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1. Informacion basica de la asignatura

El objetivo general de esta asignatura es conocer, comprender y aprender a utilizar los principios de la ingenieria y tecnologia
de los alimentos, para aplicarlos en el disefio de operaciones basicas que constituyen los procesos en las industrias
agroalimentarias.

Este objetivo implicara:

1. Resolver balances de materia y energia para calcular los caudales, composiciones, temperaturas y necesidades
energéticas de los procesos de la industria alimentaria.

2. Conocer los mecanismos de transmision de calor y transferencia de materia en los equipos propios de las industrias
agroalimentarias.

Estos objetivos estan alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de Naciones Unidas
(https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), en concreto, las actividades de aprendizaje previstas en esta asignatura
contribuiran al logro del Objetivo 4 (Meta 4.3), Objetivo 7 (meta 7.3) y Objetivo 9 (meta 9.4).

2. Resultados de aprendizaje

Al finalizar la asignatura se espera que el estudiantado sea capaz de:

1. Enumerar y describir las formas de operacion de la industria alimentaria, asi como sus ventajas e inconvenientes.

2. Plantear y resolver balances de materia y energia (sin reaccién quimica).

3. Estimar el valor numérico del coeficiente global de transmision de calor y cuantificar el area de transmision de calor
necesaria para llevar a cabo una determinada operacién de intercambio de calor.

. Determinar la capacidad y la economia de un evaporador de simple efecto.

. Estimar el tiempo necesario, y el calor medio retirado, para refrigerar o congelar un determinado alimento.

. Estimar el nimero de etapas y la cantidad de disolvente necesario para conseguir un determinado grado de extraccion.

. Obtener la curva de equilibrio liquido vapor de una mezcla binaria. Calcular el nUmero de platos de una columna de
destilacion. Calcular la eficacia de cada etapa.
. Utilizar con soltura el programa EES para la resolucion de problemas.
9. Manejar con cierto grado de destreza, y de manera responsable, los equipos e instrumentos utilizados durante las
sesiones practicas de laboratorio.
10. Interpretar resultados experimentales en el contexto de la asignatura y relacionarlos con los contenidos teéricos.
11. Analizar las operaciones unitarias mas importantes de la industria alimentaria empleando modelos fisicos sencillos que
reproduzcan la accion de la operacion.
12. Elegir la o las operaciones béasicas méas adecuadas para la preparacion, obtencion, conservacion y transformacion de
los alimentos.
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3. Programa de la asignatura

Blogue tematico 1: INTRODUCCION

Tema 1: INTRODUCCION A LA INGENIERIA QUIMICA.

Tema 2: FENOMENOS DE TRANSPORTE.

Tema 3: BALANCES DE MATERIA EN ESTADO ESTACIONARIO.

Tema 4: BALANCES DE ENERGIA EN ESTADO ESTACIONARIO SIN REACCION QUIMICA.

Bloque tematico 2: OPERACIONES BASICAS BASADAS EN LA TRANSMISION DE CALOR
Tema 5: TRANSMISION DE CALOR.
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Tema 6: CAMBIADORES DE CALOR.

Tema 7: EVAPORACION.

Tema 8: REFRIGERACION Y CONGELACION.

Blogue tematico 3: OPERACIONES BASICAS BASADAS EN LA TRANSFERENCIA DE MATERIA
Tema 9: FUNDAMENTOS DE LA DIFUSION Y DE LA TRANSFERENCIA DE MATERIA ENTRE FASES.
Tema 10: EXTRACCION.

Tema 11: DESTILACION.

Programa de practicas

Practica 1: MANEJO DEL SOFTWARE EES.

Préactica 2: TRANSMISION DE CALOR POR CONDUCCION.

Practica 3: CAMBIADORES DE CALOR.

Préactica 4: EXTRACCION SOLIDO-LIQUIDO.

Practica 5: DESTILACION DISCONTINUA.

4. Actividades académicas

Teoriay Problemas: Asistencia a las clases de teoria y resolucién de problemas. 50h

Trabajos docentes y otras actividades: Resolucion de manera individual de problemas (entregables) y casos (tareas); y
elaboracién y presentacion de un trabajo en régimen colaborativo (andlisis en grupo de una operacion basica). 24h

Practicas de Laboratorio: 5 sesiones presenciales de 2 horas. 10h
Estudio y trabajo auténomo: Durante esta modalidad no presencial, el alumnado se dedicara al estudio personal. 60h
Evaluacion: 6h.

5. Sistema de evaluacion

| Convocatoria.
a) Sistema de evaluacién continua

1. Evaluacion de los problemas entregables incluyendo la presentacién puablica de uno de ellos. (30% de la calificacién final,
minimo de 3,5 sobre 10 puntos). El nimero exacto de problemas entregables se indicara el dia de la presentacion de la
asignatura.

2. Evaluacion de las tareas o casos. (25% de la calificacion final, minimo de 3,5 sobre 10 puntos). El nimero exacto de taeas
entregables se indicaré el dia de la presentacién de la asignatura.

3. Evaluacion del trabajo en régimen cooperativo (25% de la calificacién final, minimo de 3,5 sobre 10 puntos). Analisis en
grupo de una operacion basica. Durante la Gltima 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 funcién de la
calidad de la memoria escrita y de la presentacion oral. En casos justificados, el estudiantado podra realizar la actividad en la
modalidad individual.

4. Evaluacién de las practicas de laboratorio. (20% de la calificacion final, minimo de 3,5 sobre 10 puntos). El alumnado que
haya asistido a un minimo del 75% de las sesiones practicas de laboratorio realizara un Informe Individual sobre el trabajo
desarrollado ellas.

b) Los estudiantes que no realicen la evaluacion continua o quieran optar a subir la calificacion, podran realizar una prueba
alobal en las fechas establecidas en la Web de la EPS, la cual constara de:

1 Examen de teoria y problemas. Prueba escrita individual (60% de la calificacién final; minimo de 4 sobre 10 puntos).
Constara de dos partes: teoria (40%) y problemas (60%). No podra ser inferior a 4 para compensar con el resto de actividades.

2 Tareas y trabajos. (20% de la calificacion final, minimo de 3,5 sobre 10 puntos). Los estudiantes que no hayan realizado o
superado esta actividad, deberan entregar la resolucion de una nueva coleccion de tareas y/o un nuevo analisis de una
operacion unitaria de forma individual antes de la hora de comienzo de la prueba escrita de la 12 convocatoria.

3 Examen de précticas de laboratorio (20% de la calificacion final; minimo de 3,5 sobre 10 puntos). Los estudiantes que no
hayan realizado las practicas de laboratorio previamente, seran convocados para la realizacion del examen de précticas el
mismo dia, pero a distinta hora de las pruebas escritas. En este examen debera realizar algunas de las practicas contempladas
en el programa y responder un cuestionario. Para ello, el estudiante solo podra consultar los guiones de las practicas.

Il Convocatoria. Evaluacion global idéntica a la primera convocatoria.
La definicion detallada del sistema de evaluacion se expondra en clase durante la presentacion de la asignatura.

Las tasas de éxito de la asignatura en los ultimos tres afios son: 2020/21: Sin estudiantes; 2021/22: 0%*; 2022/23: 100% *
1 estudiante matriculado)

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4 - Educacion de Calidad
7 - Energia Asequible y No Contaminante
9 - Industria, Innovacion e Infraestructura
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