T Universidad
* .f.'l,,l:_|:_u.'

Curso Académico: 2022/23

28937 - Operaciones basicas Il

Informacioén del Plan Docente

Afo académico: 2022/23

Asignatura: 28937 - Operaciones basicas I

Centro académico: 201 - Escuela Politécnica Superior

Titulacion: 583 - Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
Créditos: 6.0

Curso:

Periodo de imparticion: Segundo semestre

Clase de asignatura: Optativa

Materia:

1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

La asignaturay sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y

objetivos:

Uno de los objetivos especificos del titulo de Graduado/a en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural es el
de capacitar al egresado para la direccion y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias. Es en el
contexto de este perfil profesional en donde se enmarca la materia de “Operaciones Basicas”. Con la
asignatura “Operaciones Bésicas II" se pretende que el alumnado sea capaz de analizar las operaciones
basicas con materiales so6lidos mas comunes de la industria agroalimentaria mediante modelos fisicos que
reproduzcan la operacion. Ademas, también se pretende que el alumnado se familiarice con las herramientas
propias de la ingenieria de procesos, tales como los diagramas de bloques y de flujo, y adquiera una visién
global de los procesos mas importantes de la industria agroalimentaria.

Para alcanzar los objetivos planteados, se programaran actividades de aprendizaje que trataran los contenidos
siguientes: estudio de las operaciones basicas con sélidos (secado, filtracién, sedimentacion, etc.) y descripcion
de los procesos mas importantes que se llevan a cabo en las industrias agroalimentarias (produccién de leche
comercial, zumos de fruta, cerveza y harina).

El planteamiento y los objetivos de la asignatura estan alineados con algunos de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible, ODS, de la Agenda 2030 (
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/objetivos-de-desarrollo-sostenible/):

® Objetivo 7: garantizar el acceso a una energia asequible, segura, sostenible y moderna.

Meta 7.3: de aqui a 2030, duplicar la tasa mundial de mejora de la eficiencia energética.

® Objetivo 9: construir infraestructuras resilientes, promover la industrializacién sostenible y fomentar la
innovacion.
Meta 9.4: de aqui a 2030, modernizar la infraestructura y reconvertir las industrias para que
sean sostenibles, utilizando los recursos con mayor eficacia y promoviendo la adopcion de
tecnologias y procesos industriales limpios y ambientalmente racionales, y logrando que todos
los paises tomen medidas de acuerdo con sus capacidades respectivas.

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

El estudio de la ingenieria de procesaos es un intento de combinar todas las variedades de procesamiento fisico
en un relativo namero pequeno de operaciones basicas o unitarias. En el caso concreto de la ingenieria de
procesos agroalimentarios, todos los procesos fisicos que intervienen en ellos se pueden descomponer en un
conjunto de operaciones basicas, las cuales no dependen del tipo especifico de proceso y si de principios
fisicos coherentes.

La asignatura Operaciones Bésicas Il se relaciona con asignaturas obligatorias de la especialidad de Industrias




Agrarias y Alimentarias. Estas asignaturas son:

® QOperaciones Basicas |, donde se estudian los balances de materia y energia sin reaccion quimica y las
operaciones basicas basadas en la transmisién de calor o en la transferencia de materia.
® |ngenieria de las Industrias Agroalimentarias, centrada en el estudio de balances de materia y energia

con reaccion quimica, estequiometria y cinética de la reaccion quimica y disefio de reactores
enziméaticos y biorreactores microbianos.

® Disefio y Optimizacion de Industrias Agroalimentarias, donde se estudian fundamentos de disefio de
sistemas productivos, técnicas de modelizacién, optimizacién y simulacién de procesos
agroalimentarios.

® Equipos Auxiliares y Control de Procesos, centrada en el estudio de la instrumentacion y el control en
las industrias agroalimentarias, la dinamica y el comportamiento de procesos propios de la industria
agroalimentaria, y los sistemas de medicion y control.

Conviene recalcar la fuerte relacion de precedencia con la asignatura “Operaciones Bésicas I".

