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Operaciones Basicas en la
Industria Alimentaria

Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

Modulo Tecnologia de los Alimentos Materia Fundamentos de Tecnologia
Alimentaria

Curso 20 Semestre  1° Créditos 6 Tipo Obligatoria

Grado Ciencias

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Tener cursada las asignatura Fundamentos de Ingenieria de los Alimentos.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Grado)

Reologia. Flujo de fluidos. Transmision de calor. Transferencia de materia.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

e CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espariola en su ambito
disciplinar

» CGo2 - Resolucion de problemas

* CGO3 - Trabajo en equipo

» CGo4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

* CGo5 - Toma de decisiones

* CG0o6 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

* CG08 - Razonamiento critico

* CG09 - Motivacion por la calidad

* CG10 - Capacidad de organizacién y planificacion

* CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

» CG13 - Capacidad de sensibilizacién hacia temas medioambientales

» CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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» CE04 - Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos
industriales para garantizar el control de procesos y de productos alimentarios
destinados al consumo humano

* CE06 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos
tecnologicos destinados a la mejora en la produccion y tratamiento de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

» Identificar tipos de fluidos desde un punto de vista reoldgico y realizar los ensayos
necesarios para ello asi como resolver instalaciones de flujo de fluidos

e Calcular sistemas de transmision de calor.

» Disefiar operaciones de destilacion y extraccion sdlido-liquido a partir de mecanismos de
transferencia de materia.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

» Tema 1: Reologia. Clasificacion reolégica de los fluidos: fluidos newtonianos, fluidos no
newtonianos. Variables que influyen en los parametros reologicos. Ensayos reologicos:
viscosimetros rotatorios, viscosimetros de tubo.

 Tema 2: Flujo de fluidos Flujo interno. Régimen de circulacion. Perfiles de velocidad.
Ecuaciones de conservacion. Pérdida de energia por rozamiento. Bombas. Medida de
caudal.

» Tema 3: Transmision de calor. Mecanismos de transmision de calor: conduccion,
conveccion, radiacién, mecanismos combinados. Cambiadores de calor: coeficiente
global de transmision de calor, tipos de cambiadores, disefio de cambiadores.

e Tema 4: Transferencia de materia. Mecanismos de transferencia de materia: difusion,
conveccion. Destilacion: equilibrio liquido-vapor, destilacion simple, rectificacion.
Extraccion so6lido-liquido: equilibrio de extraccion, extraccion en una etapa, extraccion
multietapa.

PRACTICO

e Practica 1: Circulacion de liquidos por conducciones: medida de caudales y pérdidas de
carga.

* Practica 2: Estudio de una bomba centrifuga: curva caracteristica, cavitacion.

« Practica 3: Cambiador de calor de carcasay tubos.

* Practica 4: Viscosimetro de Canon-Fenske. Influencia de la temperatura sobre la
viscosidad dinamica.
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BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

e Aguado J.y cols. Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. I. Conceptos basicos. Ed.
Sintesis, 1999.

e Rodriguez F.y cols. Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. II. Operaciones de
procesado de alimentos. Ed. Sintesis, 2002.

e Singh R.P., Heldman D.R., Introduction to Food Engineering, Elsevier, 2009.

e Saravacos G.D., Kostaropoulos A.E., Handbook of Food Processing Equipment, Ed.
KIuwer/Plenum Publishers, 2002.

e Coulson J.M., Richardson J.F., Chemical Engineering: Fluid Flow, Heat Transfer and Mass
Transfer, Elsevier, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e Darby R. Chemical Engineering Fluid Mechanics. Ed. Marcel Dekker, 2001.
e Ibarz A. y Barbosa-Canovas G. Unit Operations in Food Engineering. Ed. CRC, 2002.

ENLACES RECOMENDADOS

Abreviaturas, signos y simbolos, unidades de medida

* http://publications.europa.eu/code/es/es-5000300.htm
* http://www.boe.es/boe/dias/2010/02/18/pdfs/BOE-A-2010-262...
e ThermExcel: http://www.thermexcel.com/english/tables/unit_ con.htm

Propiedades de fluidos:

 Engineers Edge: http://www.engineersedge.com/fluid_ flow/fluid_ data.htm
e ThermExcel, propiedades del agua entre 0oy
100°C: http://www.thermexcel.com/english/tables/eau_ atm.htm
e Viscosidad del agua entre 0y 30°C:
http://faculty.uccb.ns.ca/chowley/chem201/dh20vstemp.htm

Bombas:

» Seleccion de bombas centrifugas, desplazamiento positivo:
http:///www.pumpschool.com/intro/pd%?20vs%20centrif.pdf

e Curvas caracteristicas de bombas: http://impeller.net/spaix.asp?LGG=en

 Curvas de bombas, exportables a Excel: http://es.calpeda.com/pumpselector.php

METODOLOGIA DOCENTE

« MDo01 LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondré claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
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impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDo02 SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de bisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunioén coordinada por el profesor.

