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1. Denominacion de la asignatura:

Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria I

Titulacion

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5159

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

Tecnologia de los Alimentos

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

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos; Fisica

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

Maria Olga Ruiz Pérez; Veronica Tricio Gomez
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4.b Coordinador de la asignatura

Maria Olga Ruiz

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

segundo curso, primer semestre

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

Obligatoria

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Sera requisito haber cursado la asignatura de formacion basica Fisica Aplicaday 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. Entender y saber describir las funciones de las operaciones basicas y los principios
fundamentales que gobiernan las etapas de transformacién.
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 operacién y su efecto sobre los alimentos.
Competencias relacionadas de la titulacién: C1, C2, G3

3. Conocer los equipos mas utilizados en el procesado de alimentos y saber seleccionar
los méas adecuados para alcanzar unos objetivos concretos de procesado.
Competencias relacionadas de la titulacion: C2, G5, G8, G9.

4. Manejar equipos y desarrollar pruebas experimentales para evaluar los procesos
alimentarios y proponer actividades de mejora.
Competencias relacionadas de la titulacion: GL7, C2, G3, G8

5 Analizar y proponer nuevas tecnologias que pudieran contribuir a la innovacion
tecnologica de la industria alimentaria.
Competencias relacionadas de la titulacion: C3, G4, G5, G7, G8, G9

6. Elaboracién de informes, restimenes y presentaciones sobre trabajos bibliograficos o
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experimentales, tanto de forma individualizada o en equipo, aplicando la capacidad
critica.
Competencias relacionadas de la titulacion: G1, G2, G3, G4, G5, G6, G8

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

O1. Comprender y conocer el funcionamiento de las operaciones unitarias de
transformacion y saber seleccionar las alternativas posibles para un fin concreto.

02. Analizar la influencia de las variables de operacion sobre el rendimiento del
proceso y su posible efecto sobre los alimento.

03. Comprender la necesidad de trabajar con criterios ingenieriles para el control y la
optimizacion de los procesos y la sostenibilidad del medio ambiente.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Introduccion a las Operaciones Basicas
Tema 1. Introduccion

Ingenieria de los procesos alimentarios. Operaciones unitarias. Clasificacién. Claves
para el aprendizaje del programa: Metodologia y competencias.

OPERACIONES MECANICAS. Operaciones de agitacién y mezcla
Tema 2. Agitacion y Mezcla de Alimentos

Conceptos fundamentales. Modelos de flujo en tanques agitados y equipos de
agitacion. Consumo de potencia y tiempo de mezcla. Criterios para el cambio de
escala.

Tema 3. Mezcla de Sélidos y Pastas Finas

Caracteristicas de las mezclas de sélidos. Grado, velocidad y tiempo de mezcla.
Equipo para la mezcla de sélidos pulverulentos y granulares y criterios de eficacia.
Equipo para la mezcla de pastas y masas plasticas y criterios de eficacia.
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OPERACIONES MECANICAS. Operaciones de separacién mecanica
Tema 4. Sedimentacion y Flotacion.

Principios de operacién y fundamentos de disefio. Equipos continuos de sedimentacién
gravitatoria. Sedimentacién bajo la influencia de una fuerza centrifuga. Clasificacion
de particulas mediante elutriacion. Otros sistemas de clasificacion de particulas.
Flotacion.

Tema 5. Decantacion.

Fundamentos de operacion y aplicaciones. Decantadores gravitatorios. Decantadores
centrifugos.

Tema 6. Filtracion y Prensado.

Fundamentos de la filtracion y aplicaciones. Modos de filtracién. Equipos de
filtracién: filtros a presion, a vacio y centrifugos. Principios y aplicaciones del
prensado. Equipos y rendimiento de la operacion.

OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE CALOR
Tema 7. Transmision de Calor.

Mecanismos. Conduccién en estado estacionario. Conduccién en estado no
estacionario: soluciones a casos sencillos. Conveccién de calor: coeficientes
individuales de transmision de calor en conveccion natural y forzada.

Tema 8. Cambiadores de Calor.

Coeficientes globales de transmision de calor. Céalculo de cambiadores de calor.
Aplicaciones y equipos.

Tema 9. Aplicaciones de la Transmision de Calor en Régimen no Estacionario.

Calentamiento y enfriamiento de solidos en un medio fluido. Calculo de los procesos
térmicos de conservacion. Calculo del tiempo de congelacion.

Tema 10. Evaporacion.

Fundamentos y aplicaciones. Tipos de evaporadores. Calculo de un evaporador de
efecto simple. Aprovechamiento del vapor desprendido. Calculo de evaporadores de
multiples efectos. Sistemas de recompresion de vapor. Calculo del proceso de
concentracion por congelacion.

Tema 11. Refrigeracién y Congelacion.

El frio industrial. Termodindmica de la refrigeracién. Fluidos refrigerantes. Sistemas
de refrigeracion y congelacion. Experiencias y calculos de refrigeraciéon y congelacion.
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Tema 12. Produccion de Frio.