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

Es muy conveniente que el alumnado haya superado las materias siguientes, que corresponden al médulo de
formacion béasica del Grado: Matematicas, Fisica y Quimica. Los conocimientos previos mas importantes
relacionados con estas materias son: algebra lineal (resolucion de sistemas de ecuaciones), calculo
infinitesimal (resolucién de ecuaciones diferenciales), calculo numérico (resolucién numérica de ecuaciones no
lineales, integracion numeérica), termodinamica (principio de conservacion de la energia), fisica de fluidos
(dindmica de los fluidos) y quimica general (formulacién de compuestos, disoluciones, equilibrio quimico).

Por otro lado, se recomienda haber cursado (y superado a ser posible) la asignatura Operaciones Bésicas I.
Los conocimientos y habilidades adquiridos en esta asignatura previa son muy importantes para el seguimiento
adecuado de la asignatura que nos ocupa. Son especialmente importantes los conocimientos previos en
balances de materia y energia, transmisién de calor y transferencia de materia. Por lo que respecta a las
habilidades, la experiencia adquirida por parte del estudiantado durante las sesiones practicas de laboratorio y
las sesiones de resolucién de problemas mediante el programa EES (de la asignatura precedente) resultara
sumamente util.

2. Competencias y resultados de aprendizaje

2.1. Competencias

Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para:

Competencias basicas (en virtud del Real Decreto 861/2010, de 2 de julio):

® CB 2. 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.

® CB 3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

® CB 4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado.
® CB 5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Competencias generales (en virtud de la Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero):

® CG 2. Que los estudiantes tengan la capacidad de utilizar tecnologias de la informacion y la
comunicacién aplicadas a su ambito de trabajo.

® CG 3. Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipo.

Competencias especificas (en virtud de la Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero):

® CE 20a. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria y tecnologia de
los alimentos: ingenieria y operaciones basicas de alimentos; procesos en las industrias
agroalimentarias.



2.2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes

resultados:

10.

Ser capaz de estimar el tiempo de secado necesario para un determinado alimento sélido en un
secadero discontinuo de geometria laminar.

. Ser capaz de realizar el disefio basico de un secadero de sdlidos con aire caliente en continuo,

haciendo especial hincapié en la eficiencia energética.

. Ser capaz de determinar la pérdida de carga maxima admisible en sistemas de transporte neumatico de

solidos en fase diluida.

Ser capaz de calcular la seccion minima de un sedimentador en continuo que asegure la clarificacion y
el espesamiento.

Ser capaz de cuantificar los parametros de disefio y las condiciones de operacion de una centrifuga
para una operacion de clarificacion.

Ser capaz de determinar el nUmero de ciclones en paralelo y sus dimensiones 6ptimas para la
separacioén de particulas sélidas de una corriente de gas.

. Ser capaz de estimar el tiempo necesario de filtracion (en sistemas con caida de presion constante)

para obtener un determinado volumen filtrado.

. Ser capaz de determinar el area de membrana necesaria y el nimero de etapas en serie para una

operacion de ultrafiltracion.

Ser capaz de desarrollar los diagramas de bloques y de flujo para un proceso agroalimentario
determinado.

Ser capaz de analizar las ventajas y los inconvenientes de las distintas alternativas que se pueden
utilizar para una operacion basica determinada en el seno de un proceso agroalimentario, con especial
hincapié en la eficiencia energética y los aspectos ambientales.

Los resultados de aprendizaje 2 y 10 estan alineados con el ODS 7, y mas concretamente con la meta 7.3 de
duplicar la tasa mundial de mejora de la eficiencia energética. Por su parte, los resultados de aprendizaje 2-6 y
8 se alinean con el ODS 9, ya que los futuros egresados seran capaces de disefiar operaciones unitarias mas
eficientes y sostenibles, en linea con la meta 9.4.

2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

La consecucién de los resultados de aprendizaje previstos para la presenta asignatura facilitara la adquisicion,
por parte del alumnado, de una competencia especifica de la especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias
(CE 20). Dicha competencia esta incluida en la lista de competencias a adquirir en la Orden CIN/323/2009, de 9
de febrero, por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que
habiliten para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola. En consecuencia, la importancia de los
resultados de aprendizaje es elevada, puesto que estan estrechamente ligados a las atribuciones profesionales
de los futuros egresados.

