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3. Flujo de fluidos incompresibles newtonianos.  3.1. Expresiones del balance macroscépico de energia
3.2. Pérdidas por friccién. Ecuacion de Fanning
3.3. Efecto de los accesorios
3.4. Conducciones de seccidn no circular
4. Flujo de fluidos no newtonianos. 4.1. Introduccién
4.2. Flujo de plasticos de Bingham
4.3. Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia
5. Medida de magnitudes e impulsién de fluidos. 5.1. Introduccién
5.2. Dispositivos de impulsién
5.3. Medida de presiones
5.4. Medida de velocidades
5.5. Medida de caudales
6. Flujo de fluidos a través de lechos de relleno.  6.1. Introduccién
6.2. Caracterizacién de lechos de relleno
6.3. Caracterizacion del flujo en los canales
6.4. Pérdidas por friccién en régimen laminar: ecuacién de Kozeny
6.5. Pérdidas por friccién en régimen turbulento: ecuacién de Carman
6.6. Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de
Ergun y Orning
7. Filtracién. 7.1. Introduccién
7.2. Equipos de filtracién
7.3. Teoria de la filtracién discontinua
7.4. Tortas compresibles e incompresibles
8. Introduccioén a la transmisién de calor. 8.1. Introduccién
8.2. Mecanismos de transmisién de calor
8.3. Conduccién en estado estacionario: conceptos generales
8.4. Conduccién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5. Conduccién radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6. Conduccién unidimensional en estado estacionario a través de sélidos
de
distinta conductividad térmica situados en serie
8.7. Conveccién en estado estacionario
8.8. Estimacién de coeficientes de transferencia de calor
8.9. Radiacién
8.10. Transmisién de calor en sistemas con mecanismos combinados
9. Transmisién de calor en estado no 9.1. Conduccién en estado no estacionario
estacionario. 9.2. Sistemas con conduccién y transferencia acopladas
9.3. Sistemas con resistencia a la conduccidén ([Jresistencia interna[])
despreciable
9.4. Transmisién de calor en sistemas monodimensionales con resistencia
ala
conduccién y a la transferencia
9.5. Transmisién de calor en sistemas bi- y tri- dimensionales con
resistencia a
la conduccién y a la transferencia
TEMA 10.- INTERCAMBIADORES DE CALOR. Introduccién
Estudio de un cambiador de calor de doble tubo
Cambiadores de carcasa y tubos
TEMA 11.- EVAPORACION Introduccién
Célculo de evaporadores
Factores que influyen en la evaporacién
Equipamiento industrial
Evaporacion en multiples efectos
Evaporacion de disoluciones y suspensiones de interés alimentario
La evaporacion en la industria alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 28 47 75
Seminarios 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5

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

Metodoloxia docente

Descricion
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Sesion maxistral Se expondran los fundamentos tedricos y practicos de cada uno de los temas de la materia, con el
apoyo de la bibliografia y materiales audiovisuales. Se estimulara la participacion del alumnado.

Seminarios De forma paralela a las sesiones magistrales, en los seminarios se abordaran ejercicios
relacionados con la materia. El alumno dispondrd previamente de boletines que incluyen todos los
ejercicios de la materia, una parte de los mismos se resolveran por los profesores, mientras que
otra parte se resolverd por parte de los alumnos, bien sea en en aula o de modo auténomo.

Practicas de laboratorio Los alumnos realizardn una serie de practicas donde se aplicaradn las destrezas y competencias
adquiridas en la materia. Los alumnos, supervisados por el profesor, llevaran a cabo toda la labor
experimental, incluyendo la toma de los datos, el analisis de los mismos y la obtencién de
resultados, necesarios para la elaboracién de la memoria de practicas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricidn

Sesién maxistral Se procurard involucrar a los alumnos en las explicaciones, dirigiéndoles preguntas y
permitiéndoles plantear dudas, que eventualmente podrian resultar en temas de discusién que los
propios alumnos podrian exponer en clase tras la adecuada preparacion.

Seminarios Se estimulard la participacion en clase, de modo que los alumnos puedan plantear cuestiones
para discusién adicional o resolver ante sus propios compafieros

Practicas de laboratorio Los alumnos contardn con asesoramiento individual para ayudarles en manejo de instrumentos,
identificacién de problemas de operacion, obtencién de datos representativos y analisis de errores

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Sesién maxistral Se evaluard mediante la realizacién de un examen en las fechas oficiales 80 Cc27
establecidas a tal efecto. En esta metodologia se evallan todos los resultados C29
de aprendizaje.

