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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 fabricacién de alimentos. Coas
ddas materias, o alumno conseguird un nivel adecuado de cofiecementos, competencias e habilidades dentro
do campo das operacidns que se levan a cabo na industria alimentaria.

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.

C31 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y operaciones basicas de alimentos

C33 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de los procesos en las industrias agroalimentarias

C34 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de modelizacién y optimizacién de procesos en las
industrias agroalimentarias

D1  Capacidad de anélisis, organizacion y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3  Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA1. Cofecer os fundamentos da transferencia de materia C31 D7
RA2. Cofiecer, comprender e utilizar os principios da enxefiaria e as operaciéns basicas que A4 B2 C31 D5
conforman un proceso de fabricacién de alimentos (concretamente: destilacién, extraccién, C33 D7
secado, liofilizacidn, filtracidon con membranas, adsorcion e cambio idnico) C34
RA2. Comparar entre distintas técnicas dentro de cada operacién bésica e seleccionar a mellor B2 (C31 D1
para cada caso. B3 (€33 D5
C34 D7
RA5. Simular procesos e operaciéns industriais B3 (31 D5
C34 D7
RA6. Adquirir a base necesaria para ampliar cofiecementos no tema das operacions unitarias. A4 C31
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RA7. Adquirir habilidades para traballar nun laboratorio de quimica B2 (31 D1

B3 (33 D2
D4
D5
D7
RA8. Cofiecer procesos das industrias agroalimentarias. C31 D3
C33
Contidos
Tema

Tema 1. Fundamentos da transferencia de
materia

1.1. Mecanismos de transferencia de materia

1.2. Transporte de materia por conduccidn. Lei de Fick: difusividade.

1.3. Transferencia de materia entre fases. Coeficientes de transferencia de
materia.

Tema 2. Destilacion

2.1. Definiciéns e aplicaciéns

2.2. Diagrama de fases. Presién de vapor.

2.3. Equilibrio liquido-vapor. Relaciéns e diagramas.

2.4. Destilacién 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. Destilacién por arrastre con vapor

Tema 3. Extraccién sélido-liquido

3.1. Definiciéns e aplicaciéns

3.2. Mecanismo e factores.

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

3.3.2. Acoplamiento de etapas.

3.4. Equipos de extraccion

Tema 4. Secado

4.1. Definicién e aplicaciéns

4.2. Humedade e carta de humedade.

4.3. Temperatura de saturacion adiabatica.
4.4, Temperatura de bulbo himedo.

4.5. Humedade de sélidos.

4.6. Curva de secado. Etapas e mecanismos.
4.7. Calculo 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. Operacidéns 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 idnico: 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 ecuaciéns.

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.
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Tema 8. Axitacion, mestura e emulsificacion 8.1. Axitacion
8.1.1. Obxectivos
8.1.2. Modos de operacién
8.1.3. Consumo enerxético
8.2. Mestura
8.2.1. Conceptos
8.2.2. Equipos e aplicacions
8.3. Emulsificacién
8.3.1. Definicidn e aspectos basicos
8.3.2. Equipos e aplicacions

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 38 66
Seminario 28 28 56
Practicas de laboratorio 14 0 14
Autoavaliacion 0 6 6
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Informe de practicas 0 5 5
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 2 2

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral As clases consistirdn basicamente na exposiciéon 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.

Seminario As horas de seminario se adicaran a tres tipos de actividades:
1) Realizacién de exercicios por parte do profesor e os alumnos.
2) Resolucién de exercicios por parte dos alumnos en grupos de 2-3 e entrega do resultado.
3) Resolucién, en grupo e féra do aula, de problemas plantexados polo profesor con entrega da
solucién nun prazo establecido.

Practicas de laboratorio A materia inclUe a realizacién obrigatoria das practicas de laboratorio incluindo a entrega dunha
memoria elaborada con medios informaticos que incluird obxectivos, metodoloxia, resultados (con
tratamentos de datos) e conclusions.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os alumnos dispofien, de forma individual ou en pequeno grupo, de horas de titorias que poderan
utilizar para resolver calqueira tipo de dubida sobre os contidos teéricos da materia.

Practicas de laboratorio Os alumnos dispofien de titorias en grupo para resolver as dibidas que lles poidan xurdir tanto na
realizacién das practicas no laboratorio coma durante a elaboracién do informe.

