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ECTS: 6

CURSO: | Segundo

SEMESTRE: | Segundo

IDIOMA EN QUE SE Castellano
IMPARTE:
PROFESORADO: Dr. Carlos Arce Gutiérrez

DIRECCION DE CORREO

ELECTRONICO: Carlos.arce@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

Haber cursado la asighatura de Fundamentos de Ingenieria Quimica.

Para cursar la asignatura de Operaciones Basicas en la Industria se debe haber
cursado previamente las asignaturas de Fisica y Quimica.

CONTENIDOS:

e Temal. Fundamentos de Operaciones Unitarias
1.1. Tipos de procesos y operaciones unitarias
1.2. Régimen estacionario y no estacionario
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1.3. Operaciones continuas, discontinuas y semicontinuas

e Tema 2. Ampliacion de conocimientos de balances de materiay energia
2.1. Balances de materia con y sin reaccion quimica
2.2. Balances de energia con y sin reaccion quimica
2.3. Balances de materia y energia simultaneos

e Tema 3. Transporte de fluidos

3.1. Equipos empleados en el flujo de fluidos (aparatos de mediciony
equipos de impulsion)

3.2. Sedimentacion y centrifugacion
3.3. Fluidizacion
3.4. Filtracion
3.5. Separacion con membranas
3.6. Mezclas y emulsificacion
e Tema 4. Transporte de calor
4.1. Refrigeracion
4.2.Congelacion
4.3. Pasteurizacion y esterilizacion
e Tema 5. Transporte de masa
5.1. Cristalizacion
5.2.Secado
5.3. Evaporacion
5.4. Liofilizacion
e Tema 5. Equilibrio entre fases
5.1. Contacto entre fases y etapas de equilibrio
5.2. Equilibrio liquido - vapor
5.3. Destilacion
5.4. Extraccion
e Tema 6. Reactores quimicos
6.1 Ingenieria de las reacciones quimicas.
6.2 Tipos de reactores.
6.3 Cinética de reaccion y diseno de reactores.

PROGRAMA DE PRACTICAS

Se llevaran a cabo 6 practicas virtuales a realizar con ayuda del programa
Excel y con datos de casos reales proporcionados por el profesor.

- Viscosidad
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- Solidos sedimentables, suspendidos y disueltos
- Psicrometria

- Secado

- Destilacion: Método McCabe-Thiele

Extraccion Sélido - Liquido

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el
ejercicio profesional del cientifico y tecndlogo de los alimentos.

CG2 - Aplicar sus conocimientos, la comprension de estos y sus capacidades de
resolucion de problemas en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los
alimentos, mediante argumentos o procedimientos elaborados y sustentados
por ellos mismos.

CG3 - Desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo de
nuevas soluciones tanto en el ambito académico como laboral o profesional en
el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CG6 - Perseguir estandares de calidad en el ambito de la ciencia y tecnologia de
los alimentos basados, principalmente, en un aprendizaje continuo e innovador.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

CE4. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria
y Tecnologia de los alimentos.

CES8. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria
y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Proceso en las
industrias agroalimentarias. Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y
de la seguridad alimentaria. Analisis de alimentos. Trazabilidad.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

En esta asignatura se esperan los siguientes resultados de aprendizaje por
parte de los alumnos:

e Saber aplicar correctamente las distintas operaciones basicas en la
industria alimentaria.

e Comprender y clasificar las operaciones de Acondicionamiento y
preparacion de los materiales
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METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje
definidos anteriormente:
- Método Expositivo
Resolucion de Ejercicios
Aprendizaje Basado en Problemas
Aprendizaje Cooperativo / Trabajo en Grupo
Trabajo Autonomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta
asignatura, el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas

Clases de teoria 20
Actividades | Clases practicas (laboratorio/informatica) 12
dirigidas Clases de problemas/Casos practicos 10
Seminarios y talleres 8
Actividades | Supervision de actividades 4
supervisadas | Tutorias (individual / en grupo) 4
Preparacion de clases 20
Actividades Estudio p_?rsonal y Ie.cturfas _ 30
auténomas Elaboracion de trabajos (individual / en grupo) 20
Resolucion de Problemas/Casos Practicos 10
Trabajo en campus virtual 8
Actividades
de Actividades de Evaluacion 4
Evaluacion

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al
respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes
instrumentos de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion |1 Cuaderno de practicas: analisisy 10 %
continua procesamiento de informacion aprendida
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Ejercicios de autoevaluacion 10%

Prueba parcial 30%

Evaluacion .. . 50%
final Prueba tebérico-practica final ?

La calificacién del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria
ordinaria como de la extraordinaria, seglin corresponda) no podra ser inferior,
en ninguin caso, a 4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura y
consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la calificacion
final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (conslltese
el calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la
realizacion de una prueba tedrico-practica con un valor del 50% de la nota final
de la asignatura. El resto de la nota se complementarad con la calificacion
obtenida en la evaluacion continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Pegalajar, I. Operaciones basicas en la industria alimentaria. Material
didactico propio de la institucion. Santander: Universidad Europea del
Atlantico; 2018

- Climent, M. J, Encinas, S., Ferrer, B. Quimica para Ingenieria. Valencia:
Universidad Politécnica de Valencia. Servicio de Publicacion; 2011

- Albert, | y Gustavo V. Barbosa-Canovas. Operaciones Unitarias en la
Ingenieria de Alimentos. Mundi-Prensa; 2011.

- McCabe, W. L. Operaciones Unitarias en Ingenieria Quimica. Madrid:
McGraw-Hill; 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su
lectura es muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran
profundizar en los temas que se abordan en la asignatura:
- Petrucci, R.H., Harwood, W.S. & Herring FG. Quimica General. 10? Ed.
Madrid: Pearson Educacion; 2011.
- Geankoplis, C. Procesos de transporte y principios de procesos de
separacion. 42 Ed. Alay Ediciones. México; 2011.
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- Welty, J,, Rorrer, G. L. y Foster, D. G. Fundamentos de Transferencia de
Momento, Calor y Masa, 72. Ed. Wiley; 2019.

- Garcia Herruzo, F; Iglesias Moran, J; De Lucas Martinez, A; Rodriguez
Maroto, J.M. Nuevo introduccion a la Ingenieria Quimica. Volimenes | y Il

WEBS DE REFERENCIA:

- http://www.chemspider.com/

- http://www.nzifst.org.nz/unitoperations/index.htm

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:



http://www.chemspider.com/
http://www.nzifst.org.nz/unitoperations/index.htm

