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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos

Uno de los objetivos especificos del titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es la de formar
profesionales de calidad en procesado de alimentos y en desarrollo e innovacion de procesos. Es en el ambito de este peffil
profesional en donde se enmarca la asignatura de Operaciones Bésicas de la Industria Alimentaria. Como asignatura de la
materia Procesado e Ingenieria de los Alimentos contribuye a conseguir las competencias y destrezas especificas de la
misma.

Con este planteamiento, el objetivo general de esta asignatura es que los alumnos adquieran los conocimientos
fundamentales de las operaciones bésicas de la industria alimentaria y los principios ingenieriles necesarios para aplicar
estos conocimientos a casos concretos del procesado de alimentos; y de esta forma, que el alumno sea capaz de
caracterizar los parametros que definen una operacion, cuantificarlos y relacionarlos.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura esta estrechamente relacionada con la denominada Fundamentos de la Ingenieria Quimica con la que el
alumno adquiere los conceptos basicos de ingenieria quimica aplicables a la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Por otra parte las competencias adquiridas en esta asignatura seran imprescindibles para otras asignaturas del tercer curso
como son Tecnologia de los Alimentos | y Il, ya que cualquier tratamiento o tecnologia utilizados en un procesado industrial
se basa en una operacion unitaria. Las destrezas y habilidades adquiridas con esta asignatura seran de gran utilidad para
la superacion de la asignatura Practicum Planta Piloto y en la realizacion del Trabajo Fin de Grado.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Esta asignatura requiere haber adquirido las competencias relativas a las asignaturas de formacion basicas de primer curso
(Quimica General, Fisica General y Fundamentos del Analisis Fisico y Matematicas), asi como las de la asignatura de
segundo curso Fundamentos de Ingenieria Quimica con la que esta estrechamente relacionada.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para
1 Pensary razonar de forma critica.
2 Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacion.

3  Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.



4 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 resolucion de problemas
dentro de su &rea de estudio.

5  Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

6  Elaborar, transformar y conservar alimentos, considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la
gestion medioambiental.

7 Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
8  Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

9  Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina.

2.2.Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar que

1 Es capaz de analizar las operaciones unitarias mas importantes de la industria alimentaria empleando modelos fisicos
sencillos que reproduzcan la accion de la operacion.

2 Es capaz de elegir la o las operaciones basicas mas adecuadas para la preparacion, obtencion, conservacion y
transformacion de los alimentos.

3 Es capaz de evaluar como y sobre qué influyen los parametros que caracterizan las principales operaciones basicas de la
industria alimentaria.

4 Es capaz de resolver problemas de calculo basicos para determinar las variables de operacion del procesado industrial de
un alimento.

5 Es capaz de analizar las ventajas, inconvenientes y limitaciones de los equipos e instalaciones con los que se realizan las
principales operaciones basicas en la industria alimentaria.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en otras asignaturas de la materia de Procesado e Ingenieria de
los Alimentos a la formacion de profesionales de calidad en procesado de alimentos y en desarrollo e innovacion de
procesos en el ambito alimentario; proporcionando a los alumnos una vision globalizadora de los principios basicos
comunes de las diferentes industrias, independientemente del tipo de alimento procesado.

3.Evaluacion

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

Actividades de evaluaciéon

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

1 Prueba escrita de evaluacion consistente en dos partes. La primera consta de preguntas teorico-practicas de
desarrollo breve. Supondra el 50 % de la calificacion final de esta prueba, y se evaluaran los resultados de aprendizaje 2, 3
y 5. La segunda parte consta de 2 problemas de calculo. Supondra el 50 % de la calificacion final de esta prueba, y se
evaluaran los resultados de aprendizaje 1y 4. La calificacion obtenida en esta actividad de evaluacion tendra un peso del 85
% en la calificacién final de la asignatura. Esta prueba se realizara tras finalizar el cuatrimestre y tendra una duracion de 3 h.

2 Las competencias, habilidades y destrezas adquiridas en las practicas de laboratorio (resultados de aprendizaje 3y 5)



se evaluaran mediante una prueba escrita que constara de preguntas de desarrollo breve. Esta prueba se realizara
coincidiendo con la prueba global en las fechas indicadas por el centro. Tendra una duracion de 1 h y supondra el 15 % de
la calificacion final de la asignatura.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

Cada actividad de evaluacion se calificara de 0 a 10. Para superar la asignatura y demostrar que se han alcanzado los
resultados de aprendizaje previstos, el alumno debera obtener una media ponderada igual o superior a 5, y ademas, que la
calificacion obtenida en cada una de las dos actividades de evaluacién sea igual o superior a 4.

Si el alumno alcanza una calificacion superior a 5 en alguna de las dos pruebas, aunque la calificacion global sea inferior a
5, la calificacion obtenida en esta prueba de evaluacion se guardara hasta la 22 convocatoria.

Los criterios de valoracion de las actividades de evaluacion que consistan en la resolucion de problemas de calculo seran: la
busqueda de propiedades fisicas y quimicas en tablas, diagramas, abacos y figuras, el manejo de cambio de unidades, 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 teorico-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 metodolégica general

El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignhatura se basa en.

La asignatura esta estructurada en 44 horas de clases magistrales, 6 horas de seminarios, y 10 horas de préacticas de
laboratorio y planta piloto y la realizacion de trabajos practicos individuales.

Dos tercios de las horas de las clases magistrales se dedicaran a la exposicion de los aspectos tedricos mas relevantes de
cada tema, y un tercio de las horas a la resolucién de cuestiones y problemas. Los alumnos dispondran al comienzo de
cada bloque en los que se divide la asignatura, de documentacion sobre los aspectos tedricos, asi como de las cuestiones y
problemas que se trataran en cada uno de los temas de ese bloque. Ademas, después de que un tema se haya trabajado
en las clases, se propondran a los alumnos cuestiones y problemas para el trabajo personal. Los alumnos dispondran de las
soluciones para su autoevaluacién.