Seminario Os alumnos dispofien da axuda do profesor tanto no aula como en horario de titoria, para resolver
calquera dubida que se lles poida plantexar, tanto na resolucién dos problemas dentro da aula
como dos problemas a realizar féra da mesma.

Probas Descricion

Autoavaliacion Para os cuestionarios de autoavaliacién, o profesor axudara a resolver aquelas cuestiéns que os
alumnos no sexan quén de responder.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Exame de preguntas Neste exame, os alumnos deberan de respostar a un exame tipo 30 A4 B2 C31 D1
obxectivas test elaborado con 20-25 cuestions. B3 (C33 D3
Cada resposta incorrecta restard o mesmo que suma cada C34 D5
resposta correcta. D7

Resultados de aprendizaxe: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 e RA8.
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Informe de practicas Ao rematar o periodo de practicas, os grupos deberan elaborar e 10 A4 B2 C31 D1

entregar un informe geu contefia obxectivos, metodoloxia, B3 (C33 D2
resultados (con tratamento de datos) e conclusions. C34 D4
Valorarase a tanto a calidade e formato do informe como o D5
contido de cada un dos apartados. D7
Resultados de aprendizaxe: RA2, RA5, RA6, RA8
Resolucién de Exame con problemas relacionados con estudado nas clases 60 A4 B2 C31 D1
problemas e/ou tedricas e nos seminarios (50%). B3 C33 D2
exercicios Problemas resoltos de forma auténoma dentro da aula (5%) C34 D3
Problemas resoltos de forma auténoma féra da aula (5%) D4
D5
Resultados de aprendizaxe: D7

RA1, RA2, RA3, RA4, RA5 RA6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, débense cumprir as seguintes condiciéns:

- obter polo menos un 4 (sobre un maximo de 10) en cada parte do exame (probas de resposta curta e problemas) e obter
un minimo de 5 tras contabilizar as outras partes avaliadas (entregas, practicas, etc.). 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
avaliacién 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 polo menos un 75% das entregas (contabilizando os problemas realizados en clase e féra de clase, é dicir, 6
entregas).

Durante o curso farase un exame parcial (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 restante nas dlas ediciéns de exame oficial (maio e xullo) do ano académico en curso.

Para as convocatorias de cursos académicos sucesivos, 0 exame sera de toda a materia e no calculo da nota final
terase en conta o valor das entregas ou traballos tutelados (problemas resoltos de forma auténoma) e das practicas de anos
anteriores.

Convocatoria fin de carrera. O alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera avaliado Unicamente co exame
(que valerd 0 100% da nota). No caso de no asistir 6 devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mismo
modo c6 resto de alumnos.[]

Os alumnos que opten pola modalidade non presencial deberdn de comunicalo ao comezo do curso, xustificando
adecuadamente o porqué da eleccién. Somentes unha situacién persoal ou familiar xustificada ou a simultaneidade de
traballo seran tidos en conta. Nestes casos, seran avaliados mediante a realizaciéon dun exame con tres partes (teoria, 30%;
problemas, 60; e practicas de laboratorio, 10%).

Convocatoria Fin de Carreira: 10 de outubro de 2019; 16:00h
12 Edicién: 03 de xufio de 2020; 16:00h
22 Edicion: 03 de xullo de 2020; 10:00h

En caso de erro nas datas dos exames e/ou nos horarios, o valido sera o aprobado oficialmente e o publicado no taboleiro de
anuncios e na web do Centro.

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

Practicas de laboratorio. As practicas realizaranse nunha das seguintes quendas: primeira quenda, 4-7 de maio de 2020;
e segunda quenda, 8-13 de maio de 2020. O horario sera de 16 a 19:30.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Christi J. Geankoplis, Transport processes and unit operations, 42 ed, Prentice Hall, 2003

Albert Ibarz, Gustavo V. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos, 12, Technomic
Publishing Co, 1999

Bibliografia Complementaria

José Aguado y Francisco Rodriguez Somolinos, Eds, Ingenieria de la Industria Alimentaria, 12, Sintesis, 1999
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Paul Singh y Denis Heldman, Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos, 12, Acribia, 2009

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G281V01204
Matematicas: Matematicas/001G281V01103

Introducién & enxefaria quimica/001G281vV01912
Operaciéns basicas 1/001G281V01915

Tecnoloxia alimentaria/001G281V01916
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