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Asignatura 42238 OPERACIONES BASICAS

Obligatoria

©

A continuacion se presentan las competencias generales que se potenciaran en esta asignatura, destacando en
negrita aquellas que son propias del tercer curso.

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica
G3: Ser capaz de analizar y sintetizar
G5: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas
G7 Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las tecnologias de informacion y comunicacion
(TIC)

G9 Ser capaz de resolver problemas
G12: Trabajar en equipo
G15 Demostrar un razonamiento critico
2.2
Especificas
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

EIA1 Ingenieria y tecnologia de los alimentos.

EIA2 Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las industrias
agroalimentarias. Modelizacién y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria. Andlisis de
alimentos. Trazabilidad.

EIA3 Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

Conocer los principios de ingenieria necesarios para disefiar y dimensionar los equipos, maquinaria e Instalaciones,
en una industria agraria y alimentaria. Esto puede desglosarse en los siguientes objetivos particulares:

.- Conocer y comprender el concepto de Operacién Unitaria como base para la sistematizacién del estudio de los
procesos, en particular los de las industrias alimentarias.

- Establecer los principios fundamentales del analisis de las operaciones basicas: los balances macroscoépicos de
materia y energia, los equilibrios mecanico, térmico e interfasico y la cinética de los distintos procesos.

- Manejar el concepto de fendmeno de transporte e introducir las ecuaciones de variacion de las tres propiedades:
cantidad de movimiento, materia y energia, bajo distintos regimenes de funcionamiento de los sistemas de procesado.
- Manejar las ecuaciones de disefio y dimensionado de los equipos que se utilizan para cada operacion a partir de las
variables termodindmicas y cinéticas que lo controlan haciendo hincapié en la forma y grado de influencia de las
diferentes variables que intervienen en las mismas.

- Conocer los equipos mas utilizados en cada operacion y las ventajas e inconvenientes de su aplicacion.

- Conocer los protocolos de optimizacion de los procesos para alcanzar los efectos perseguidos con la minima pérdida
de calidad posible en el producto procesado y al minimo coste posible.

Tema 1: Introduccién

Tema 2: Operaciones Basicas. Definiciones y Obijetivos

Tema 3: Conceptos Basicos y andlisis de las operaciones Basicas
Tema 4: Balances de materia

Tema 5: Balances de energia
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Tema 6: Propiedades de los sistemas agua-vapor de agua y aire-vapor de agua. Psicrometria
Tema 7: Introduccion a los Fendmenos de transporte. Fluidos No Newtonianos
Tema 8. Flujo de fluidos a través de conducciones

Tema 9. Sedimentacion

Tema 10. Filtracidn. Separacion por membranas

Tema 11. Transporte de calor por conduccién

Tema 12. Transporte de calor por conveccion y combinado

Tema 13. Transporte de calor en régimen no estacionario

Tema 14. Evaporacion

Tema 15. Secado y liofilizacion

Tema 16. Fundamentos del contacto entre fases

Tema 17. Destilacion/rectificacion

Tema 18. Extraccion sélido-liquido

Clases magistrales: donde se presentaran los conceptos tedricos y sus aplicaciones, ordenados segun la planificacion
del docente. En cualquier caso se intentara que sean clases patrticipativas, estimulando la participacién mediante la
realizacion de preguntas al alumno. Para las clases se emplearan los sistemas de proyeccion habituales,
particularmente en lo relativo a la presentacion de equipos y su funcionamiento. También se hara uso de la pizarra 'y
la tiza.

Clases de problemas: Se plantearan supuestos practicos a resolver mediante la aplicacién de los contenidos tedricos
estudiados. Se estimulara el razonamiento critico del alumno, discutiendo los resultados y ensefidndoles a predecir el
orden de magnitud de los valores esperables y su significado.

El alumno dispondra de una coleccidn de problemas para su trabajo autbnomo. Dispondra de la solucién para que
pueda autoevaluarse. De algunos problemas, los mas completos y similares a los de los examenes, se les dara el
procedimiento de resolucién completo, una vez que el alumno lo haya hecho o intentado hacer. Para ello se utilizara la
plataforma “moodie”

Clases de Laboratorio: Se realizaran practicas de Laboratorio. La realizacién de los calculos y el analisis de resultados
se llevaran a cabo en el aula de informéatica de la ETSIIAA. Con ello se pretende apoyar y orientar al alumno en el
procesado de los datos y manejo de hojas de calculo.

La evaluacion se realizara a partir de las siguientes actividades:

 Realizacion de una prueba escrita o examen parcial. Incluird cuestiones tedrico-practicas y problemas. Este
examen no servira para liberar materia. La nota de este examen (evaluada del 1 al 10) tendra un coeficiente de 0.15
(contribucion del 15%)

 Realizacion de la prueba escrita final programada por el Centro: Incluird un examen de teoria (cuestiones tedrico-
préacticas que incluiran algunas cuestiones relativas a la realizacién de las practicas) y un examen de problemas que
incluird dos problemas. La nota de esta prueba se obtendra del promedio de la nota de teoria y problemas. Para hacer
el promedio, se debera tener una puntuacion minima de 3 en cada una de las tres partes (teoria y en cada uno de los
dos problemas). Habra que aprobar este examen para promediar con el resto de notas o sumar cualquier otra
contribucion. La nota de este examen (evaluada del 1 al 10) tendra un coeficiente de ponderaciéon de 0.75
(contribucion del 75%).

 Realizacion de una memoria de practicas de laboratorio que se hara en grupos de 3-4 alumnos. La entrega de la
memoria es obligatoria y habra que aprobarla para aprobar la asignatura. La nota de la memoria de préacticas
(puntuada del 1 al 10) tendra un coeficiente de ponderacion de 0.1 (contribucion del 10%)

 La participacién del alumno en las actividades formativas propuestas por la profesora podran llegar a representar
un incremento de la nota final de hasta 0.3 puntos
La asistencia a practicas sera obligatoria para aprobar la asignatura.
Al examen de problemas se podra traer un formulario (un total de 3 paginas) y todas las tablas y graficas de
propiedades aportados por la profesora de la asignatura.

Aula preparada para la proyeccion de transparencias y con cafion de proyeccién y con una PIZARRA GRANDE. No
es imprescindible Pizarra electronica

Aula de informatica: 1 sesi6n de 3 h

Taller para practicas: 3 sesiones de 4 h cada una

Apoyo tutorial individual o de grupo.

Horario tutorias: Lunes; Martes y Miercoles: 12 a 14
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Primer Cuatrimestre
Lunes, Martes y Miercoles de 12:00 a 14:00

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases teorico-préacticas (T/M)

42

Estudio y trabajo auténomo individual
84

Clases practicas de aula (A)

30

Estudio y trabajo autbnomo grupal

6

Laboratorios (L)

15

Préacticas externas, clinicas o de campo
0

Seminarios (S)
0

Tutorias grupales (TG)
0

Evaluacion
3

Total presencial
90

Total no presencial
90

Felicidad Ronda Balbas
Despacho: Al-147 La Yutera
fronda@iaf.uva.es

Castellano
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