3. Evaluacion

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

El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje

previstos mediante las siguientes actividades de evaluacién:

NOTA: La asignatura se evaluara mediante elsistema de prueba global, aunque se ofrece al estudiantado la
posibilidad de ser evaluado parcialmente mediante algunas de las actividades de evaluacién que se detallan a
continuacion, con anterioridad a la fecha establecida para la prueba global (segun el calendario de examenes
aprobado por la Junta de Escuela).

1.

Prueba escrita de evaluacion, que consistira en la resolucién de varios problemas (segun pautas y




formatos seguidos en las sesiones de resolucidn de problemas). La calificacién de la prueba escrita no
podra ser inferior a 4 puntos (sobre 10) para poder ser compensada por el resto de las actividades
objeto de evaluacion. La superacién de la prueba escrita acreditara en parte el logro de los resultados
de aprendizaje 1-5; por lo tanto, dicha actividad permitira evaluar la contribucién a la consecucién del
ODS 9 (meta 9.4), mediante la conceptualizacion de operaciones unitarias mas eficientes y sostenibles.
La calificacién de la prueba escrita supondra el 60% de la calificacion final de la asignatura. Asimismo,
se podrd mantener la calificacién de la prueba escrita hasta la 22 convocatoria (del mismo curso
académico), siempre y cuando esta calificacion sea igual o superior a 5 puntos (sobre 10).

2. Evaluacidn de las précticas de laboratorio. Para esta actividad, hay que diferenciar dos situaciones
en funcién de la asistencia a las clases de practicas de laboratorio: a) estudiantes que han realizado el
75% —como minimo— de las sesiones programadas; y b) estudiantes que se presentan a la prueba
global sin haber realizado el minimo de sesiones establecido. Para el alumnado que se encuentre en la
primera situacion, la evaluacion de las practicas de laboratorio consistira en una prueba escrita que se
llevara a cabo durante la Ultima semana lectiva del semestre. Dicha prueba consistira en la resolucion
en un tiempo maximo de 1,5 horas, mediante tratamiento y analisis de los datos del enunciado, de dos
casos relacionados con las sesiones de practicas de laboratorio. La superacion de esta actividad
acreditara en parte el logro de los resultados de aprendizaje 1, 4 y 7; lo que permitira también evaluar el
grado de contribucién al ODS 9 (meta 9.4). La calificacion de la prueba escrita de practicas no podra ser
inferior a 3,5 puntos para poder ser compensada por el resto de las actividades objeto de evaluacion. A
su vez, dicha calificacidon supondréa el 20% de la calificacion final de la asignatura y se mantendra para
la 22 convocatoria, siempre y cuando esta calificacion sea igual o superior a 5 puntos.

3. Evaluacién del trabajo dirigido en régimen colaborativo. Para este fin, cada equipo elaborara una
memoria donde se describira el trabajo realizado. Durante la Ultima semana lectiva del semestre, los
equipos podran entregar la memoria del trabajo y realizar la presentacion oral del mismo en horario de
clase. La calificacion del trabajo se determinara en funcion de la calidad de la memoria escrita 'y de la
presentacion oral, teniendo en cuenta los pesos siguientes: 50% contenidos, 30% presentacion y
defensa, y 20% aspectos formales. La superacion de esta prueba acreditara el logro de los resultados
de aprendizaje 9 y 10; ademas, y en linea con lo expuesto en el apartado 2.2, esta actividad de
evaluacién proporcionara informacién Gtil acerca del grado de consecucion del ODS 7 (meta 7.3 de
duplicar la tasa mundial de mejora de la eficiencia energética). Con el fin de diferenciar el grado de
contribucién a trabajo por parte de cada integrante del equipo, el docente calificara la actividad con una
nota global para todo el equipo. Los propios integrantes del equipo en cuestion deberan asignarse su
calificacién individual, respetando que el sumatorio de las notas individuales sea igual a la nota global.
La calificacién obtenida en esta prueba —que no podré ser inferior a 3,5 puntos para poder ser
compensada por el resto de las actividades objeto de evaluacién— supondra el 20% de la calificaciéon
final de la asignatura y se mantendrd para la 22 convocatoria, siempre y cuando esta calificacion sea
igual o superior a 5 puntos.