Métodos de produccién de frio. Principio de funcionamiento de la produccion de frio
mecanico. Maquinas frigorificas de compresion mecanica. Ciclos frigorificos.
Descongelacion y tipos de descongelacion. Tecnologias de produccion y distribucion
del frio. Aplicaciones y calculos.

10.3- Bibliografia
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Vicente,
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Fryer, P. J.; D. L. Pyle and C. D. Rielly, (1997) Chemical engineering for the food
Industry, Balckie A & P, London ,

Ibarz, A. y Barbosa-Canovas G.V., (2005) Operaciones unitarias en la ingenieria de
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Quimica, Mc. Graw-Hill, Inc., Madrid,

Pita, E.G., (2002) Principios y sistemas de refrigeracion., LIMUSA ,

Richardson, P. , (2004) Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos,
Acribia, Zaragoza,

Rodriguez, F. y col. , (2002) Ingenieria de la industria alimentaria, Vol. IT y Vol. III
Operaciones de procesado de alimentos, Sintesis, Madrid ,

Singh, P. and R. Heldman, (1998) Introduccion a la ingenieria de los Alimentos,
Acribia, Zaragoza,
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Bueno, J. L. Y Gutierrez, A., (1986) “Teoria y Practica de la Sedimentacién. Parte I,
Ingenieria Quimica 6, (6 ) 1986, 159-175

Calleja, G. [Ed.] y col., (1999) Introduccion a la Ingenieria Quimica, Sintesis S.A,
Madrid ,

Colegio oficial de Ingenieros agronomos de Murcia, (1993) Nuevo curso de Ingenieria
del Frio, A. Madrid Vicente,

Fellows, P., (1994) Tecnologia del Procesado de los Alimento, Acribia, Zaragoza,

Gruda, Z., Postolski, J., (1986) Tecnologia de la congelacion de los alimentos, Acribia
S.A,,

Heldman, D. R.; Lund, D. B., (1992) Handbook of food engineering, Marcel Dekker,
Inc., New York,

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 expositivas 1,2,3 16 25 41
Seminarios en 1,2,3,4,5 16 28 44

laboratorio y de
resolucién de
ejercicios

Realizacion de 3,56 2 12 14
trabajos e informes,
visitas a instalaciones
externas y otras
actividades
programadas

Exposiciones y debate |6 2 0 2
de trabajos

Tutorias 1,2,5 1 1 2

Evaluacioén a través de|1, 2, 3, 4, 5,6 3 7 10
cuestionarios y de
examenes

Total 40 73 113
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12. Sistemas de evaluacion:

Se realizara una prueba final escrita sobre los aspectos globales que integran el
programa y que supondra el 40% de la calificacion de la asignatura. El otro 60%
sera suma de las calificaciones obtenidas en las activides propuestas (caracter
presencial y no presencial) a lo largo del desarrollo de la asignatura y cuyo peso
ponderado se muestra a continuacion. El procedimiento de realizacion de
trabajos, presentacion de informes y exposiciones orales no es recuperable en
segunda convocatoria. Para superar la asignatura sera necesario obtener una
calificacion de 4 o superior en cada uno de los bloques evaluables y una
calificacion total de 5 o superior.

Peso en la
Procedimiento calificacion
final
Asistencia y participacion en las clases, seminarios, tutorias y otras 5%
actividades programadas (visitas, conferencias etc.).
Practicas de laboratorio y talleres: aprovechamiento, analisis de 20 %
resultados y elaboracion de memoria
Resolucion de cuestionarios de evaluacion y de 20 %
autoevaluacion,(tedricos, de ejercicios y problemas, estudio de casos,
etc.)
Realizacién de trabajos, presentacion de informes y exposiciones 15 %
orales
Prueba final sobre aspectos globales que integran el programa 40 %
Total 100 %

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Se detallan esquematicamente los recursos de aprendizaje a emplear en el desarrollo de
la asignatura:

1. Todo tipo de apoyos en la docencia presencial y no presencial en diferentes
soportes: copias en papel de la informacion suministrada, utilizacion de la pizarra,
materiales audiovisuales e informaticos (transparencias, diapositivas, presentaciones
por ordenador, fotos, videos, etc.), uso de la plataforma virtual (Ubunet, foros, chat,
etc.).

2. Actividades en equipo reducidos supervisadas por el profesor.

3. Tutorias individualizadas y/o en grupos reducidos: despacho del profesor, e-mail o
foro.
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4. Concrecion de los conocimientos con clases practicas de laboratorio, con
seminarios enfocados a la resolucion de ejercicios numéricos o estudios de casos y con
sesiones de debate.

5. Visitas a instalaciones industriales.

6. Bibliografia y lecturas recomendadas (enciclopedias, libros, revistas, articulos,
tratados, manuales,

tesis doctorales, paginas web, etc.)

7. Actualizacion, concrecion y evaluacién continua de los conocimientos con: clases
tedricas y

practicas de seminarios en aula o de laboratorio, trabajos, busqueda bibliografica

Es importante destacar que se incluira en la plataforma UBU virtual toda la
informacion necesaria para el correcto desarrollo de la asignatura.

14. Calendarios y horarios:

los indicados en la pagina web del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de
la Universidad de Burgos

15. Idioma en que se imparte:

Castellano




