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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

15159

2. Materia o modulo 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/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

|R0drigo Melgosa Gomz; Andrés Serna Gutiérrez

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Rodrigo Melgosa Gomez

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
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Seré requisito haber cursado la asignatura de formacién béasica Fisica Aplicaday la
asignatura obligatoria Fundamentos de la Ingenieria Quimica

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4.5

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

1. Entender y saber describir las funciones de las operaciones basicas, los principios
fundamentales que gobiernan las etapas de transformacién y su repercusion en la
calidad del producto elaborado.

Competencias de la titulacion que se desarrollan: E1-C, E2-C, E3-C, E4-C, E2-A,
CB1, CB3, G7, T4, T6

2. Conocer los equipos mas utilizados en el procesado de alimentos y saber seleccionar
los mas adecuados para alcanzar unos objetivos concretos.

Competencias de la titulacién que se desarrollan: E2-C, E3-C, E4-C, CB2, CB3, T4,
T8

3. 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 de la titulacion que se desarrollan: E1-C, E2-C, CB2, T4, T6, T7

4. Que los estudiantes sepan manejar equipos y desarrollar pruebas experimentales
para evaluar los procesos alimentarios y proponer actividades de mejora.
Competencias de la titulacion que se desarrollan: E2-A, CB3, CB4, G7, T3, T4, T5,
T8, T9

5. Analisis y propuesta de nuevas tecnologias que puedan contribuir a la innovacion
tecnologica y a la sostenibilidad en la industria alimentaria.
Competencias de la titulacién que se desarrollan: E3-C, E4-C, CB5, G7, T4, T5, T9

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

Competencias de la titulacion que se desarrollan: E1-C, E2-C, CB4, T1, T2, T3, T4,
T8

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias.
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

O1. Conocer y entender el fundamento de las operaciones basicas de transformacion y
saber seleccionar las alternativas posibles para un fin concreto dentro del proceso de
produccion y conservacion de alimentos.

02. Adquirir los conocimientos necesarios para analizar la influencia de las variables
de operacion sobre el rendimiento y eficacia del proceso alimentario y su efecto sobre
los alimentos.

03. Comprender y saber aplicar los criterios ingenieriles al control y optimizacion del
proceso alimentario para la obtencion de productos con la calidad deseada.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Introduccion alas Operaciones Basicas
Tema 1. Introduccion
Esquema general de un proceso industrial alimentario. Clasificacion de las operaciones
basicas: tecnologias de procesado y conservacion de los alimentos. Programa de la
asignatura. Claves para el aprendizaje del programa: competencias, metodologia y
evaluacion.

OPERACIONES MECANICAS. Operaciones de agitacion y mezcla
Tema 2. Agitacion y Mezcla de Alimentos
Conceptos fundamentales. Modelos de flujo en tanques agitados. Equipos de agitacion
para liquidos de alta y baja viscosidad. Consumo de potencia y tiempo de mezcla.
Criterios para el cambio de escala. Dispersion de gases y solidos. Emulsificacion.
Tema 3. Mezcla de Sélidos y Pastas Finas
Caracteristicas de las mezclas de solidos. Grado, velocidad y tiempo de mezcla.
Equipo y criterios de eficacia para la mezcla de sélidos pulverulentos y granulares.
Equipo y criterios de eficacia para la mezcla de pastas y masas plasticas.

OPERACIONES MECANICAS. Operaciones de separacién mecanica
Tema 4. Sedimentacion y Flotacion.
Principios de operacion y fundamentos de disefio. Equipos continuos de sedimentacién
gravitatoria. Sedimentacion bajo la influencia de una fuerza centrifuga. Clasificacion
de particulas mediante elutriacion. Otros sistemas de clasificacion de particulas.
Flotacion.
Tema 5. Decantacion, filtracion y prensado.
Fundamentos y aplicaciones de la operacion de decantacion. Decantadores
gravitatorios y centrifugos. Fundamentos de la filtracion y sus principales aplicaciones
en la industria alimentaria. Modos de filtracion. Equipos de filtracién: filtros a presion,
filtros a vacio y filtros centrifugos. Prensado: principios, aplicaciones y equipos.
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OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE CALOR
Tema 6. Transmision de Calor.
Mecanismos. Conduccion en estado estacionario. Conduccion en estado no
estacionario: soluciones a casos sencillos. Conveccion de calor: coeficientes
individuales de transmision de calor. Calentamiento y enfriamiento de alimentos
solidos en un medio fluido. Procesos térmicos de conservacion: clasificacion y
parametros de control.
Tema 7. Cambiadores de Calor.
Coeficientes globales de transmision de calor. Clasificacion de los cambiadores de
calor y sus aplicaciones en el sector alimentario. Disefio y calculo de cambiadores de
calor de contacto indirecto. Aplicacion a la conservacion de alimentos: tratamientos
UHT y HTST.

Tema 8. Evaporacion.

Fundamentos y aplicaciones. Tipos de evaporadores. Calculo de un evaporador de
efecto simple. Evaporadores de muiltiples efectos. Sistemas de recompresion de vapor.
Tema 9. Refrigeracion y Congelacion.