4. Evaluacion de las visitas técnicas, que consistird en la cumplimentacion de un cuestionario por parte
del alumnado (de forma individual) a través del curso de la asignatura en Moodle. Dicho cuestionario se
cumplimentara en horario de clase y en un maximo de 20 minutos (idealmente el mismo dia que se
realice la prueba escrita de practicas de laboratorio). La cumplimentacion del cuestionario sera
voluntaria y la calificacion obtenida en el mismo, en el caso de ser satisfactoria, sera tenida en cuenta
por el equipo docente en aquellas situaciones en las cuales la calificacion final de la asignatura esté
muy cerca de un determinado nivel (p. €j.: 4,9; 6,9; 8,9; etc.).

La calificacién final (CF) de la asignatura se obtendra de la manera siguiente:
CF= 0,6-Cpe +0,2.C,, +0,2.C,

donde Cpe, Ciap Y Cy corresponden a las calificaciones obtenidas para la prueba escrita, practicas de

laboratorio y trabajo dirigido en régimen colaborativo, respectivamente. En el caso de que alguna de las
calificaciones anteriores sea inferior a la nota minima para poder ser promediada, la calificacion final se
obtendra de la manera siguiente: a) si CF 4 (obtenida mediante la ecuacién 1), la calificacion final sera de
«suspenso (4,0)»; y b) si CF < 4, la calificacién final sera de «suspenso (CF)».

Para aquellos estudiantes que no hayan sido evaluados a lo largo del semestre en alguna de las actividades
anteriores (2, 3y 4), y se presenten a la prueba global (en cualquiera de las dos convocatorias), se propone lo
siguiente:

® Paralaevaluacién de las practicas de laboratorio: Si el estudiante realizé tres o cuatro de las
sesiones programadas a lo largo del curso, debera realizar la prueba escrita de practicas de laboratorio
el dia de la prueba global y en los mismos términos que los descritos arriba. Los estudiantes que, por el
contrario, Unicamente realizaron la mitad o0 menos de las sesiones practicas, deberan realizar una
prueba practica, la superacion de la cual sera requisito imprescindible para poder realizar, a
continuacion, la prueba escrita de practicas de laboratorio. La prueba practica se llevara a cabo el
mismo dia de la prueba global y consistira en la realizacion de una de las cuatro sesiones practicas
contempladas en la asignatura, que se establecera por sorteo. Para su ejecucion, se formaran grupos
de 1, 2 o 3 integrantes en funcién del nimero de estudiantes presentados. La calificacion de esta
prueba practica sera de «apto» o de «no apto». La primera habilitara al estudiante para la realizacion
de la prueba escrita de practicas de laboratorio, mientras que la segunda se traducira en una
calificacién de cero puntos para las practicas de laboratorio.

® Paralaevaluacién del trabajo dirigido en régimen colaborativo. Cada equipo entregara la memoria



correspondiente al trabajo a través de Moodle (con antelacién al inicio de la prueba global) y realizara
la correspondiente presentacion oral a la conclusion de la prueba escrita de evaluacién global. En
casos debidamente justificados, se aceptaran trabajos individuales.

Tasas de éxito en cursos anteriores

2018/19 2019/20 2020/21

71,43% 66,67% 0,00%®)

(@ Unicamente 1 estudiante presentado.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1. Presentacion metodoldgica general

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

siguiente:

1. Durante la realizacién de las clases tedricas, se abordara el estudio de los contenidos que figuran en el
programa de contenidos. La pizarra y el proyector se utilizaran de manera combinada. La exposicion de
cada uno de los temas se articulara alrededor de una presentacion de diapositivas, que facilitara la
estructuracion de los contenidos y la explicacién de deducciones gréaficas complejas. Ademas, el uso del
proyector también facilitara la descripcion de equipos empleados en la Industria Agroalimentaria,
mediante la proyeccion de diagramas constructivos, videos, etc. La utilizacion simultdnea de la pizarra
permitird serenar y acompasar el ritmo de la clase, destacando aquellos aspectos clave y/o de dificil
comprension.

2. Enlas sesiones practicas de resolucion de problemas se plantearan y resolveran problemas
relacionados con los contenidos tedricos. Durante el desarrollo de las sesiones, que se llevaran a cabo
en aula informéatica, se fomentara la participacién del alumnado.

