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COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:
1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos: Ingenieria y operaciones basicas de los alimentos.

2. Ingenieria y tecnologia de los alimentos. Tecnologia de alimentos.
3. Ingenieria y tecnologia de los alimentos: Procesos en las industrias agroalimentarias.
4. Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.

5. Ingenieria de las industrias agroalimentarias: Gestion y aprovechamiento de residuos.

METODOLOGIAS DOCENTES

Las horas de clase de grupo grande consistiran en la introduccién, por parte del profesor, de los conceptos necesarios para lograr los
objetivos de la asignatura. Se utilizard principalmente una metodologia docente expositiva/leccion magistral, y también clase
expositiva participativa. También se utilizard metodologia docente de aprendizaje cooperativo tanto dentro de como fuera del aula
fomentando la capacidad de analisis y de sintesis.

Los trabajos en grupos reducidos consistiran en sesiones de trabajo de temas especificos, problemas o bien a la planta piloto. En
estas sesiones los estudiantes trabajaran en equipo y el profesor los dirigira durante la actividad. Se potenciara, pues, la capacidad de
trabajo en equipo, analisis y resolucidon de casos practicos.

El aprendizaje auténomo se centrara en actuaciones bdsicamente dirigidas a profundizar en operaciones basicas concretas,
documentarse, organizar la informacion y defenderla oralmente, plantear sistemas de funcionamiento de los equipos empleados a la
industria alimentaria. Las discusiones permiten incentivar habilidades para la critica y autocritica. La defensa oral permite

trabajar la capacidad de comunicacion y también la capacidad de adaptacién a las diversas situaciones que se plantean.

También se proponen actividades a planta piloto de industrias alimentarias con el objetivo de familiarizar el alumno en el manejo de
equipos empleados a la industria alimentaria.
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OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Con el seguimiento de esta asignatura se pretende que el estudiante logre un vocabulario basico y una vision de conjunto clara de las
diversas etapas de los procesos de la industria alimentaria. Se pretende introducir al estudiante en los conceptos basicos de las
operaciones unitarias aplicadas a la produccion de alimentos, teniendo en cuenta tecnologias que permitan producir con calidad,
ahorro y eficiencia de agua y de energia entre otros aspectos medioambientales.

Objetivos generales:

Al finalizar la asignatura de operaciones basicas el alumno sera capaz de:

- Explicar los antecedentes histéricos mas importantes de la Tecnologia de los alimentos

- Caracterizar los aspectos bésicos de la produccion y la industrializacién de los alimentos

- Identificar los procesos unitarios existentes en la industria alimentaria los principios basicos que los rigen.

- Definir, explicar y cuantificar los procesos unitarios mas importantes haciendo especial énfasis a los aspectos de calidad, seguridad y
medio ambiente.

- Plantear y resolver balances de materia y energia de una operacion unitaria

- Identificar e indicar el funcionamiento de los principales equipos empleados en la industria alimentaria.

- Utilizar libros, revistas, catélogos especializados en procesado de alimentos.

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo grande 40,0 26.67
Horas grupo pequefio 20,0 13.33
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00

Dedicacion total: 150 h

CONTENIDOS

INTRODUCCION A LA iNGENIERIA DE ALIMENTOS. OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Descripcion:

Informacion del sector. Antecedentes. Conceptos fundamentales de Ingenieria de los alimentos. Proceso. Diagrama de flujo.
Régimen de operacion. Balance de materia, de energia, econémicoFundamentos de los fendmenos de transporte.
Transferencia de cantidad de movimiento, de materia y de energia. Analogias.

Clasificacion de las Operaciones basicas a la Industria Agroalimentaria.

Analisis dimensional. Principales pardmetros que intervienen a la Tecnologia de los alimentos.

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 2: Prueba individual de evaluaciéon
Actividad 3: Resolucion de ejercicios
Actividad 4: Trabajo de grupo o individual

Dedicacion: 15h

Grupo grande/Teoria: 4h
Grupo pequeno/Laboratorio: 2h
Aprendizaje autonomo: Sh
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BALANCES DE MATERIA

Descripcion:
Balances de materia en estado estacionario y no estacionario. Balances de materia en sistemas con reacciones quimicas.

