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Descricién Nesta materia analizanse a estructura dos procesos industriais, as etapas e aspectos considerados no seu
xeral desefio, e aspectos relacionados cas operacions basicas involucradas

Competencias

Cddigo

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo.

C38 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y maquinarias auxiliares en la industria agroalimentaria

C40 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la ingenieria de las obras e instalaciones

C41 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con las construcciones agroindustriales

C42 Capacidad para conocer, comprender y utilizar conceptos relacionados con la gestion y aprovechamiento de residuos

D1  Capacidad de andlisis, organizacion y planificacién

D3  Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RAL: Especificar as etapas involucradas no desefio dunha planta de procesado, xunto cas técnicas A4 B3 (38 D5

e procedimentos habituais para levalas a cabo C41

RA2: Ampliar o cofiecemento das operacidéns basicas empregadas nos procesos A4 B3 (38 D5
C41

RA3: Cofiecer os principais procesos para elaboracion de produtos alimentarios. Cofiecer os A4 B3 (38 D1

residuos xerados e as suas posibilidades de aproveitamento e/ou xestién Cc41 D3
C42 D5

RA4: Cofiecer os principais equipamentos auxiliares de que consta unha industria agroalimentaria A4 B3 C38 D5
RA5: Capacidade para a preparacién previa, concepcién, redaccién e sinatura de proxectos paraa A4 B2 (38 D1
construcién, instalacién, supervisién e mantemento dunha industria agroalimentaria (industrias B3 C40 D3
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, carnicas, pesqueiras, de Cc42 D5
salgaduras e, en xeral, calquera outra dedicada & elaboracién e/ou transformacién, conservacion,

manipulacién e distribucién de produtos alimentarios)

Contidos
Tema
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Introducion - Estrutura dos procesos quimicos/agroindustriais
- Etapas no desefio dun proceso
- Ferramentas de simulacién
- Viabilidade econémica

Fundamentos da enxefaria de procesos - Operaciéns basicas
- Integracion enerxética
Desefio e dimensionado de equipos - Equipos de bombeo de liquidos. NPSH

- Transporte de sélidos
- Axitacién e mestura
Equipos auxiliares na industria alimentaria - Sistemas de limpeza "in situ". Desefio hixiénico. Materiais
- Caldeiras. Producién de vapor
- Refrixeracién
Estudo de procesos representativos empregando - Producién de azucre. Valorizacién da polpa residual
materias primas de orixe agroalimentario e - Producién de malta. Valorizacién do salvado residual
correntes residuais - Producién de cervexa. Correntes residuais: Caracterizacién e
aproveitamento
- Obtencién de oligémeros a partir de materiaias ligniceluldsicos residuais
- Producién de zumes. Valorizacién do residuo sélido resultante

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 13 31.2 44.2
Seminario 12 40.8 52.8
Traballo tutelado 1 20 21
Presentacién 2 30 32

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién maxistral Exposicién en aula dos fundamentos basicos da materia.
Seminario Resolucién de problemas e/ou exercicios. Farase a resolucién en aula de casos tipo, e seran
propostos exercicios adicionais para a resolucién fora de aula, con posterior entrega e avaliacién
Traballo tutelado Elaboracién por parte do alumno dun documento no que se desenvolve alglin dos contidos

ralacionados no temario. Este documento serd entregado e avaliado, tendo en consideracién a
redaccion, e a capacidade de sintese e de organizacién da informacion.

Presentacién O traballo tutelado elaborado serd presentado en clase ante o profesor e os companieiros.
Valorarase a organizacién dos contidos, e o dominio do tema exposto. Terdnse en conta as
respostas as preguntas formuladas polo profesor e os compafieiros. Valorardse tamén a
participacién dos comparieiros segundo 0s séus comentarios e preguntas realizadas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Presentacién Atenderanse as dubidas e consultas feitas polo alumnado durante a exposicién

Traballo tutelado Dirixirdse a realizacién dos traballos, tanto resolvendo dubidas, suxerindo fontes de informacién,
orientando enfoque de determifiados aspectos, etc. O alumnado serd atendido tanto de forma
presencial, nos horarios de titorias, como a través da plataforma de teledocencia, como por correo
electrénico

Seminario Seguimento personalizado na resolucién e/ou analise de casos practicos plantexados na aula para
discusién/resolucién conxunta cos alumnos. Do mesmo xeito, atencidn personalizada no caso dos
traballos plantexados para a realizacion fora de aula, con retroalimentacién unha vez correxidos. A
comunicacién nestes casos farase preferentemente a través da plataforma de teledocencia da
Universidade de Vigo, xunto cas titorias do profesor.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Leccién Realizacién dun exame no que se incluirdn aspectos de toda a materia, tanto 40 B3 C38 D1
maxistral tedricos como de caracter practico. Con esta metodoloxia avaliaranse todos C40 D5
0s resultados da aprendizaxe. C41
C42
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Seminario Resolucién auténoma, tanto en aula como fora de aula, 30 A4 B3 C38 D5
dos exercicios e estudos de casos prantexados. O alumno pode ter C40
apoio/orientacion nas horas de titoria
ou a través da plataforma de teledocencia de Universidade de Vigo.

