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Fundamentos de Ingenieria de los
Alimentos (203111A)

Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

Modulo Tecnologia de los Alimentos Materia Fundamentos de Tecnologia
Alimentaria

Curso 1° Semestre  2° Créditos 6 Tipo Obligatoria

Grado Ciencias

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Tener conocimientos adecuados de Fisica, Quimica y Matematicas

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

Introduccion a la Ingenieria Quimica y de los Alimentos. Balances de materia y de energia.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

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

e CGO2 - Resolucion de problemas

* CGO03 - Trabajo en equipo

» CGOo4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

» CGo5 - Toma de decisiones

» CG06 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de andlisis y sintesis

» CGO8 - Razonamiento critico

e 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

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion 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

 CE15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de
intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

El alumno debera:

« Conocer los conceptos basicos relacionados con la ingenieria de los alimentos.

* Resolver balances de materia tanto en unidades sencillas como en sistemas, sin reaccion
quimica y con reaccién quimica, en estados estacionario y no estacionario.

* Resolver balances de energia tanto en unidades sencillas como en sistemas, sin reaccion
quimica y con reaccién quimica, en estados estacionario y no estacionario.

* Resolver de forma conjunta balances de materia y energia.

* Conocer las leyes que rigen los fendmenos de transporte de cantidad de movimiento, de
calor y de materia.

« Conocer los distintos tipos de reactores quimicos y sus modos de operacién y poder
dimensionar un reactor sencillo.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

» Tema 1. Introduccion a la Ingenieria Quimica y de los Alimentos. Concepto de Ingenieria
Quimica e Ingenieria de los Alimentos. Desarrollo de procesos y de productos en la
industria de los alimentos. Acceso a la informacion tecnocientifica y su evaluacion.
Variables extensivas e intensivas. Sistema técnico de unidades. Tipos de operacion y de
contacto. Diagramas de bloques y de flujo. Clasificacion y breve descripcion de las
principales operaciones basicas de la industria de los alimentos.

» Tema 2. Balances de materia sin reaccion quimica en estado estacionario. Principios de
conservacion de la materia y de la energia. Balances de materia en unidades simples.
Balances de materia en sistemas de unidades en serie, con corrientes de derivaciéon y con
corrientes de recirculacion sin purga y con purga.

e Tema 3. Balances de materia con reaccion quimica en estado estacionario. Balances de
materia en unidades simples y en sistemas en serie, con corrientes de derivaciéon y con
corrientes de recirculacion sin purga y con purga.

» Tema 4. Balances de energia en estado estacionario. Expresion general de un balance de
energia macroscopico. Balances entalpicos sin reaccion quimica y con reaccion quimica.
Ciclos termodinamicos y rendimiento. El agua y el vapor de agua como agentes de
intercambio de calor. Diagramas de Izard y de Molliere. Tablas de vapor. Balances de
materia y energia simultaneos.
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e Tema 5. Balances de materia y de energia en estado no estacionario. Operaciones no
estacionarias en la industria de los alimentos. Balances materia y energia simultaneos.

e Tema 6. Mecanica de fluidos. Flujo interno de fluidos incompresibles: Ecuacion de
continuidad, ecuacion de Bernouilli, pérdidas de energia por rozamiento, ecuacion de
Fanning y grafico de Moody, potencia de impulsion. Flujo externo: Movimiento de
particulas en el seno de un fluido. Velocidad terminal.

» Tema 7. Transferencia de calor. Transmision de calor por conduccién. Modelos de
transmision de calor en alimentos. Transmision de calor por conveccion. Cambiadores de
calor. Transmision de calor por radiacion.

» Tema 8. Operaciones de separacion. Transferencia de materia. Etapa simple de contacto.
Cascada de etapas. Destilacion. Extraccion. Evaporacion. Cristalizacion.

» Tema 9. Elementos de la ingenieria de la reaccion quimica. Tipos de reactores ideales y
modos de operacion. Volumen de un reactor y tiempo de residencia. Reactores
heterogéneos. Asociacion de reactores.

PRACTICO

Practicas de ordenador

Practica 1. Diagramas triangulares.

Practica 2. Resolucion grafica de un balance de materia.