Seminarios Durante los seminarios, se realizardn pruebas cortas de resolucién de 10 C27
ejercicios. En esta metodologia se evallan todos los resultados de C29
aprendizaje.

Practicas de Se calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la calidad de los 10 Cc27

laboratorio resultados y la calidad de la memoria de practicas que es de entrega C29

obligatoria en las fechas que designe el profesorado. En esta metodologia se
evallan todos los resultados de aprendizaje.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) Modalidad presencial / no presencial: se considerara por defecto que los alumnos siguen la materia en la modalidad
presencial. En el caso de alumnos que quieran acogerse a una modalidad no presencial, deberdn ponerse en contacto con el
responsable de la materia durante las dos primeras semanas de clase mediante e-mail. Dichos alumnos deberdn aducir
motivos razonables y probados para tal eleccién y se le indicara, en funcién de cada caso, como deben cursar y examinarse
de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio". El resto de la evaluacién sera igual que para los alumnos presenciales.

2) Requisitos para aprobar la materia:

2.1) Examen: Es necesario aprobar el examen oficial para poder aprobar la materia. El examen supone un 80% de la nota
total (8 puntos sobre 10 en el total de la asignatura). La calificacién del examen se calculard del siguiente modo: 40% de la
nota del examen corresponderd a la parte tedrica (equivalente a 3.2 puntos sobre 10 en el total de la asignatura) y 60% de
la nota del examen corresponderd a los ejercicios (equivalente a 4.8 puntos sobre 10 en el total de la asignatura). Para
superar el curso se deberdn cumplir todas y cada una de las siguientes condiciones: a) obtener un minimo del 50% de la
calificaciéon maxima otorgable al examen (nétese que el 50% de los puntos asignados al examen equivalen a 4 puntos sobre
10 en el total de la asignatura); b) obtener al menos un 40% de la nota maxima asignada a la parte tedrica; c) obtener al
menos un 40% de la nota maxima asignada a la parte de problemas. Las fechas oficiales de examen son (a fecha de
elaboracién de la presente memoria): 19.01.2017 para la primera edicién y 06.07.2017 para la segunda edicién. El alumno
deberd comprobar si estas fechas han sido cambiadas por el érgano colegiado competente.

2.2) Practicas de laboratorio: La asistencia a las practicas de laboratorio, mostrar una actitud positiva y participativa, y
la obtencion de resultados coherentes son requisitos necesarios para poder aprobar la materia en la modalidad presencial.
El alumno que no cumpla este requisito tendra que realizar un examen de practicas que debera aprobar (con un minimo de
5 sobre 10) para superar la materia.

2.3) Seminarios: la calificaciéon en este apartado vendra definida por el grado y calidad de la participacién en los mismos,
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y ponderard un maximo del 10% de la nota global.

2.4) Calificacion de la materia: Para el alumno que no supere el examen, la calificacién de la materia serd la del examen,
sin tener en cuenta las partes correspondientes a "Seminarios" y "Practicas de laboratorio".

3) Convocatoria Fin de Carrera. La evaluacion de la convocatoria de Fin de Carrera se realizard exclusivamente en base
al examen, que ponderard el 100% de la calificacién final. Aprobar la asignatura implicard cumplir todas y cada una de las
siguientes condiciones: a) obtener un minimo del 50% de la calificacién maxima otorgable al examen (nétese que el 50% de
los puntos asignados al examen equivalen a 4 puntos sobre 10 en el total de la asignatura); b) obtener al menos un 40% de
la nota méxima asignada a la parte tedrica; c) obtener al menos un 40% de la nota méxima asignada a la parte de
problemas. La fecha oficial del examen fin de carrera (a fecha de elaboracion de la presente memoria) es 30.09.2016.

4) Segunda convocatoria y sucesivas: En la segunda convocatoria y sucesivas, el alumno podra elegir entre convalidar
sus calificaciones en los apartados de "Seminarios" y "Practicas de laboratorio", u obtener nuevas calificaciones como si se
tratase de un alumno de primera convocatoria.

5) Comunicacion con los alumnos: la comunicaciéon con los alumnos (calificaciones, convocatorias, etc) se realizara a
través de la plataforma TEM@, siempre que ésta se encuentre disponible.

En caso de error en la transcripcidn de las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Bibliografia. Fontes de informacion

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I., Ed. Sintesis,

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica. Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra,

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion (incluye operaciones unitarias),
CECSA : Grupo Editorial Patria,

Calleja Pardo, G., Introduccién a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis,

Levenspiel, O., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté,

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Ed. Mundi-Prensa,

Recomendacidns
Materias que continuan o temario
Operaciéns basicas 1//001G040V01603
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