Con esta metodoloxia evaluaranse todos os resultados da aprendizaxe

Traballo Valorarase a elaboracion do documento, tendo en conta as fontes de 15 A4 B3 D1

tutelado informacién empregadas, a informacién presentada, a sla organizacién e
correcta redacién. Con esta metodoloxia avaliaranse todos os resultados da
aprendizaxe.

Presentacién  Como emisor: Valorarase a organizacién e sintese do material presentado, a 15 A4 B2 D1
claridade na exposicion e a resposta as preguntas realizadas. Como receptor: B3 D3
Valorarase a participacién no turno de preguntas despois da exposicién dos
compafieiros, considerando os comentarios/cuestiéns realizadas. Con esta
metodoloxia avaliardnse todos os resultados da aprendizaxe.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1. E necesario aprobar o exame de toda a materia (obter un minimo de 5 puntos sobre 10). De non superarse esta
cualificacién minima, a cualificacién da materia serd a que corresponde a este exame, ca correspondente
ponderacién.

2. No caso de alumnos que non asistan &s metodoloxias de "seminarios" (Entrega dos exercicios plantexados para a sia
resolucion) teran a posibilidade alternativa de realizar un exame adicional, na mesma data que o exame xeral, que
incluird cuestidns ou problemas relacionados cos aspectos da materia tratados nos exercicios antes mencionados.

3. No caso de alumnos que non asistan presencialmente &s metodoloxias de "Presentacidns/exposiciéns" poderdn subir
un video gravando a sUa exposicidn & plataforma de teledocencia, e posterior contestacidn via chat ou mensaxe as
preguntas plantexadas polos compafieiros e polo profesor. Aternativamente poderan suplir a non asistencia
mencionada intensificando a participacién en "Traballos tutelados”, apartado éste que pasara a ter unha cualificacién
de 30% neste caso.

4. En Xullo o alumno podera obtar por examinarse das partes do exame ou das metodoloxias que non superara na
convocatoria de Xufio, ou ben daquelas que desexe superar a sta anterior cualificacién obtida na convocatoria de
Xufo. Asignaraselle a maior das cualificaciéns obtidas para cada metodoloxia nas dlas convocatorias.

5. Agueles alumnos que tendo feito menos do 30% das metodoloxias "seminarios" (Resolucién e entrega dos exercicios
propostos), "traballos tutelados" e "Presentacidns/exposiciéns" e non se presenten aos exames, a cualificacién que
obterdn sera a de "non presentado”. Nos demais casos aplicardse a cualificacién obtida seqguindo as ponderaciéns e
requisitos expostos.

6. A comunicacion cos alumnos realizarase a través da plataforma de teledocencia da Universidade de Vigo.

7. Agueles alumnos que se presenten & convocatoria "Fin de Carreira", a sUa cualificacion correspondera ca obtida no
exame, que incluird aspectos relativos a conceptos abordados nas clases expositivas, problemas e/ou exercicios
resoltos en clase, e exercicidés ou temas propostos para realizacién fora de aula e posterior entrega.

8. Datas oficidis previstas para a realizacién dos exames: 18 de Xaneiro de 2019 as 10.00 e 26 de Xufio de 2019 &s
10.00. A data para a realizacién do exame da convotoria "Fin de Carreira" é o 26 de Setembro de 2018 as 10.00.
Ante posibles modificaciéns, comprobar as datas no taboleiro e na web do Centro.
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Perry, R. e Green, D. W., Manual del Ingeniero Quimico, McGraw Hill, 2001

Ibarz, A. e Barbosa Cénovas, G. V., Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos, Ed Technomic Publishing Co.,
1999

Fryer, P.]., Pyle D. L., Rielly, C. D., Chemical Engineering for the Food Industry, Ed. Blackie Academic and Profesional,
1997

Geankoplis, C. )., Transport unit operations, Ed. Prentice Hall International, Inc., 1993

Lépez, A., Diseio de Industrias Agroalimentarias, Ed. A. Madrid Vicente, 1990

Heldman, D.R. e Lund, D.B., Handbook of food engineering, CRC Press, 2007

Toledo, R.T., Fundamentals of food process engineering, Springer, 2007
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Recomendacions
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Materias que se recomenda cursar simultaneamente
*)/
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