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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura

Como todas las asignaturas del bloque de asignaturas basicas, esta asignatura contribuye a conseguir las competencias y
destrezas propias de dicha materia (Nivel 2: Quimica), concretamente en lo que se refiere a ?fundamentos ingenieriles de
aplicacion en ciencia y tecnologia de los alimentos?.

Por tanto, el objetivo general de esta asignatura de introduccion es que los alumnos adquieran las herramientas y los
conocimientos basicos de ingenieria quimica, para poder enfrentarse con un criterio amplio a los diversos problemas que se
le plantearan en el ambito del procesado de alimentos.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Los conocimientos basicos adquiridos en la asignatura de Fundamentos de Ingenieria Quimica junto con el resto de
asignaturas de las materias de formacion basica que conforman los fundamentos para la mejor comprension del resto de
asignaturas especificas del campo alimentario.

En concreto esta asignatura esta estrechamente vinculada con la de Operaciones Basicas de la Industria Alimentaria que se
cursa también en 2° curso pero durante el 2° cuatrimestre. Por tanto, cursar Fundamentos de Ingenieria Quimica
previamente resultara imprescindible a los alumnos para su correcto seguimiento.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Esta asignatura requiere haber adquirido las competencias relativas a las asignaturas de formacion basicas de primer curso.
Se consideran especialmente necesarias para su correcto seguimiento, las adquiridas en las asignaturas de Quimica
General, Fisica General y Fundamentos del Andlisis Fisico, y Matematicas.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

Gestionar la informacién, busqueda de fuentes, recogida y analisis de informaciones, etc.

Pensar y razonar de forma critica.

Trabajar de forma autbnoma y realizar una autoevaluacion.

Negociar tanto con especialistas del area como con personas no expertas en la materia.

Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la

base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto

avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su
campo de estudio.

7. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de
problemas dentro de su area de estudio.

8. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

como no especializado.
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9. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

2.2.Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que...
1 Conoce y maneja los célculos basicos necesarios en Ingenieria Quimica: sistemas de unidades y métodos de célculo.

2 Es capaz de realizar balances de materia y energia, lo que conlleva dibujar y marcar en su totalidad el diagrama de flujo,
elegir con criterio una base de calculo y plantear y resolver las ecuaciones necesarias para resolver el balance. Ademas el
alumno debera saber obtener las ecuaciones de balance de materia y energia para algunos sistemas en estado no
estacionario y obtener las soluciones analiticas para el caso de ecuaciones diferenciales de primer orden.

3 Es capaz de aplicar los fundamentos de los fenémenos de transporte (cantidad de movimiento, energia y materia) y las
leyes que los rigen a casos concretos del procesado de alimentos.

4 Es capaz de resolver problemas de flujo de fluidos, problemas de transmision calor tanto en estado estacionario como en
estado no estacionario y problemas de transferencia de materia entre fases y a través de sdlidos porosos.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Aunque, al igual que el resto de las asignaturas de formacién béasica, no aporta per se destrezas o habilidades especificas
relacionadas con la ciencia y tecnologia de los alimentos; es imprescindible para la adquisicion de conocimientos basicos
gue conformaran los fundamentos para la mejor comprension de algunas de las asignaturas especificas del campo
alimentario de la titulacion.

La asignatura de Fundamentos de Ingenieria Quimica permitira que los alumnos adquieran conocimientos basicos
indispensables para el célculo ingenieril en las Industrias de Proceso, esencial para adquirir las competencias propias de la
Materia de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, en concreto las relacionadas con las ?Operaciones basicas de la
industria alimentaria?.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

4.1. Actividades de evaluacion

4.1.1 El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las
siguientes actividades de evaluacion...

1. Prueba escrita de evaluacién consistente en 2 partes. La primera consta de preguntas te6rico-practicas y supondra el
50 % de la calificacion final de esta prueba. La segunda parte consta de 2 problemas y supondra el otro 50 % de la
calificacion final de esta prueba. Esta prueba tendra una duracién de 3 h. La calificacion sera de 0 a 10 y supondra el 85%
de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

2. Las competencias relacionadas con las practicas de laboratorio se evaluaran mediante una prueba escrita que
constara de preguntas relacionadas con las practicas y de 1 hora de duracion. La calificacion sera de 0 a 10 y supondra el
15% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

La superacion de estas pruebas de evaluacion acredita el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3y 4.

4.2. Criterios de valoracion y niveles de exigencia

Para superar la asignatura y demostrar que se han alcanzado los resultados de aprendizaje previstos, el alumno debera
obtener una media ponderada de las dos pruebas igual o superior a 5.

Los criterios de valoracion para las actividades de evaluacion que consistan en la resolucion de problemas de calculo seran:
el manejo de unidades y dimensiones y de cambio de unidades, la busqueda de propiedades fisicas y quimicas en tablas,
diagramas, abacos y figuras, el planteamiento del problema, la resolucion de las ecuaciones planteadas y la exactitud en el
calculo.

En las actividades de evaluacion que consistan en preguntas teoricas o tedrico-practicas de desarrollo breve se valorara: el
uso correcto del castellano, la capacidad de sintesis, la claridad expositiva, la coherencia en el razonamiento, la adecuacion
de la respuesta a lo que se pregunta y el grado de conocimiento del tema tratado.



4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

La asignatura esté estructurada en 48 clases magistrales participativas tanto de teoria como de resolucion de problemas, 4
horas de seminarios, 8 horas de practicas de laboratorio (2 horas por practica) y la resolucién y presentacién de problemas
entregados al final de cada blogue (trabajos practicos).