3. Enlas sesiones practicas de laboratorio se realizaran trabajos experimentales. Se formaran grupos
de 2 6 3 integrantes, a propuesta del alumnado con anterioridad a la realizacién de la primera sesién. El
orden de realizacién de las practicas se establecera al inicio del curso. Los guiones de las practicas y el
manual de laboratorio (que incluye las normas de seguridad), asi como alguna informacién adicional
complementaria, estaran disponibles en la pagina de la asignatura en Moodle desde el inicio del curso.
Durante la realizacion de las practicas, el alumnado debera mostrar una actitud correcta en el
laboratorio. Por actitud correcta, se entiende que el/la estudiante cumple con los criterios relativos a
limpieza, orden y seguridad. Hacer caso omiso de las normas de seguridad o comportarse de tal
manera que se ponga en peligro la seguridad (la propia o la de los demés) sera motivo de penalizacién.

4. Para la actividad de aprendizaje correspondiente al trabajo dirigido en régimen colaborativo, se
formaran equipos de trabajo compuestos por 2 o 3 integrantes. La composicion de los equipos podra ser
igual o no que la de los grupos de practicas de laboratorio. El trabajo consistira en la descripciéon de un
proceso agroalimentario (relacionado con los Temas 6-9, 0 perteneciente a otro sector agroalimentario)
y el estudio de alternativas para llevar a cabo una determinada operacion unitaria del proceso elegido.
Idealmente, el trabajo en régimen cooperativo deberia realizarse progresivamente a lo largo del
semestre con el fin de evitar excesivas cargas de trabajo durante las Ultimas semanas del semestre.

5. Se contempla la realizaciéon de dos visitas técnicas durante el curso. Las visitas se llevaran a cabo en
el mismo dia o en dias distintos en funcion de la localizacion de las instalaciones en cuestion. Durante el
curso las mismas, se fomentara la participacion activa del alumnado.

4.2. Actividades de aprendizaje

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos

comprende las siguientes actividades:

1. Clases tedricas. Actividad presencial en la cual se desarrollaran los contenidos de los temas
propuestos mediante el método expositivo. Esta actividad contribuira a la consecucién de los resultados
de aprendizaje alineados con los ODS 7 (meta 7.3) y 9 (meta 9.4).



2. Sesiones précticas de resolucion de problemas. Modalidad presencial en la cual se resolveran
problemas relacionados con los contenidos de la asignatura. Dicha actividad contribuira a la
consecucion de los resultados de aprendizaje relacionados con los ODS 7 (meta 7.3) y 9 (meta 9.4).

3. Sesiones practicas de laboratorio. Actividad presencial destinada a la realizacion de varias practicas
de laboratorio, con tematicas relacionadas con el programa de la asignatura (cuatro sesiones de dos
horas cada una). La actividad contribuirad a la consecucion de los resultados de aprendizaje alineados
con el ODS 9 (meta 9.4)

4. Estudio y trabajo cooperativo. Esta modalidad no presencial se centrara en la realizacién de un
trabajo dirigido en grupos de 2 6 3 integrantes. Esta actividad contribuird a la consecucion de los
resultados de aprendizaje alineados con el ODS 7 (meta 7.3).

5. Estudio y trabajo autdnomo. Durante esta actividad no presencial, el alumnado se dedicara al estudio
personal. Como recurso adicional, el estudiantado dispondra de varios cuestionarios en el curso de la
asignatura en moodle. La cumplimentacién de dichos cuestionarios sera absolutamente voluntaria y no
formara parte del sistema de evaluacion.

6. Tutorias. Podran ser presenciales (en el despacho del profesor) o virtuales (mediante Google Meet). A
su vez, las tutorias podran ser individuales (relacionadas con el estudio y trabajo autbnomo) o grupales
(para el seguimiento del trabajo dirigido).

4.3. Programa

Programa de teoria

Blogue tematico |: operaciones basicas basadas en la transferencia simultanea de calor y materia.

Tema 1: FUNDAMENTOS DE PSICROMETRIA. Propiedades del aire himedo y temperaturas caracteristicas
(de rocio, de saturacion adiabatica y de bulbo hiimedo). Uso del diagrama psicrométrico implementado en EES.
Calentamiento y humidificacion del aire.