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 2: Prueba individual de evaluacion
Actividad 3: Resolucion de ejercicios

Dedicacion: 47h

Grupo grande/Teoria: 14h
Grupo pequefio/Laboratorio: 6h
Aprendizaje autébnomo: 27h

BALANCES DE ENERGIA

Descripcion:
Propiedades térmicas de los alimentos. Transferencia de Energia: Conduccién, Conveccién, Radiacion. Intercanviadores de calor
en la Industria Alimentaria:Fundamentos de Calculo. Transferencia de Calor en estado no estacionario.

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 2: Prueba individual de evaluacion
Actividad 3: Resolucion de ejercicios

Dedicacion: 47h

Grupo grande/Teoria: 6h

Grupo pequefno/Laboratorio: 14h
Aprendizaje autébnomo: 27h

SISTEMAS DE TRANSPORTES DE LIQUIDOS ALIMENTARIOS

Descripcion:

Reologia de los alimentos. Tipos de fluidos dependiendo de su comportamiento reoldgico. Efecto de la temperatura y presion.
Equipos utilizados en la industria alimentaria. Tipos de Bombas impulsoras. Criterios de seleccién de una bomba en la industria
alimentaria.

Actividades vinculadas:

Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 2: Prueba individual de evaluacion
Actividad 3: Resolucion de ejercicios

Dedicacion: 28h

Grupo grande/Teoria: 6h
Grupo mediano/Practicas: 18h
Aprendizaje autbnomo: 4h
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TRABAJO SOBRE UNA OPERACION UNITARIA ESPECIFICA

Descripcion:

Fundamento de la operacion unitaria a estudiar, principios basicos, tecnologia utilizada en el proceso. Esquemas de
funcionamento. Campos de aplicacion. Diagrama de flujo dode se indique el porqué de esta etapa del proceso. Equipos que se
utilizan. Instrumentos de medida a utilizar. Condiciones de trabajo en las diferentes aplicaciones. Calculos especificos. Aptitud
que tienen que tener las materias primas para el procesado.

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clase de explicacién teodrica
Actividad 4: Trabajo de grupo o individual

Dedicacion: 13h

Grupo grande/Teoria: 2h
Grupo pequeno/Laboratorio: 2h
Aprendizaje autonomo: Sh

ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE EXPLICACION TEORICA

Dedicacion: 38h
Grupo grande/Teoria: 38h

ACTIVIDAD 2: PRUEBAS INDIVIDUALES DE EVALUACION

Dedicacion: 2h
Grupo grande/Teoria: 2h

ACTIVIDAD 3: RESOLUCION DE EJERCICIOS Y PROBLEMAS

Dedicacion: 48h
Grupo pequefio/Laboratorio: 8h
Aprendizaje auténomo: 40h

ACTIVIDAD 4: TRABAJO ESPECIFICO

Dedicacion: 54h
Grupo pequefio/Laboratorio: 8h
Aprendizaje autonomo: 46h
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SISTEMA DE CALIFICACION

Cualquier acto de fraude académico, plagio o uso o mera tenencia al alcance de medios no autorizados en cualquier actividad de
evaluacién comportara la calificacion de cero (0) en la prueba o entrega afectada. Ademas, de acuerdo con la normativa de la
Universidad, la posible derivacion de los hechos para la apertura de un expediente disciplinario implicara que la asignatura quede en
el estado provisional de "pendiente de evaluacidon" hasta la resolucidn del expediente. La gestion de estas incidencias se lleva a cabo
de acuerdo con el Marco de actuacion para la integridad académica en la evaluacién de la UPC.

Se realizan dos examenes parciales (80%), problemas entregables (10%) y un trabajo (escrito y oral) sobre un problema especifico
(10%).

La calificacion de la asignatura sera:

N1: pruebas escritas: examen parcial y final (0,40 cada examen)

N2: problemas entregables

N3: trabajo especifico

N final = 0,8 N1 +0,1 N2 +0,1 N3
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a: http://www.ingebook.com/ib/NPcd/IB BooksVis?cod primaria=1000187&codigo libro=9767. ISBN 8426713610.
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