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Descricién A materia "Operacién Basicas I" forma és alumnos nos fundamentos do fluxo de fluidos e da transmisién de
xeral calor, asi como nas principais operaciéns basicas baseadas nestes mecanismos que son de interés na

industria alimentaria. Esta materia, de caracter obligatorio, impartese igualmente en terceiro curso do Grao
en Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos. Os alumnos xa deben ter cursado materias de ciencias basicas
relacionadas coas matematicas, fisica y quimica; e deben posuir formacién mais especifica en ciencias
relacionadas cos alimentos. Ademais, deben ter cursado a materia "Introduccién & Enxefiaria Quimica". Esta
formacién capacita és alumnos para cursar con éxito a materia "Operaciéns Basicas I" que, xunto coa sua
continuacién, "Operaciéns Basicas II", permiten és alumnos adquirir unha base teérica e descriptiva suficiente
e poder realizar célculos implicados no disefio das distintas operacidns basicas presentes nas industrias
alimentarias.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

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

D2  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D3 Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RAL: Adquirir a capacidade de comparar e seleccionar as operaciéns basicas mais adecuadas para A4 B2 C31 D2

a preparacion, conservacion e transformacién dos alimentos. B3 (€33 D3

D5
RA2: Cofiecer e interpretar as operaciéns basicas baseadas no fluxo de fluidos o na transmisién de A4 B2 C33 D2
calor que presentan maior interese na industria alimentaria B3 D3

D5
RA3: Adquirir a capacidade de analizar e seleccionar os diversos equipos e instalaciéons nos que se A4 B2 C31 D2
levan a cabo as operacidns basicas de interese na industria alimentaria, determinando as suas B3 (€33 D3
caracteristicas, vantaxes e inconvenientes D5
RA4: Adquirir a capacidade de resolver os calculos implicados en instalacidns de fluxo de fluidos, A4 B2 (C33 D2
incluindo leitos de recheo, e sistemas de filtracion B3 D3

D5
Contidos
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Tema
TEMA 1. INTRODUCION 1.1 Industria quimica e Operaciéns Basicas.
1.2 Clasificacién das Operaciéns Bésicas de tipo fisico.
1.3 Operacidns continuas, discontinuas e semicontinuas.
1.4 Estruturas de procesos tipicos en funcién de Operaciéns Béasicas
representativas
TEMA 2. REOLOXIA 2.1 Introducién.
2.2 Fundamentos do fluxo de fluidos: lei de Newton.
2.3 Fluidos newtonianos e non newtonianos
TEMA 3.- FLUXO DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES 3.2 Expresiéns do balance macroscépico de enerxia
NEWTONIANOS 3.2 Perdas por friccién. Ecuacién de Fanning
3.3 Efecto dos accesorios
3.4 Conduciéns de seccidén non circular
TEMA 4.- FLUXO DE FLUIDOS NO NEWTONIANQOS 4.1 Introducién
4.2 Fluxo de plasticos de Bingham
4.3 Fluxo de fluidos que siguen a ley da potencia
TEMA 5.- IMPULSION DE FLUIDOS 5.1 Introducién
5.2 Dispositivos de impulsién
5.3 Medida de presions
5.4 Medida de velocidades
5.5 Medida de caudales
TEMA 6.- FLUXO A TRAVES DE LEITOS DE 6.2 Caracterizacion de leitos de recheo
RECHEO (LEITOS POROSOS) 6.3 Caracterizacién do fluxo nos canais
6.4 Perdas por friccion en réximen laminar: ecuacién de Kozeny
6.5 Perdas por friccién en réximen turbulento: ecuacién de Carman
6.6 Perdas por friccion en réximen laminar ou turbulento : ecuacién de
Ergun e Orning
TEMA 7.- FILTRACION 7.1 Introducién
7.2 Equipos de filtracién
7.3 Teoria da filtracién discontinua
7.4 Tortas compresibles e incompresibles
TEMA 8.- TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO 8.1 Introducidn
ESTACIONARIO 8.2 Mecanismos de transmisién de calor
8.3 Conducién en estado estacionario: conceptos xerais
8.4 Conducién unidireccional en sistemas de paredes planas
8.5 Conducioén radial en sistemas de simetria cilindrica
8.6 Conducién unidimensional en estado estacionario a través de sélidos
de distinta conductividad térmica situados en serie
8.7 Convecidn 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
TEMA 9. TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO NO 9.1 Conducién en estado no estacionario
ESTACIONARIO 9.2 Sistemas con conducién e transferencia acopladas
9.3 Sistemas con resistencia & conducion ([Jresistencia internaf])
despreciable
9.4 Transmisién de calor en sistemas monodimensionais con resistencia a
conduccién e & transferencia
9.5 Transmisién de calor en sistemas bi- e tri- dimensionais con resistencia
a conduccion e & transferencia
TEMA 10.- INTERCAMBIADORES DE CALOR. 10.1 Introducién
10.2 Estudo dun cambiador de calor de doble tubo
10.3 Cambiadores de carcasa e tubos
TEMA 11.- EVAPORACION 11.1 Introducién
11.2 Célculo de evaporadores
11.3 Factores que influien na evaporacién
11.4 Equipamento industrial
11.5 Evaporacién en multiples efectos
11.6 Evaporacién de disoluciéns e suspensions de interés alimentario
11.7 A evaporacién na industria alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Lecciéon maxistral 28 47 75
Seminario 28 24.5 52.5
Practicas de laboratorio 14 8.5 22.5
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exporanse os fundamentos tedricos e practicos de cada un dos temas da materia, co apoio da
bibliografia e materiais audiovisuais. Estimularse a participacién do alumnado. As respostas do
alumnado a cuestions concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Seminario