El frio industrial. Termodindmica de la refrigeracién. Fluidos refrigerantes. Sistemas
de refrigeracion y congelacion. Experiencias y calculos de refrigeracion y congelacion.
Tema 10. Produccién de Frio.

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

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5159&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Clases expositivas E1-C, E2-C, E3-C, 21 30 51
E4-C, E2-A, CB1,
CB2, CB3, G1, G7,
T4, T6, T8

Actividades practicas (E1-C, E2-C, E3-C, 16 33 49
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(laboratorio, E4-C, E2-A, CB1,
seminarios en aula, CB2, CB3, CB4,
resolucion de CB5, G1, G7, T1,
problemas, visitasa |T3,T4, T6 T8
instalaciones

industriales y tutorias)
(Grupo secundario)

Resolucion no E1-C, E2-C, E3-C, 0 10 10
presencial de E4-C, E2-A, CB1,
cuestionarios CB2, CB3, CB4, G1,

G7,T1, T3,T4, T6,

T8
Pruebas de evaluacién|E1-C, E2-C, E3-C, 3 0 3
sobre aspectos E4-C, E2-A, CB1,
globales que integran |CB2, CB3, CB4,
el programa CB5, G1, G7,T1, T3,

T4, T6, T8

Total 40 73 113

12. Sistemas de evaluacion:

Se llevara a cabo una evaluacion continua de las actividades programadas (de caracter
presencial y no presencial), asi como de las competencias adquiridas, que supondra el
20% de la calificacion de la asignatura. La realizacion de las practicas de laboratorio
que incluye la entrega de una memoria final con los resultados experimentales y su
discusion, supondra otro 20% de la calificacion. Se realizara también una prueba final
de cuestiones conceptuales teoricas y de resolucion de problemas. Para superar la
asignatura sera necesario obtener una calificacion global minima de 5 sobre 10,
necesitando un minimo de 5 sobre 10 en las pruebas finales, y 3 sobre 10 en el resto de
procedimientos de evaluacion considerados en la tabla. La calificacion global de la
asignatura sera la media aritmética ponderada de las calificaciones obtenidas en los
diferentes procedimientos de evaluacion, salvo que el estudiante no superase alguno de
los minimos mencionados en cuyo caso su calificacién global no sera superior a 4,9.
Todas las competencias que aportan los procedimientos de evaluaciéon son
recuperables en segunda convocatoria.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

Los estudiantes que sean sorprendidos copiando o plagiando en alguna prueba o
trabajo de evaluacion de la asignatura tendran una calificacion de cero en el
procedimiento correspondiente, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
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Evaluacién de la Universidad de Burgos.

Los estudiantes que, habiendo superado la asignatura en primera convocatoria, deseen
mejorar su calificacion en segunda convocatoria podran presentarse a una prueba
especifica, oral y/o escrita, que integrara todas las competencias tedricas y practicas de
la misma. Los estudiantes interesados deberan comunicar al Coordinador de la
asignatura, mediante correo electrénico, su intencién de presentarse a dicho examen
con una antelaciéon minima de 4 dias a la fecha establecida para la segunda
convocatoria. La nueva calificacion, en caso de ser superior, sustituira a la obtenida
previamente.

En el caso de estudiantes de intercambio, el sistema de evaluacion podra ser
modificado en el supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de
origen y de destino no sean coincidentes.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Evaluacion continua de actividades programadas a lo 20 % 20 %
largo del curso (cuestionarios, resolucion de problemas,
trabajos, exposiciones orales y otros entregables)

Trabajo en el laboratorio y memoria de practicas 20 % 20 %
Prueba final (teoria) 30 % 30 %
Prueba final (problemas) 30 % 30 %

Total 100 % 100 %

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.

Debido a las caracteristicas de la asignatura, para someterse a evaluacion excepcional,
sera requisito la realizacién de las practicas de laboratorio, asi como la entrega de los
informes correspondientes, la realizacién de un cuestionario de resolucion de
problemas y la realizacion de una prueba final escrita que incluira cuestiones teoricas
conceptuales y problemas, con un peso en la calificacion global del 30%, 30% y 40%,
respectivamente. Para superar la asignatura sera necesario obtener una calificacion
minima de 5 sobre 10 en cada uno de los procedimientos evaluables.
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13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

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

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

2. Actividades en grupos reducidos supervisadas por el profesor.

3. Tutorias individuales y/o en grupos reducidos: despacho del profesor o e-mail.

4. Clases practicas de laboratorio, talleres experimentales, sesiones de debate,
seminarios en aula para resolver ejercicios numéricos y cuestiones tedricas, y otras
actividades complementarias (visitas a instalaciones industriales, conferencias, etc.)
5. Bibliografia y lecturas recomendadas (libros, revistas, articulos, tratados, manuales,
tesis doctorales, paginas web, etc.)

6. Actualizacion, concrecion y evaluacion continua de los conocimientos con clases
tedricas y practicas (seminarios en aula o de laboratorio), trabajos, busqueda
bibliografica, etc.

Es importante destacar que se incluira en la plataforma UBUVirtual 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 (http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-
los-alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion)

15. Idioma en que se imparte:

Castellano
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