Los seminarios se organizaran en 2 sesiones de 2 horas cada una, en las que los alumnos resolveran utilizando la hoja de
calculo problemas de balances correspondientes al bloque Il de la asignatura.

Las practicas de laboratorio se realizaran en 4 sesiones de 2 horas cada una y éstas se realizaran al final del cuatrimestre.
Se realizaran en grupos de 12-15 alumnos repartidos en las 4 practicas que se realizaran simultaneamente cada dia (4-5
alumnos por practica).

4.2.Actividades de aprendizaje

- Clases magistrales: 21 h para tratar los contenidos teéricos.
- Clases de cuestiones y problemas: 27 h para la resolucién de los ejercicios planteados.

- Seminarios: 4 horas distribuidas en dos sesiones de 2 h cada una para la resolucién, comentarios y puesta en comin
de casos planteados.

- Préacticas de laboratorio: 8 horas distribuidas en 4 sesiones de 2 h cada una.

- Trabajo practico tutelado: 15 h de trabajo auténomo en el que el alumno realizara los problemas de trabajo personal
planteados por el profesor y éste los tutelara.

- Estudio: 71 h de trabajo autbnomo no presencial y no tutelado por el profesor.
- Exémenes: 4 h para la realizacion de las 2 pruebas de evaluacion.

BLOQUE |
TEMA 1
SEMANA 1 4 horas de teoria y 4 horas de problemas correspondientes al Tema 1
SEMANA 2 Trabajo practico: Entrega de cuestiones y problemas planteados correspondientes al Tema 1
BLOQUE Il
SEMANA 3 TEMAS 2, 3y 4
SEMANA 4 8 horas de teoria (4 + 3 + 1) y 14 horas de problemas (6 + 5 + 3) correspondientes al Bloque II
SEMANA 5 Trabajo practico: Entrega de cuestiones y problemas planteados: del Tema 2 en la semana 4, del
SEMANA 6 Tema 3 en la semana 6 y del Tema 4 en la semana 8
SEMANA 7 Practicas de resolucion de balances en hoja de calculo (aula de informatica) en la semana 8 (4 h)
SEMANA 8
BLOQUE I
SEMANA 9
TEMAS 7,8y 9
SEMANA 10 .,
9 horas de teoria (3 + 3 + 3 h) y 9 horas de problemas (4 + 3 + 2)
SEMANA 11 . - _—
Trabajo practico: Entrega de un problema al finalizar cada tema.
SEMANA 12 o L . .
Realizacion de las préacticas 1, 2, 3y 4 (2 h/practica) a partir de la semana 10.
SEMANA 13

4.3.Programa

BLOQUE I. INTRODUCCION.

Tema 1. Introduccion a la ingenieria quimica. Sistemas de unidades y métodos de célculo.

La industria alimentaria y la ingenieria quimica. Esquema de un proceso de la industria alimentaria. Magnitudes, unidades y
dimensiones. Sistemas de unidades. Analisis dimensional. Conversién de unidades. Escalas de temperatura.
Homogeneidad dimensional y grupos adimensionales. Conversion de unidades en férmulas. Notacion cientifica. Cifras
significativas y precision.



BLOQUE Il. BALANCES DE MATERIA Y ENERGIA MACROSCOPICOS.

Tema 2. Balances de materia sin reaccion quimica en estado estacionario.

Consideraciones previas. Principio de conservacion de la materia. Conceptos basicos. Clasificacion de los procesos.
Ecuacion general del balance: balance para procesos continuos, discontinuos y semicontinuos. Diagrama de flujo de un
proceso. Limites del sistema, base de calculo, elemento clave. Reciclo, derivacién y purga. Procedimiento sistematico para
la realizacién de balances de materia en estado estacionario sin reaccion quimica.

Tema 3. Balances de energia sin reaccion quimica en estado estacionario.

Conceptos generales. Formas de energia: 12 Ley de la Termodinamica. Ecuacion general de conservacion de la energia.
Balances entélpicos: estado de referencia, calculo de entalpias. Balances de energia en estado estacionario sin reaccion
quimica. Balances simultaneos de materia y energia.

Tema 4. Balances de materia y energia en estado no estacionario.

Deduccion y resolucion de las ecuaciones diferenciales de los balances en estado no estacionario. Aplicacion a ejemplos
concretos.

BLOQUE IIl. INTRODUCCION A LA FLUIDODINAMICA, TRANSMISION DE CALOR Y TRANSFERENCIA DE MATERIA.

Tema 5. Fluidodinamica.

Ecuacion de continuidad, balance de energia mecanica, ecuacion de Bernouilli, cargas, pérdida de carga, ecuacion de
Fanning, ecuacion de Colebrook.

Tema 6. Transmision de calor.

Mecanismos de transmision de calor: conduccion, conveccion y radiacion. Transmision de calor por conduccién: conduccion
a través de cilindros huecos, esferas huecas, laminas planas y conduccion a través de varios soélidos en serie. Transmision
de calor por conveccién: nimeros adimensionales, correlaciones empiricas para conveccion forzada y natural. Calculo del
coeficiente global de transmisién de calor. Transmision de calor en estado no estacionario: nimeros adimensionales y
relacion de Sucec.

Tema 7. Transferencia de materia.

Mecanismos de transferencia de materia: flujo advectivo, difusion molecular y difusién turbulenta. Transferencia de materia
entre fases: requisito termodinamico (factor de separacion) y requisito de naturaleza mecanica. Transferencia de materia a
través de sélidos porosos: movimiento del soluto por difusién (ordinaria y Knudsen) y movimiento del soluto por flujo
hidrodinamico. Permeacion a través de plasticos.

4.4 Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

4.5.Bibliografia y recursos recomendados