De xeito paralelo &s sesions maxistrais, nos seminarios abordaranse exercicios relacionados coa
materia. Os alumnos disporan previamente de boletins que incluian todos os exercicios da materia.
Contémplase a posibilidade de que los alumnos resolvan de xeito auténomo unha parte deles. As
soluciéns do alumnado 6s problemas propostos e/ou a cuestidns concretas poderan formar parte da
avaliacién continua.

Practicas de laboratorio Os alumnos realizaradn practicas relacionadas cos contidos da asignatura, onde se aplicaran as

destrezas e competencias adquiridos na mesma. Prestarase especial atencién 4 andlise,
interpretacién e modelizacién de datos en sistemas relacionados co fluxo de fluidos e a transmisién
de calor. Aportaciéns de especial valor & parte experimental ou & interpretacién de datos poderan
influir na avaliacién continua.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Procurarase involucrar aos alumnos nas explicaciéns, dirixindolles preguntas e permitindolles
prantexar dibidas, que eventualmente poderian resultar en temas de discusién que os propios
alumnos poderian expor en clase tras a axeitada preparacién. As respostas do alumnado a cuestiéns
concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Seminario

Estimularase a participacién en clase, de xeito que os alumnos poidan prantexar cuestiéns para
discusion adicional ou resolver ante os seus propios compafieiros. As soluciéns do alumnado a
problemas propostos e/ou cuestidns concretas poderan formar parte da avaliacién continua.

Practicas de

Os alumnos contaran con asesoramento individual para axudarlles no manexo de instrumentos,

laboratorio identificacién de problemas de operacion, obtencién de datos representativos e analises de erros.
Un desempefio experimental ou contribuciéns valiosas aos traballos practicos poderan influir na
avaliacién continua.
Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe
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Leccidn
maxistral

Os alumnos elixirdn entre Avaliacién Global e Avaliacién Continua. 55
Aqueles alumnos que prefiran a Avaliacién Global deben comunicarllo ao
responsable de materia, por email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non
superior a un mes desde 0 comezo da docencia da materia. No caso de elixir a
Avaliacion global, 0 100% da cualificacién correspondera o

exame oficial, que podera abordar aspectos tedricos e aplicados, problemas a
resolver numéricamente e cuestidns relacionadas coas clases practicas. Os
alumnos que non fagan constar a sta preferencia pola Avaliacién Global en tempo
e forma quedaran automaticamente adscritos & Avaliacion Continua, que seré o
sistema preferente. Para ser avaliados por este medio, os alumnos deberan
realizar as practicas de laboratorio. Aqueles alumnos que non poidan

realizar as practicas de laboratorio por causas xustificadas deberan pofierse en
contacto co Profesor, que lle convocara a un exame especifico. A avaliacién
continua basearase

nos seguintes aspectos:

a) Capacidades adquiridas nas practicas de laboratorio, a través do traballo
desenvolvido de forma presencial. Ponderacion: 0.5 puntos.

b) Coflecementos adquiridos nas practicas de laboratorio, medidos a través dunha
pequena proba de suficiencia. Ponderacion: 0.5 puntos.