Los seminarios se organizaran con los alumnos divididos en grupos, constaran de dos sesiones de tres horas, donde se
trabajara participativamente en la resolucion conjunta de cuestiones practicas y problemas planteados previamente a los
alumnos.

Las practicas constaran de cinco sesiones de 2 horas en las que los alumnos divididos en grupos, pondran en
funcionamiento, recogeran datos y analizaran el funcionamiento de diferentes equipos con los que se llevara a cabo una
determinada operacion basica. Previamente a la realizacion de las practicas los alumnos dispondran de informacion sobre el
diagrama de flujo de la instalacién a utilizar, descripcion de la misma, datos a adquirir durante el desarrollo de las practicas,
asi como de preguntas a contestar tras la realizacion de las mismas.

4.2.Actividades de aprendizaje

- Clases magistrales: 26 h para tratar los contenidos teéricos
- Clases de cuestiones y problemas: 18 h para la resolucién de los ejercicios planteados.

- Seminarios: 6 h distribuidas en dos sesiones de 3 h cada una para la resolucién, comentario y puesta en comun de
casos planteados.

- Préacticas de laboratorio: 10 h distribuidas en cinco sesiones de 2 h cada una.

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

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



4.3.Programa

BLOQUE I. INTRODUCCION.

Tema 1. Conceptos fundamentales.

El procesado de los alimentos. Las operaciones basicas en el procesado industrial alimentario. Principios en los que se
fundamentan las diferentes operaciones basicas. Los fendmenos de transporte en las operaciones basicas. Clasificacion de
las operaciones basicas: segun la propiedad que se transporta, segin las fases implicadas, segun su aplicacion. Tipos de
contacto entre las corrientes en una operacion basica: simple, multiple, continuo, discontinuo, directo e indirecto o
contracorriente. Diagramas de flujo.

BLOQUE Il. OPERACIONES BASICAS DE TRANSPORTE DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO.

Tema 2. Caracterizacion de particulas solidas. Fluidizacion y Transporte neumatico.

Forma de las particulas. Tamario de las particulas. Andlisis por tamizado de alimentos granulares o pulverulentos. Superficie
especifica, tamafio medio y numero de particulas de una mezcla heterogénea de particulas. Lechos fluidizados. Velocidad
minima de fluidizacién. Velocidad terminal. Aplicaciones de la fluidizacion en la industria alimentaria. Transporte neumatico.

Tema 3. Sedimentacion y centrifugacion.

Sedimentacion gravitatoria: Velocidad final de caida. Sedimentacion impedida. Sedimentadotes discontinuos y continuos.
Centrifugacion: Separacion de liquidos inmiscibles. Separacion sélido-liquido. Tipos de centrifugas. Aplicaciones de la
sedimentacion y centrifugacion en la industria alimentaria.

Tema 4. Filtracion.

Fundamento tedrico. Filtracién a presion constante. Filtracion a caudal constante. Filtracion centrifuga. Desarrollo practico
de la filtracion: coadyuvantes. Capacidad 6ptima de filtracion. Aparatos de filtracion. Aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 5. Operaciones con membranas.

Definicion de membrana y capacidad de retencion de una membrana. Tipos de membranas. Naturaleza del flujo a
través de membranas. Polarizacién de concentracion, estrategias para su reduccion. Limpieza. Disefio de mddulos.
Configuracion de proceso. Diafiltracion. Aplicaciones en la industria alimentaria.

BLOQUE Ill. OPERACIONES BASICAS DE TRANSMISION DE CALOR

Tema 6. Calentamiento y enfriamiento.

Célcul_o dela transmisién de calor en intercambiadores de calor: de tubos conceéntricos, de carcasa y tubos, de placas, de
superficie ampliada y de pared rascada. Eficacia del intercambio de calor.

Tema 7. Evaporacion.

Introduccion. Calculo de la transmision de calor en los evaporadores: balance de energia, incremento ebulloscopico,
coeficiente de transmision de calor. Métodos de operacion: evaporador de simple efecto, economia del proceso, alternativas
para un mayor aprovechamiento energético, evaporadores de multiple efecto: paralelo y contracorriente.

Tema 8. Refrigeracion y congelacion.
Célculo de la carga de frio. Célculo del tiempo de congelacion: ecuacién de Plank y modificaciones de la misma.

BLOQUE IV. OPERACIONES BASICAS DE TRANSFERENCIA DE MATERIA.

Tema 9. Destilacion.

Introduccion. Equilibrio liquido-vapor de mezclas binarias. Destilacion simple de mezclas binarias: destilacion discontinua,
destilacion subita. Rectificacion de mezclas binarias.

Tema 10. Lixiviacién.



Equilibrio de extraccion. Cinética de extraccion. Factores que influyen en la extraccion. Extraccion en una etapa y en varias
etapas: contacto sencillo, contacto multiple en corriente directa y en contracorriente. Equipos de lixiviacion. Extraccion con
fluidos supercriticos. Usos de la extraccion en la industria agroalimentaria.

BLOQUE V. OPERACIONES BASICAS DE TRANSMISION DE CALOR Y TRANSFERENCIA DE MATERIA.

Tema 11. Secado.

Fundamentos. Métodos de secado de los alimentos. Secado con aire caliente: diagrama psicrométrico, curvas de
secado de un alimento. Balances de materia y energia en secaderos ideales. Calculos de secado por contacto con una
superficie caliente.

4.4.Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

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



