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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

9

8. Competencias que debe adquirir el/la estudiante al cursar la asignatura

“En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
ODS y las competencias generales y basicas del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-i
ngenieria-agroalimentaria-y-del-medio-rural/informacion-basica/objetivos-y-
competencias/vinculacion-de-las-competencias-con-los-objetivos-ods”.

Ete 03 igualdad de género, no discriminacion

Ete 05 sostenibilidad y cambio climatico

Ete 07 sostenibilidad cambio climatico y accesibilidad

Ete 10 sostenibilidad cambio climatico y accesibilidad

Competencias generales del grado: G01-G10

Competencias especificas: E.TE 03, 05, 07,10y 11

Conocer los fundamentos de la Ingenieria de Procesos y las caracteristicas de las
principales operaciones basicas de la Industria Agroalimentaria

Conocer y aplicar las ecuaciones de calculo para la resolucion de balances de materia y
energia

Comprender y saber describir las funciones de las operaciones bésicas y los principios
fundamentales que gobiernan las etapas de transformacién en la Industria
Agroalimentaria

Conocer los equipos mas utilizados en la Industria Agroalimentaria y saber seleccionar
los mas adecuados para alcanzar unos objetivos concretos de procesado

Conocer los fundamentos de los distintos tipos de medidores de presién, nivel, caudal,
temperatura y composicion

Conocer y comprender el control aplicado al procesado de los alimentos

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Adquirir los conocimientos tedricos para plantear y resolver los balances de propiedad
que describen el cambio de un sistema debido al intercambio de materia, energia y
cantidad de movimiento.

Identificar la operacién basica mas adecuada para cada proceso de transformacién de
materias primas en la industria agroalimentaria y adquirir los conocimientos necesarios
para el calculo de alguna de las operaciones basicas mas representativas de la Industria
Agroalimentaria.

Reconocer la importancia de la planificacion, desarrollo y control de los procesos en la
Industria Agroalimentaria para la obtencion de productos de la calidad deseada.
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9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

INTRODUCCION A LA INGENIERIA ALIMENTARIA Y A LAS

OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
TEMA 1. Introduccion a las operaciones basicas de la Ingenieria de procesos
agroalimentarios.
Desarrollo histdrico de los Procesos Industriales. Operaciones basicas. Clasificacion y
descripcion de las operaciones basicas. Régimen estacionario y régimen no
estacionario. Operacion intermitente y en continuo. Operaciones basicas basadas en el
transporte de materia, energia y cantidad de movimiento. Fundamentos fisico-
matematicos y técnicas de calculo
TEMA 2. Balances macroscopicos de materia
Ecuaciones de los balances. Aplicacion de los balances de materia: estado estacionario
y no estacionario sin generacion. Sistemas con reaccion quimica.
TEMA 3. Balances macroscopicos de energia
Expresion del balance total de energia. Energia asociada a la masa. Energias en
transito. Balance total de energia. Balances de energia en sistemas sin reaccion
quimica y con reaccion quimica
TEMA 4. Balances macroscopicos de energia mecanica
Ecuacion de Bernoulli. Circulacién de fluidos a través de conducciones. Flujo
alrededor de cuerpos sumergidos. Operaciones basicas basadas en el flujo de fluidos:
Filtracion, Sedimentacién, Centrifugacion y Fluidizacién.
TEMA 5. Introduccion a la transmision de calor. Operaciones basicas basadas en
el intercambio de calor
Mecanismos de transmision de calor. Conduccion de calor en solidos de geometria
sencilla. Transmision de calor por conveccién. Coeficiente de transmision de calor.
Cambiadores de calor. Evaporacion.
TEMA 6. Introduccion a la transferencia de materia. Operaciones basicas
basadas en la transferencia de materia
Fundamentos de transferencia de materia. Coeficientes de transferencia de materia.
Equilibrio entre fases. Coeficientes de distribucion. Factor de separacion. Algunas
operaciones basicas: Destilacion y rectificacion de mezclas binarias. Extraccion.
Secado

INSTRUMENTACION Y CONTROL DE PROCESOS
TEMA 7. Introduccion a la instrumentacion y control de procesos
Definiciones en control. Clases de instrumentos. Codigo de identificacién de
instrumentos: diagramas P&I. El lazo de control. Medidores. Transmisores. Elementos
finales de control. Controladores. Aplicaciones en la Industria Agroalimentaria.
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TEMA 8. Medidores y elementos finales de control

Medidores de presion. Medidores de caudal. Medidores de nivel. Medidores de
temperatura. Tablas de caracteristicas y seleccion. Otras variables. Valvulas de control.
Elementos finales electronicos. Otros elementos finales de control.