¢) Duas probas de avaliacién continua, en que os alumnos deberan contestar
cuestidns sobre as tematicas desenvolvidas en clase, eventualmente co auxilio de
documentacion e dispositivos de célculo que permita o profesor. Ponderacién
conxunta das ddas probas: 2 puntos.

d) Coflecementos tedricos e aplicados, medidos a través dun exame parcial

que cubra aproximadamente a primeira metade da materia. A superacién deste
exame implicard que o alumno non estara obrigado a examinarse con
posterioridade da mesma tematica. Os alumnos dispofieran dunha segunda
oportunidade (exame de recuperacién) para aprobar os mesmos contidos.
Devandito exame de recuperacion

realizarase na mesma data que o exame final da materia. Para superar a materia, o
alumno debe alcanzar polo menos 0 40% da cualificacién otorgable a esta proba, e
obter unha cualificacién global igual

ou superior a 5. Ponderacién: 1.75 puntos.

e) Capacidade para resolver problemas da materia incluida no exame parcial,
medida a través dun exame parcial que cubra aproximadamente a primeira
metade da materia. A superacién deste exame implicard que o alumno non estara
obrigado a examinarse da mesma tematica na primeira oportunidade. Os alumnos
dispoiieran dunha segunda portunidad (exame de recuperacién) para aprobar os
mesmos contidos. Devandito exame de recuperacién realizarase na mesma data
gue o exame final da materia. Para superar a materia, o0 alumno debe alcanzar polo
menos 0 40% da cualificacion otorgable a esta proba, e obter unha cualificacion
global igual ou superior a 5. Ponderacién do exame parcial (ou na sUa falta, do
exame de recuperacion): 1.75 puntos.

f) Coflecementos tedricos e aplicados da materia non incluida no exame parcial,
medidos do exame final da materia. Para superar a materia, o alumno debe
alcanzar polo menos 0 40% da cualificacion otorgable a esta proba, e obter unha
cualificacién global

igual ou superior a 5. Ponderacién: 1.75

puntos.

g) Capacidade para resolver problemas da materia non incluida no exame parcial,
medida no exame final de materia. Para superar a materia, o alumno debe alcanzar
polo menos 0 40% da cualificacién otorgable a esta proba, e obter unha
cualificacién global igual ou superior a 5. Ponderacion: 1.75 puntos.

Os alumnos que non se presenten a exame final da materia btendran a
cualificacién de "non presentado".

Aqueles alumnos gue non superen a materia na primeira oportunidade, pero tefian
aprobada ou ben toda a teoria (primeiro parcial e final) ou ben todos os problemas
da materia (primeiro parcial e final), non estaran obrigados a examinarse da parte
aprobada (toda a teoria, ou todos os problemas) na segunda oportunidade.

Do indicado anteriormente deducese que a porcentaxe de cualificacion

atribuible as clases maxistrais é ((2+1.75+1.75)/10):100 = 55%.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4.

A4 B2 C31 D2
B3 C33 D3
D5
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Seminario  Os problemas da materia que se resolveron nos seminarios ou de forma auténoma 35 A4 B2 C31 D2
serviran de base para avaliar o cumprimento dos obxectivos nas partes practicas B3 C33 D3
dos exames parcial e final. Como se indicou no apartado previo, 0s problemas da D5
materia avaliaranse no exame parcial ou na recuperacién do exame parcial
(ponderacioén, 1.75 puntos), e no exame final (ponderacién, 1.75 puntos). Para
superar a materia, o alumno debe alcanzar polo menos o 40% da cualificacién
otorgable en cada un dos dous exames (parcial e final). Ponderacion dos
problemas: 3.5 sobre 10, ou 35% da cualificacién global.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4.

