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Descricién Esta materia se imparte en el Grado Ingenieria Agraria. Los alumnos ya han cursado materias de ciencias
xeral bésicas relacionadas con las matematicas,

fisica y quimica; y también formacién mds especifica en ciencias relacionadas con los alimentos y han
cursado la materia "Introduccién a la Ingenieria Quimica". Esta formacién 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
disefo de las distintas operaciones implicadas en las industrias agrarias y alimentarias.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al

CG6: Cofiecemento en materias basicas, cientificas e tecnoléxicas que permitan unha aprendizaxe continua, asi como
unha capacidade de adaptacién a novas situaciéns ou contornas cambiantes.

A2

CG7: Capacidade para a preparacién previa, concepcién, redaccién e sinatura de proxectos que tefian por obxectivo a
construcién, reforma, reparacién, conservacién, demolicién, fabricacién, instalacién, montaxe ou explotacién de bens
mobles ou inmobles que pola sla natureza e caracteristicas queden comprendidos na técnica propia da producién
agricola e gandeira (instalaciéns ou edificios, explotacions, infraestruturas e vias rurais), a industria agroalimentaria
(industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveiras, hortofruticolas, cdrnicas, pesqueiras, de salgaduras e, en
xeral, calquera outra dedicada a elaboracién e/ou transformacién, conservacién, manipulacién e distribucién de
produtos alimentarios) e a xardinaria e o paisaxismo (espazos verdes urbanos e/ou rurais -parques, xardins, viveiros,
arboredo urbano, etc.-, instalaciéns deportivas publicas ou privadas e contornas sometidas a recuperacién
paisaxistica).

A3

CG8: Cofiecemento axeitado dos problemas fisicos, as tecnoloxias, maquinaria e sistemas de subministracién hidrico
e enerxético, os limites impostos por factores orzamentarios e normativa construtiva, e as relaciéns entre as
instalaciéns ou edificaciéns agrarias, as industrias agroalimentarias e os espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo coa sUa contorna social e ambiental, asi como a necesidade de relacionar aqueles e esa contorna coas
necesidades humanas e de preservacion do medio ambiente.

Ad

GC9: Capacidade para dirixir a execucién das obras obxecto dos proxectos relativos a industrias agroalimentarias,
explotaciéns agrarias e espazos verdes e as sUas edificaciéns, infraestruturas e instalaciéns, a prevencién de riscos
asociados a esa execucién e a direccién de equipos multidisciplinares e xestién de recursos humanos, de
conformidade con criterios deontoléxicos.

A6

CG11: Capacidade para a redaccién e sinatura de estudos de desenvolvemento rural, de impacto ambiental e de
xestion de residuos das industrias, explotaciéns agricolas e gandeiras, e espazos relacionados coa xardinaria e o
paisaxismo.

A7

CG12: Capacidade para a direccién e xestidn de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciéns agricolas e
gandeiras, espazos verdes urbanos e/ou rurais, e areas deportivas publicas ou privadas, con cofiecemento das novas
tecnoloxias, os procesos de calidade, trazabilidade e certificacién e as técnicas de mercadotecnia e comercializacion
de produtos alimentarios e plantas cultivadas.

Bl

CG1: Capacidade de resolucion de problemas con creatividade, iniciativa, metodoloxia e razoamento critico.

B2

CG2: Capacidade de liderado, comunicacién e transmisiéon de cofiecementos, habilidades e destrezas nos ambitos
sociais de actuacion.

B3

CG3: Capacidade para a procura e utilizacién da normativa e regulamentacién relativa ao seu ambito de actuacion.
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B4 CG4: Capacidade para desenvolver as sUas actividades, asumindo un compromiso social, ético e ambiental en

sintonia coa realidade da contorna.

B5 CG5: Capacidade para o traballo en equipos multidisciplinares e multiculturais.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

Conocer el fundamento de las operaciones de separacién empleadas en al industria alimentaria. A2
A6
A7
Ser capaces de reconocer las distintas etapas de separacién de un proceso productivo. A2 Bl
A6
Ser capaces de plantear soluciones ante un problema de separacion. B2
B3
B4
Ser capaces de tener una visién global de las distintas etapas de separacién que estan implicadas Bl
en un proceso Y la interrelacién entre ellas. B2
B3
B4
(*)Conocer los distintos mecanismos de transmisién de calor implicados en las Al
Operaciones Basicas de interés en la industria alimentaria, asf como plantear y resolver A2
los calculos implicados A3
(*)Desarrollar la capacidad de trabajar en equipo Bl
B2
B4
B5
(*)Mejorar la capacidad de comunicacién oral y escrita Bl
B3
B5
(*)Adquirir la capacidad de resolver los calculos implicados en los cambiadores de calor y Al Bl
en los evaporadores A2 B3
A3 B4
Ad B5
Contidos
Tema
(*)TEMA 1. INTRODUCCION (*)Industria quimica y Operaciones Basicas.

Clasificacion de las Operaciones Basicas de tipo fisico.
Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas.