Practica 3. Resolucion de ecuaciones no lineales mediante métodos numéricos.
Practica 4. Integracion numérica

Practica 5. Deduccion de modelos empiricos a partir de datos experimentales.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL

« Alberto Ibarz Ribas. Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos. Mundi-Prensa
(2005)

 Antonio Valiente, Antonio Valiente Barderas. Problemas de balance de materia y energia
en la industria alimentaria. Limusa (2006)

e ]. R. Hermida Bun. Fundamentos de ingenieria de procesos agroalimentarios. Mundi-
Prensa Libros (2000)

* Guillermo Calleja Pardo. Introduccién a la Ingenieria Quimica. Editorial Sintesis (1999)

* José Costa Lopez. Curso de ingenieria quimica. Reverte (1998)

 David M. Himmelblau. Principios basicos y calculos en ingenieria quimica. Pearson
Educacion (1997)

* V. Bravo Rodriguez, G. Blazquez Garcia y A. Galvez Borrego. Fundamentos de la Ingenieria
Quimica. V. Bravo (1997)

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

» Antonio Huerta Cerezuela y Antonio Rodriguez-Ferran. Métodos numeéricos:
introduccidn, aplicaciones y programacion. Ediciones UPC (2009).

* Vv.aa. Excel 2007: tablas simples y graficos. Ediciones ENI (2007)

e Pedro Alberto Quintana Hernandez. Métodos numeéricos: con aplicaciones en Excel.
Reverte (2005)

 Ana Casp Vanaclocha. Disefio de industrias agroalimentarias. Mundi-Prensa Libros

(2004)
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 Antonio Herranz, Antonio Herranz Garcia y Albino Arenas, Albino Arenas Gémez.
Analisis dimensional y sus aplicaciones. Editum (1989)

ENLACES RECOMENDADOS

Oficina Espariola de Patentes y Marcas. http://www.oepm.es

Google Patents. http://www.google.com/patents
Scopus. http://www.scopus.com/

METODOLOGIA DOCENTE

« MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra 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
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 biisqueda 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 reunion coordinada por el profesor.

« MDo03 - RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numeéricos 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 decisién razonada.

» MDO06 - 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 algin 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, a lo largo de todo el curso.

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

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

« La evaluacion continua consistira en examenes escritos de los aspectos tedrico-practicos
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ensefiados en el aula, las practicas en el aula de informatica y la participacion y actitud
del alumno en las distintas actividades. Esta evaluacién continua y en su convocatoria
ordinaria, incluira dos examenes parciales relacionados con la teoria y problemas
numeéricos, el examen de practicas de ordenador que consistira en resolver en casa cinco
cuestiones numeéricas personalizadas para cada alumno sobre las cinco practicas y que
entregaran en forma de informe (trabajo), y otro tipo de pruebas a discrecion del profesor
para incentivar la participacion. El primer parcial se realizara aproximadamente a mitad
del desarrollo temporal de la asignatura y el segundo coincidente con el examen final.

« La calificacion final sera una media ponderada de las puntuaciones obtenidas en la
evaluacion segun los siguientes pesos: Examenes escritos de teoria y problemas
numeéricos: 65%; examen-trabajo relacionado con las practicas de ordenador: 30%;
asistencias y actitud en las actividades: 5%. Para realizar la media ponderada es
imprescindible, en la convocatoria ordinaria y para la modalidad de evaluacién continua,
haber aprobado tanto el primer examen parcial como el segundo examen parcial y el
trabajo de las practicas; no asi el otro tipo de pruebas discrecionales. El primer parcial
podra recuperarse si estaba previamente suspenso, o subir nota si asi lo desea el alumno,
durante la realizacion del examen final.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

El alumno debera examinarse de toda la asignatura y debera tener entregados los informes de las
practicas asi como otras actividades que le hubieran sido encomendadas durante el curso. La
calificacion se ponderara de la siguiente manera: Un 70% el examen el examen de teoria y
problemas numeéricos, y un 30% el trabajo relacionado con las practicas de ordenador.

EVALUACION UNICA FINAL

« Esta evaluacion final constara de un examen escrito de teoria y problemas numéricos en
el que se valoraran las competencias desarrolladas en la asignatura mas la entrega de un
trabajo numérico de los contenidos de las practicas de ordenador. El trabajo sobre las
practicas de ordenador deberan entregarse el dia de la evaluacion.

» La calificacion se ponderara de la siguiente manera: Un 70% el examen y un 30% el
trabajo numérico de las practicas de ordenador.

INFORMACION ADICIONAL

La evaluacion de la asignatura, como parte de la materia Fundamentos de Tecnologia de los
Alimentos, persigue determinar el grado de competencias alcanzadas previstas para esta materia
especialmente en sus aspectos relacionados con los balances de materia y de energia de las
principales operaciones industriales de procesado de los alimentos.
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