9.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
AGUADQO, J. y Col, (1999) Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. I. Conceptos
Basicos, Sintesis, Madrid,
BAQUERO, J. y V. LLORENTE, (1990) Equipos para la Industria Quimica y
Alimentaria, Alhambra,
BRENNAN, J. G,, J. R. BUTTERS, N. D. COWELL y A. E. LILLY, (1980) Las
Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos, Acribia, Zaragoza,
CLEMENT J.M., (1990) Introduccién al Control e Instrumentacion, Alhambra,
COSTA LOPEZ, J. y col. , (1993) Curso de Quimica Técnica. Introduccién a los
procesos, las operaciones unitarias y los fenémenos de transporte en Ingenieria
Quimica, Reverte,
COSTA-NOVELLA, E. y col., (1983) Ingenieria Quimica. 1. Conceptos Generales,
Alhambra, Madrid,
CREUS A, (1993) Instrumentacién Industrial, 5°, Marcombo, Barcelona,
EARLE, R. L., (1987) Ingenieria de los Alimentos. Las Operaciones Basicas
Aplicadas a la Tecnologia de los Alimentos, Acribia, Zaragoza,
HENLEY E. J. y J. D. SEADER, (1988) Operaciones de Separacién por Etapas de
Equilibrio en Ingenieria Quimica, Reverte, Barcelona,
HERMIDA BUN, J.R, (2000) Fundamentos de Ingenieria de Procesos
Agroalimentarios, Mundi-Prensa y A. Madrid Vicente, Madrid,
HIMMELBLAU, D. M, (1998) Principios basicos y calculos en Ingenieria Quimica,
6°, Prentice Hall Hispanoamericana S.A,
LEVENSPIEL, O, (1993) Flujo de fluidos e intercambio de calor, Reverte,
MCCABE W.L,, J:.C SMITH. y P HARRIOT. , (1991) Operaciones basicas de
Ingenieria Quimica, 4°, McGraw-Hill,
OCON GARCIA J. y G. TOJO BARREIRO, (1980) Problemas de Ingenieria Quimica.
Operaciones Basicas (Vol I y II), 3°, Aguilar, Madrid,
OGATA K, (1993) Ingenieria de Control Moderna, 2°, Prentice-Hall
Hispanoamericana, Mexico,
OLLERO DE CATRO P. y FERNANDEZ CAMACHO E, (1998) Control e
Instrumentacion de los Productos Quimicos, Sintesis,
SINGH R.P. y D.R HELDMAN, (1997) Introduccién a la Ingenieria de los alimentos,
Acribia,
SMITH C. A., y A.B. CORRIPIO, (1991) Control Automatico de Procesos. Teoria y
Practica, Limusa, Mexico,
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9.4- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=8025&auth=SAML

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el/la estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases teoricas G 02, 04, 05,06y 07 36 44 80
E.TE. 03, 05,07 y 10

Seminarios. GO03y04 21 56 77

Resolucion guiaday |E.TE. 03, 05, 07 y 10

personal de problemas

y cuestiones

Practicas en G 04,08y 09 15 26 41

laboratorio y E.TE. 03, 05,07 y 10

discusion de

resultados

Realizacién de G 02, 04, 05, 06, 07, 2 18 20

problemas, 08y 10

cuestionarios e E.TE. 03, 05,07 y 10

informes

Tutorias G 04, 05, 07 3 0 3
E.TE. 03, 05,07 y 10

Evaluacion G 07 4 0 4
E.TE. 03, 05,07 y 10

Total 81 144 225



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=8025&auth=SAML
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11. Sistemas de evaluacion:

La realizacion de las practicas es obligatoria y la calificacién minima que debe obtener
el alumno es de 5 sobre 10.

La realizacion del examen de practicas es obligatoria e individual y representa el 30 %
de la nota del apartado de practicas

En la prueba final se ha de obtener un minimo de 4,5 sobre 10.

El alumno podra obtener hasta un 15 % adicional en posibles actividades
extraordinarias que pueda plantear el profesor.

En el resto de procedimientos de evaluacion se ha de completar al menos el 80% de las
mismas y la calificacién minima a obtener es de 3,5 puntos sobre 10.

Actividades no recuperables en 2* Convocatoria, que requieren recursos y tiempos no
disponibles en esta convocatoria: practicas de laboratorio, cuestionarios de evaluacion
y resolucién de ejercicios y problemas

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Asistencia y participacién en las clases, seminarios, 5% 5%
visitas externas y tutorias
Laboratorios: aprovechamiento, analisis de resultados y 30 % 30 %
elaboracion de memoria (grupal 70 %), examen
(individual 30 %)
Cuestionarios de evaluacion, resolucion de ejercicios y 20 % 20 %
problemas
Realizacién de trabajos, formulario, presentacién de 5% 5%
informes y exposiciones orales
Prueba final sobre aspectos globales que integran el 40 % 40 %
programa
Total 100 % 100 %

Evaluacién excepcional:

Los estudiantes que, por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, y les haya sido concedida por el Director de la
Escuela la posibilidad de acogerse a la «evaluacion excepcional» (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la UBU).

ESTUDIANTES DE INTERCAMBIO

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segin necesidades
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requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. Los criterios de evaluacion
seran los mismos que para el resto de los alumnos. Los procedimientos "NO
RECUPERABLES" deberan ser superados al igual que el resto de los alumnos. El
resto de procedimientos de evaluacion pondedaran de igual modo y las pruebas se
adaptaran dependiendo de la excepcionalidad de cada alumno.

PROGRAMA UNIVERSITARIO CANTERA

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Informacion y tareas a través de la plataforma Moodle
Clases y seminarios resolucion de problemas en aula
Practicas de laboratorio

Tutorias individuales y en grupos reducidos

13. Calendarios y horarios:

El calendario aprobado por la Junta de Escuela de la Escuela Politécnica Superior y
Horarios publicados en la web del titulo para el curso correspondiente: https://www.ub
u.es/doble-grado-en-ingenieria-agroalimentaria-y-del-medio-rural-e-ingenieria-de-
organizacion-industrial

14. Idioma en que se imparte:

|[ESPANOL
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