« MDo03 RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan

problemas numéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se

desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se

desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a

una decision razonada.

MDo/ PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la

forma mediante la cual el estudiante se pone en contacto con la realidad de la ciencia que

estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los

departamentos, que disponen de la instrumentaciéon y medios adecuados para iniciar a

los estudiantes, desde los primeros cursos, en el conocimiento de las técnicas de rutinay

la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo
imprescindibles en todo laboratorio.

MDo5 PRACTICAS DE CAMPO/PRACTICAS DE EMPRESA. Dependiendo de la tipologia de

la asignatura se realizaran practicas de campo que permitiran habituar al estudiante en la

observacion de la naturaleza y sus fendmenos. Constituyen ademas una fuente de
informacion directa, ejemplos y experiencias contextualizadas. En el caso de las Practicas
de Empresa éstas se desarrollaran en entidades relacionadas con el sector de los
alimentos considerado éste en sus diferentes aspectos, tanto a nivel de materias primas
como del alimento procesado.

« MD06 PRACTICAS EN SALA DE INFORMATICA. Clases practicas de simulacién por

ordenador que permiten modificar las condiciones del ensayo y observar como ello afecta

a los resultados. También se realizan en el aula de informatica clases practicas que

requieren el empleo algiin paquete de software que servira como herramienta para la

resolucion de problemas practicos.

MD11 TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un

pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las

actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El

profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y

cooperacion, alo largo de todo el curso.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Forma de evaluacion ordinaria para los alumnos que cursen la asignatura:
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Instrumento de Evaluacion Porcentaje en calificacion final Competencias Evaluadas

SE1. EXAMEN DE TEORIA CB:1,2y3
Examen escrito. Constara de CG:1,2,4,7,10-14
problemas numeéricos y

cuestiones tedricas sobre los 65% CE: 4y 6

temas 1al 4. Sera obligatorio
obtener una calificacion
minima de 4 sobre 10 para
superar la asignatura por

evaluacion continua.

SE2. PRACTICAS 20% CB:1,2y5
Evaluacion de las practicas CT: 2

desarrolladas en el laboratorio

mediante informe entregado CG:1,2,3,4,7,10y11
(100% de la calificacion de

practicas) al final de cada CE: 4y 6

practica. Sera obligatorio para
poder superar la asignatura por
evaluacion continua asistir al
100% de las sesiones practicas y
entregar los informes
correspondientes (salvo causas
de fuerza mayor debidamente

justificadas).
SE3. ELABORACION Y/O CB:1a5
EXPOSICION DE TRABAJOS
10% CT: 2

Realizacion de actividades
grupales propuestas en clase CG:1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,
como repaso de las unidades 12
tedricas.

CE: 4y 6
SE4. ASISTENCIA 5% CB:1,2, 4
Asistencia evaluable a través del CG1,2,4,7,8,11
seguimiento de las actividades
propuestas en clase. CE: 4,y 6

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Constara de una tnica prueba que se aplicara exclusivamente a los alumnos que no superen la
asignatura en la convocatoria ordinaria (independientemente del tipo de evaluacion al que se
acogieran en dicha convocatoria).

Instrumento de Evaluacion Porcentaje en calificacion final Competencias Evaluadas
SE1.Examen escrito. 100% CB:1,2,3,4

Constara de problemas CcG:1,2,4,5,6,7,8,10,11,12,13
numéricos y cuestiones tedricas V14
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sobre los temas 1 al 4. Sera CE: 4y 6
obligatorio obtener una

calificacion minima de 5 sobre

10.

EVALUACION UNICA FINAL

Las pruebas de la evaluacion tnica final a la que el alumno se puede acoger en los casos indicados
en la “NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD DE GRANADA (Aprobada por Consejo de Gobierno en su sesion extraordinaria de
20 de mayo de 2013)”. La evaluacion Unica final consistira en un tnico acto que se realizara el
mismo dia en que se realice la convocatoria extraordinaria. Constara de una tnica prueba escrita:

Instrumento de Evaluacion Porcentaje en calificacion final Competencias Evaluadas
SE1.Examen escrito. 100% CB:1,2,3,4

Constara de problemas CG:1,2,4,5,6,7,8,10,11,12,13
numeéricos y cuestiones tedricas y 14

sobre los temas 1 al 4. Sera

obligatorio obtener una CE: 4y 6

calificacion minima de 5 sobre

10.
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