Practicas de Segundo o explicado con anterioridade, as capacidades adquiridas nas practicas de 10 A4 B2 C31 D2
laboratorio laboratorio avaliaranse dunha dobre maneira: B3 C33 D3
a) Capacidades adquiridas nas practicas de laboratorio, a través do traballo D5

desenvolvido de forma presencial. Ponderacién: 0.5 puntos.

b) Cofiecementos adquiridos nas practicas de laboratorio, medidos a través dunha
pequena proba de suficiencia. Ponderacién: 0.5 puntos.

En consecuencia, a ponderacion global das practicas serd de 1 punto sobre 10, ou
10% da cualificacion global.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL, RA2, RA3, RA4

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1) Modalidades de exame. Os alumnos que opten por examinarse en fin de carreira serdn avaliados unicamente via exame
(que supofierd o0 100% da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do
mesmo xeito que o resto de alumnos. Segundo o indicado con anterioridade, os alumnos elixirdn entre Avaliacién Global e
Avaliacién Continua. Aqueles alumnos que prefiran a Avaliacién Global deben comunicarllo ao responsable da materia, por
email ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia. No caso
de elexir a Avaliacién global, 0 100% da cualificacién corresponderd o exame oficial, que podera abordar aspectos tedricos e
aplicados, problemas a resolver numericamente e cuestidns relacionadas coas clases practicas. Os alumnos que non fagan
constar a sUa preferencia pola Avaliacién Global en tempo e forma quedardn automaticamente adscritos & Avaliacién
Continua, que serd o sistema preferente. Para ser avaliados por este medio, 0s alumnos deberdn realizar as practicas de
laboratorio. Aqueles alumnos que non poidan realizar as practicas de laboratorio por causas xustificadas deberan pofierse en
contacto co Profesor, para definir a alternativa.

2) Criterios de avaliacién e ponderacién de probas. Os criterios de avaliacién, as probas para realizar, a ponderacién das
mesmas e o0s condicionantes para aprobar a materia indicaronse nos apartados previos. Os alumnos deben considerar con
detalle esta informacién, e consultar calquera dibida co profesor encargado da materia.

3) Datas de exame. O exame final da materia realizarase nas datas fixadas pola Xunta de Facultade. Os alumnos deberan
comprobar as datas cando os exames estean préximos, para prever posibles cambios. En caso de erro na transcricién das
datas de exames, as vdlidas serdn as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro.

4) Comunicacién cos alumnos. A comunicacién cos alumnos (cualificaciéns, convocatorias etc.) realizarase a través da
plataforma Moovi e/o dos recursos do Campus Remoto.

5) Outras consideraciéns. Calquera comportamento non ético (copia ou intento de copia, utilizacién de recursos non
permitidos etc.)/ etc.) terd un efecto na cualificacién da materia proporcional 4 stia gravidade

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Aguado, J., Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen I., Ed. Sintesis, 1999

Costa Novella, E., Ingenieria Quimica. Vols. 1 a 5, Ed. Alhambra, 1983

Geankoplis, C.J., Procesos de transporte y principios de procesos de separacion (incluye operaciones unitarias),
CECSA : Grupo Editorial Patria, 2006

Calleja Pardo, G., Introduccidn a la Ingenieria Quimica., Ed. Sintesis, 1999

Levenspiel, 0., Flujo de fluidos e intercambio de calor., Ed. Reverté, 1993

Ibarz, A., Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos., Mundi-Prensa, 2005

Recomendacions
Materias que contindan o temario
Operacidns basicas 11/001G281V01917

Materias que se recomenda ter cursado previamente
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Ampliacién de quimica/001G281vV01205

Fisica: Ampliacion de fisica/001G281V01202

Fisica: Fisica/001G281V01102

Matematicas: Ampliacién de matematicas/001G281V01204
Matemadticas: Matematicas/001G281V01103

Quimica: Quimica/001G281VvV01104

Introducién & enxefaria quimica/001G281V01912
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