Estructuras de procesos tipicos en funcién de Operaciones Basicas

representativas

(*)TEMA 2. REOLOGIA (*)Introduccion.
Fundamentos del flujo de fluidos: ley de Newton.
Fluidos newtonianos y no newtonianos

(*)TEMA 3.- FLUJO DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES (*)Expresiones del balance macroscépico de energia

NEWTONIANOS Pérdidas por friccién. Ecuacion de Fanning
Efecto de los accesorios
Conducciones de seccién no circular

(*)TEMA 4.- FLUJO DE FLUIDOS NO NEWTONIANOS(*)Introduccién
Flujo de plasticos de Bingham
Flujo de fluidos que siguen la ley de la potencia

(*)TEMA 5.- IMPULSION DE FLUIDOS (*)Introduccién
Dispositivos de impulsién
Medida de presiones
Medida de velocidades
Medida de caudales

(*)TEMA 6.- FLUJO A TRAVES DE LECHOS DE (*)Introduccién
RELLENO (LECHOS POROSOQS) Caracterizacién de lechos de relleno
Caracterizacién del flujo en los canales

Pérdidas por friccién en régimen laminar: ecuacién de Kozeny
Pérdidas por friccion en régimen turbulento: ecuaciéon de Carman
Pérdidas por friccién en régimen laminar o turbulento : ecuacién de Ergun

y Orning

(*)TEMA 7.- FILTRACION (*)Introduccién
Equipos de filtracién
Teoria de la filtracién discontinua
Tortas compresibles e incompresibles
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(*)TEMA 8.- TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO (*)Introduccién
ESTACIONARIO Mecanismos de transmisién de calor
Conduccidén en estado estacionario: conceptos generales
Conduccidn unidireccional en sistemas de paredes planas
Conduccidn radial en sistemas de simetria cilindrica
Conduccidén unidimensional en estado estacionario a través de sélidos de
distinta conductividad térmica situados en serie
Conveccion en estado estacionario
Estimacion de coeficientes de transferencia de calor
Radiacion
Transmision de calor en sistemas con mecanismos combinados
(*)TEMA 9.- TRANSMISION DE CALOR EN ESTADO (*)Conduccidn en estado no estacionario
NO ESTACIONARIO Sistemas con conduccién y transferencia acopladas
Sistemas con resistencia a la conduccién ([Jresistencia interna[])
despreciable
Transmisidn de calor en sistemas monodimensionales con resistencia a la
conduccién y a la transferencia
Transmision 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
Evaporacién en miltiples efectos
Evaporacion de disoluciones y suspensiones de interés alimentario
La evaporacién en la industria alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 15 22.5 37.5
Seminarios 30 52.5 82.5
Sesién maxistral 30 75 105

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

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio Manejo y obtencion de datos experimentales en dispositivos que se pondran a disposicion de los
alumnos, con evaluacién cuantitativa de procesos segun se describe a continuacion:

a) Cambio idnico: determinacién de curvas de rotura, evaluacién de capacidad de resinas y
realizaciéon de balances de materia.

b) Operacién en una planta piloto de filtracién para la obtencién de un concentrado de suero lacteo:
evaluacién del funcionamiento del equipo, determinacién de permeabilidad y ensuciamiento,
eficacia y variables que la determinan.

¢) Equilibrio liquido-liquido: determinacién de la curva de solubilidad y las rectas de reparto de un
sistema liquido de tres componentes (agua, acetato de etilo, acido acético). Interpretacion sobre
representacion el diagrama triangular.

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. Se contempla la posibilidad de que los alumnos resuelvan de modo
auténomo una parte de los mismos.

Sesion maxistral Exposiciones orales interactivas, con utilizacién de pizarra y medios audiovisuales

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral Se llevard a cabo en los despachos de los profesores, y consisitird en la resolucién de dudas y en
orientacién sobre el modo de realizar las tareas previstas (incluyendo indicaciones del modo en que
se puede acceder a informacién bibliografica, y el tipo de ésta que se considera de interés).

Practicas de Se llevard a cabo en los despachos de los profesores, y consisitird en la resolucién de dudas y en
laboratorio orientacién sobre el modo de realizar las tareas previstas (incluyendo indicaciones del modo en que
se puede acceder a informacién bibliografica, y el tipo de ésta que se considera de interés).
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Seminarios Se llevard a cabo en los despachos de los profesores, y consisitird en la resolucién de dudas y en
orientacién sobre el modo de realizar las tareas previstas (incluyendo indicaciones del modo en que
se puede acceder a informacién bibliogréfica, y el tipo de ésta que se considera de interés).

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Practicas de Para los alumnos con ensefianza presencial, la realizacién de practicas sera obligatoria. Se 10
laboratorio valorard actitud, participacién, capacidad de manejo del instrumental, seguimiento de
protocolos y calidad de los datos obtenidos.
Seminarios (*)Se calificard mediante la asistencia a las mismas, la actitud, la participacién, la 10
coherencia de los resultados y cuestiones especificas en el examen de la asignatura.
Sesion maxistral Para los alumnos con ensefianza presencial, se valorard asistencia a las exposiciones, 80

actitud y participacién.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

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, Ed. CECSA,

Calleja Pardo, G., Introduccidn 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,

Recomendacions

Materias que continian o temario

Operacidns basicas 11/001G280V01705

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Introducién & enxefaria quimica/001G280vV01703

Outros comentarios

Se recomienda sequir ensefianza presencial, particularmente en las practicas de laboratorio. La calificacién de los alumnos
que opten por docencia no presencial se basara en los trabajos o proyectos entregados, segln los criterios detallados

anteriormente, corrigiendo los porcentajes relativos de modo proporcional para que su suma final sea 100%
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