Tema 2: SECADO DE SOLIDOS CON AIRE CALIENTE. Actividad del agua. Curva de secado (periodos de
velocidad de secado constante y decreciente). Tipos de secaderos mas utilizados en la Industria
Agroalimentaria. Calculo del tiempo de secado en secaderos discontinuos de geometria laminar. Balances de
materia y energia en secaderos continuos. Caudal de calor cedido por el aire y absorbido por el sélido.
Ecuacién de disefio en secaderos continuos (incluyendo secaderos rotatorios).

Blogue temaético Il: operaciones basicas basadas en el transporte de cantidad de movimiento.

Tema 3: FLUIDIZACION y TRANSPORTE NEUMATICO. Caracterizacion de particulas solidas. Trituracion,
molienda y tamizado en la Industria Agroalimentaria. Velocidad minima de fluidizacion. Lecho fluidizado
burbujeante (BFB) y circulante (CFB). Ecuacién de Ergun para regimenes laminar, turbulento y de transicién.
Dimensionado de secaderos de lecho fluidizado. Transporte neumatico en fase diluida. Calculo de la pérdida de
carga a lo largo de una linea de transporte en fase diluida.

Tema 4: SEDIMENTACION y CENTRIFUGACION. Velocidad terminal de una particula en el seno de un fluido.
Sedimentacion por gravedad en régimen discontinuo. Célculo del area minima de un sedimentador en continuo.
Separacioén centrifuga de liquidos inmiscibles. Clarificacion y decantacién centrifuga. Utilidad del factor sigma
para el escalado. Ciclones para la separacion de particulas sélidas de una corriente gaseosa. Calculo de las
dimensiones de ciclones normalizados. Descripcion de los equipos de separacion centrifuga mas utilizados.

Tema 5: FILTRACION Y SEPARACION POR MEMBRANAS. Ecuacion general de la filtracién basada en la Ley
de Darcy. Filtracion a caida de presién constante y a caudal volumétrico medio constante. Equipos para
filtracion (filtro prensa y filtro de tambor rotatorio). Operaciones de separacion por membranas basadas en
diferencias de presion. Caracteristicas de las membranas (estructura, composicion y configuracion).
Ultrafiltracion. Osmosis inversa. Aplicaciones de la techologia de membranas en la Industria Agroalimentaria.

Blogue temaético lll: procesos de la industria agroalimentaria.

Tema 6: PROCESOS DE LA INDUSTRIA LACTEA. Produccion de leche de consumo (desnatado,
homogenizacion y tratamiento UHT). Produccion de nata y mantequilla (pasteurizacion, desodorizacion, batido
y amasado). Produccion de yogur (siembra, fermentacion, cadena de frio). Producciéon de queso (coagulacion,
extraccion de suero, prensado, secado y maduracion).

Tema 7: PROCESOS EN LA ELABORACION DE ZUMOS DE FRUTAS. Extraccion de zumo y aceites
esenciales en funcion del tipo de fruta. Produccién de zumo propiamente dicho (decantacion centrifuga y
clarificacién, mezcla y correccién, desaireacion y pasteurizacién). Produccion de zumo concentrado
(preconcentracion por 6smosis inversa y evaporacion de multiple efecto).

Tema 8: PROCESOS DE LA INDUSTRIA DE LA HARINA DE TRIGO. Recepcion de grano y limpieza. Molienda
y tamizado. Productos de molturacién (salvado, harinas de trigo duro y trigo blando, sémolas de trigo durum y
de trigo duro convencional). Mezclado 6ptimo de harinas de distinta fuerza. Purificacion de sémolas.
Introduccion a la tecnologia de la panificacion.

Tema 9: PROCESOS EN LA ELABORACION INDUSTRIAL DE CERVEZA. Coccion. Clarificacion y
enfriamiento del mosto. Fermentacién discontinua. Filtracion de la cerveza. Estabilizacion coloidal y
microbiolégica. Ultrafiltracion. Pasteurizacion y envasado. Produccién de cerveza sin alcohol mediante




fermentacion controlada y técnicas posfermentacion.

