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1. Denominacion de la asignatura:

Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria II

Titulacion

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5162

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

Maria Teresa Sanz Diez

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

Segundo curso, segundo semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Seré requisito haber cursado la asignatura de formacién bésica Fisica Aplicada y la
asignatura obligatoria Fundamentos de la Ingenieria Quimica.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4.5

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Comprender y saber describir las funciones de las operaciones bésicas y los
principios fundamentales que gobiernan las etapas de transformacion.
Competencias relacionadas de la titulaciéon: C2, G3

2. Relacionar las variables termodinamicas y cinéticas con los parametros de disefio
del equipo para optimizar las condiciones de operacion y su efecto sobre los
alimentos.

Competencias relacionadas de la titulacion: C1, C2, G3

3. Conocer los equipos mas utilizados en el procesado de alimentos y saber seleccionar
los mas adecuados para alcanzar unos objetivos concretos de procesado.
Competencias relacionadas de la titulacion: C2.

4. Manejar equipos y desarrollar pruebas experimentales para evaluar los procesos
alimentarios y proponer actividades de mejora.
Competencias relacionadas de la titulacion: GL7

5. Analizar y proponer nuevas tecnologias que pudieran contribuir a la innovacion
tecnoldgica de la industria alimentaria.
Competencias relacionadas de la titulaciéon: C3, G4, G7, G8, G9

6. Elaboracion de informes, resuimenes y presentaciones sobre trabajos bibliograficos o
experimentales, tanto de forma individualizada o en equipo, aplicando la capacidad
critica.

Competencias relacionadas de la titulacion: G1, G2, G3, G6, G8
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

- Adquirir los conocimientos necesarios para entender la influencia de los distintos
parametros de proceso sobre el rendimiento y la eficacia de las operaciones basicas de
la industria alimentaria

- Identificar la operacion basica mas adecuada para cada proceso de transformacion de
materias primas en la industria alimentaria

- Reconocer la importancia de la planificacion, del desarrollo y del control de los
procesos en la industria alimentaria para la obtenciéon de productos de la calidad
deseada.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria II
Temal. Introduccion a los procesos de separacion

Procesos de separacion: Caracteristicas y Agentes de separacion. Clasificacién de los
procesos de separaciéon. Fundamentos de transferencia de materia. Coeficientes de
transferencia de materia. Equilibrio entre fases. Coeficientes de distribucién. Factor de
separacion.

Tema 2. Destilacion

Equilibrio liquido-vapor. Destilacion y Rectificacién de mezclas binarias. Parametros
de influencia en el proceso de rectificacién. Equipo. Aplicaciones en la industria
alimentaria.

Tema 3. Extraccion

Solubilidad de s6lidos en fluidos. Extraccién sélido-liquido. Lavado. Equilibrio
liquido-liquido. Extraccién liquido-liquido. Extraccién con fluidos supercriticos.
Parametros de influencia en los procesos de extraccion. Equipo. Aplicaciones en la
industria alimentaria.

Tema 4. Adsorcion e intercambio ionico

Equilibrio de adsorcion. Cinética de adsorcion. Operacion por etapas. Columnas de
adsorcion. Parametros de influencia. Equipos. Aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 5. Operaciones de deshidratacion y secado

Psicrometria. Actividad del agua. Secado por aire caliente. Liofilizaciéon. Pardmetros
de influencia en estos procesos. Equipo. Aplicaciones en la industria alimentaria.
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Tema 6. Procesos de formacion de particulas

Cristalizacion. Nucleacion. Crecimiento de cristales. Parametros de influencia en estos
procesos. Equipo. Aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 7. Procesos de separacion con membranas

Fundamentos. Clasificacion. Parametros de influencia de las operaciones de separacién
con membranas mas comunes en la industria alimentaria. Caracteristicas de estas
operaciones. Equipo. Aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 8. Otros procesos de separacion de interés en la industria alimentaria

Absorcion, cromatografia industrial... Descriptiva y parametros de influencia en estos
procesos. Equipo. Aplicaciones en la industria alimentaria
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas
Clases tedricas 1-3 18 27 45
Seminarios. 1-5 8 22 30

Resolucion guiada y
personal de problemas
y cuestiones

Practicas en 1-5 9 13 22
laboratorio y discusion|
de resultados

Realizacion de 5-6 0 11 11

trabajos e informes

Tutorias 1,2y5 2 0 2

Evaluacion 1-5 3 0 3
Total 40 73 113

12. Sistemas de evaluacion:

Sistemas de evaluacion de tipo sumativo y final, asi como actividades evaluativas
formativas y continuas.

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacién en
cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario que alcance en cada uno de ellos una calificacién minima del 40%.

Las actividades no recuperables en segunda convocatoria seran las siguientes:
Realizacion presencial de las practicas de laboratorio debido a su presencialidad y la
imposibilidad de realizarlas entre la primera y segunda convocatoria.

Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria

Participacion en las clases, seminarios, visitas externas y 5% 5%
tutorias
Laboratorios: aprovechamiento, analisis de resultados y 35 % 35 %
elaboracion de memoria
Cuestionarios de evaluacion y resolucién de ejercicios y 10 % 10 %
problemas
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Realizacién de trabajos y presentacion de informes 10 % 10 %
Prueba final sobre aspectos globales que integran el 40 % 40 %
programa

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Evaluacion excepcional. Como establece el reglamento de evaluacion de la
Universidad de Burgos, los alumnos que por razones excepcionales no puedan seguir
los procedimientos habituales de evaluacion continua formativa deberan solicitar por
escrito al Decanato acogerse a evaluacion excepcional. La evaluacion excepcional
constara de tres procedimientos de evaluacion: 1) realizacion de un trabajo y/o
cuestionario de evaluacion y su presentacion oral, 2) prueba practica de laboratorio
(realizacion de una practica de laboratorio, analisis de los resultados y elaboracion de
su memoria), 3) prueba escrita sobre aspectos globales que integran el programa y que
supondran el 20%, 40% y 40% de la calificacion de la asignatura, respectivamente.
Para superar la asignatura sera necesario obtener una calificacion de 4 o superior en
cada uno de los procedimientos evaluables y una calificacion total de 5 o superior.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Las clases magistrales se desarrollaran en el aula y se utilizaran diferentes recursos
docentes como la pizarra y cafién de proyeccién. Se utilizara la plataforma disponible
en la universidad para facilitar a los alumnos material didactico como lecciones,
actividades, tareas, etc. que les permita un buen aprendizaje de la materia. Asi mismo,
el alumno puede disponer de otro tipo de recursos en red disponibles en la universidad
como recursos bibliograficos (base de datos, revistas, libros electrénicos, etc.).

Las clases practicas se desarrollaran en el laboratorio de Ingenieria Quimica donde los
alumnos se podran familiarizar con algunos de los equipos empleados en las distintas
operaciones basicas en la industria alimentaria. En las clases practicas se potenciara el
trabajo en grupo.

Asi mismo, se realizaran tutorias presenciales en el horario establecido.

14. Calendarios y horarios:

Consultar la web del grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
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15. Idioma en que se imparte:

Espaiiol




