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2.1

Generales

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

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.

« Un buen conocimiento del esquema del proceso azucarero y de todas sus etapas, entendiendo las
transformaciones que en ellas tiene lugar, y cuéles son las causas de que el proceso discurra como lo hace y las
repercusiones que tendria el proceder siguiendo otros posibles esquemas.

¢ Aplicacién de los fundamentos de las operaciones basicas ya adquiridos por los alumnos a una industria que
redne la practica totalidad de las operaciones basicas convencionales.

¢ Manejo de las variables de operacién y pardmetros de control de las diferentes etapas del proceso y su influencia
en la calidad y rendimiento tanto de esa etapa como de las siguientes.

« Conocimiento de los equipos que se emplean en la actualidad para cada operacién unitaria y su funcionamiento y
de las ventajas e inconvenientes de los diferentes disefios y las tendencias actuales en equipamiento.

* Manejo de los balances de materia, especialmente aplicados al azlcar, y del calculo de pérdidas. Esto es una
practica de gran importancia en la gestion de una azucarera.

e Conocimiento de la naturaleza y parametros de calidad de la materia prima y del producto terminado, asi como de
los productos intermedios y residuos genrados a lo largo del proceso.

« Visién general de la industria azucarera, su incidencia econdmica y social en el mundo, y en particular, en
Espafia, y su nivel de produccion, asi como los consumos de azlcar en usos domésticos y su repercusion en otras
actividades industriales.

« Conocimiento de las caracteristicas funcionales del azlcar y de sus principales aplicaciones industriales asi como
de otros azlicares nutritivos y de los aditivos edulcorantes.

Tema 1: Introduccién a la industria azucarera
Tema 2. Fisica y quimica del aztcar
Tema 3. La remolacha azucarera
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Tema 4. Recepcion y Almacenamiento de la remolacha
Tema 5. Transporte y Lavado de la remolacha
Tema 6. La difusion

Tema 7. Depuracion

Tema 8. Evaporacion

Tema 9. Cristalizacion

Tema 10. Centrifugacion

Tema 11. Secado, tamizado y almacenamiento
Tema 12. Calidad del azucar

Tema 13. Subproductos

Tema 14. Residuos: tratamiento y gestion

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 participativas, 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 haré uso de la pizarra 'y
la tiza.

Practicas de aula: Se realizaran ejercicios de célculos de balances, calculos sencillos para manejar los conceptos de
brix, no-azlcares, pureza, pérdidas de azlcar, agotamiento de melazas, descuento en la remolacha entregada, etc.
Practicas de laboratorio:

1-Reconocimiento de productos de azucarera

2-Analisis de propiedades fisicas y fisico-quimicas de los productos de azucarera

Practicas de campo:

Se realizara varias visitas, como minimo una para ver una industria azucarera, y algun otro centro de interés agricola

o de I4+D.

La evaluacion se realizara a partir de las siguientes actividades

El examen de la asignatura permitira comprobar que el alumno ha aprendido y relaciona los contenidos presentados
en la asignatura. Esta prueba contribuira al 70% de la nota

ALTERNATIVAMENTE: Y solo para los alumnos que asistan asiduamente a clase, puede realizarse una evaluacion
continua mediante breves cuestionarios de evaluacion, repartidos a lo largo del desarrollo de la asignatura. Esto
contribuira como minimo un 30% de la nota

e Aula preparada para la proyeccién de transparencias y con cafion de proyeccion
« Transporte a las instalaciones de una industria azucarera
«_Laboratorio fisico-quimico

La asignatura se imparte en el primer cuatrimestre: 2 h/semana
Segun horario aprobado en Junta de Centro

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases tedrico-practicas (T/M)

15

Estudio y trabajo autdbnomo individual
45

Clases préacticas de aula (A)

N

Laboratorios (L)

N

Practicas externas, clinicas o de campo

N
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Seminarios (S)
2

Tutorias grupales (TG)
0

Evaluacion
1

Total presencial
30

Total no presencial
45

Profesor/es responsable/s
FELICIDAD RONDA BALBAS

Datos de contacto (E-mail, teléfono...)
fronda@iaf.uva.es

Horario de tutorias
https://intranet.uva.es/escritorio/tutorias.php?
Departamento

INGENIERIA AGRICOLA Y FORESTAL
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