Programa de practicas

Se realizaran cuatro sesiones practicas de laboratorio:

Sesion 1: secado de un sélido con aire caliente. Los grupos de préacticas obtendran la curva de secado
experimental de un determinado alimento (p. ej.: zanahoria 0 manzana en juliana) en un secadero de bandejas
a escala de laboratorio y para unas condiciones determinadas del aire a la entrada de la camara de secado.

Sesion 2: molienda y fluidizacion. Cada grupo analizara el efecto de las condiciones de molienda en la
distribucidon de tamafios de particula de café molido, que se determinard mediante una serie de tamices
normalizados. Por otro lado, se determinara la velocidad minima de fluidizacion, y otros parametros de la
particula, para un lecho de arena de silice fluidizado con aire comprimido.

Sesioén 3: filtracion y sedimentacidon gravitatoria. Los grupos de practicas realizaran, en un filtro prensa a
escala de laboratorio, una filtracién a caida de presién constante de una suspension acuosa de carbonato
célcico. A partir de los datos experimentales, se estimaran los parametros del sistema (resistencia especifica y
volumen equivalente). Por otro lado, se determinardn las velocidades de sedimentacion impedida de una
suspension acuosa (también de CaCO,) a seis concentraciones distintas. Los resultados obtenidos permitiran a

los grupos de précticas la construccion del gréafico de flujo masico de sélidos en régimen discontinuo.

Sesioén 4: separacion centrifuga de liquidos inmiscibles. Cada grupo llevara a cabo una serie de ensayos
de centrifugacién de leche entera fresca. Para ello se utilizara una centrifuga de camara y discos con fines
docentes. Se determinara el efecto de las condiciones de operacién (temperatura de la leche, velocidad de giro,
y posicion de la zona neutra) en el rendimiento de la separacion. La concentracion de grasa en las muestras de
leche entera y leche desnatada se medird mediante el método Gerber.

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

Calendario de sesiones presenciales y presentacién de trabajos

Se estima que un estudiante medio debe dedicar a esta asignatura, de 6 ECTS, un total de 150 horas que
deben englobar tanto las actividades presenciales como las no presenciales. La dedicacion a la misma debe
procurarse que se reparta de forma equilibrada a lo largo del semestre. A continuacion, se presenta el
calendario previsto de la asignatura:

Semana Clases de Teoria Sesiones practicas Otras actividades

1 3h Resolucién de problemas (1 h) rFeozaanz]g(r:igFtr(ja%!alojg gﬁilg%%s
2 3h Resolucién de problemas (1 h)

3 3h Resolucién de problemas (1 h)

4 2h Resolucion de problemas (2 h) 5;%2?8t3$:8%ge la propue
5 3h Resolucién de problemas (1 h)

6 2h Resolucién de problemas (2 h)

7 2h Resolucion de problemas (1 h) %%%?ggtigQL?O??;;rSPuﬂglg!
8 2h Practica de laboratorio 1 (2 h)

9 Practica de laboratorio 2 (2 h) +

Resolucién de problemas (2 h)

Seguimiento del trabajo dil

10 Practica de laboratorio 3 (2 h) mediante tutorias grupales

11 2h Préactica de laboratorio 4 (2 h)

12 2h Resolucién de problemas (2 h)



13

14

15

4 h Visitas técnicas (7 h)
2h Resolucién de problemas (2 h)

Presentaciones de los trak
dirigidos (15-20 min por ec
Prueba escrita de practica
laboratorio (1,5 horas) + C
acerca de las visitas técnic

Volumen de trabajo

La propuesta de la distribucion de la carga de trabajo del alumnado se presenta en la tabla siguiente:

Actividad Horas presenciales Factor Horas no pres
Clases tetricas 30 15 45

Sesiones practicas de problemas 15 1,0 15

Sesiones practicas de laboratorio 8 0,75 6

Realizacion del trabajo en régimen cooperativo 14,5

Visitas técnicas 7 0,5 3,5

Evaluacion 6

HORAS TOTALES 66 84

CARGA DE TRABAJO TOTAL 150 horas
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[http://lwww.prtr-es.es/documentos/documentos-mejores-tecnicas-disponibles]

La bibliografia actualizada de la asignatura se consulta a través de la pagina web:

http://psfunizar10.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=28937



