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GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: OPERACIONES BASICAS EN INGENIERIA AGROALIMENTARIA

Cédigo: 100965
Plan de estudios: GRADO DE INGENIERIA AGROALIMENTARIA Y DEL MEDIO  Cuyrso: 3

RURAL
Denominacién del médulo al que pertenece: MODULO DE TECNOLOGIA ESPECIFICA: INDUSTRIAS AGRARIAS Y

Materia: OPERACIONES BASICAS Y PROCESOS

Caracter: OBLIGATORIA Duracién: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual: www.moodle.es

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: HABA DE LA CERDA, MARIA JOSE DE LA (Coordinador)

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacién del despacho: Edificio Charles Darwin (C1)

E-Mail: btlhacem@uco.es Teléfono: 957211064

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones
Se recomienda haber superado las asignaturas de Matematicas, Fundamentos fisicos de la ingenieria y
Fundamentos de las operaciones basicas en ingenieria agroalimentaria.

COMPETENCIAS

CB1 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo,
asi como una capacidad de adaptacién a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

CB2 Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

CB4 Capacidad para la bsqueda y utilizaciéon de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de
actuacion.

CB5 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en

sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

CB6 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.
CU2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el dmbito de las TIC.
CEIAA1 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria y operaciones bésicas de

los alimentos. Tecnologia de los alimentos. Procesos en las industrias agroalimentarias. Modelizacién
y optimizacion.

INIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES
lf' VERSIDAD WWW.UCo.es DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

[] facebook.com/universidadcordoba

@univcordoba uco. eS/gradOS

ORDOB:
v CORDOBA



E.T.S. DE INGENIERIA AGRONOMICA Y DE MONTES Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

OBJETIVOS

Adquisicion, por parte del alumnado, de los conocimientos, habilidades, actitudes y técnicas necesarias para la
resolucion del problema del disefio de las operaciones unitarias y los equipos implicados en el procesado de
alimentos.

CONTENIDOS

1. Contenidos teoricos

BLOQUE I: OPERACIONES BASICAS DE TRANSFERENCIA DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO.

TEMA 1. TAMIZADO.

1.1 Introduccion: separacién de sélidos por tamizado. 1.2 Factores que influyen en el tamizado. 1.3 Equipo de
tamizado y su ordenacién para realizar una clasificacién. 1.4 Aplicaciones en la industria agroalimentaria.

TEMA 2. MEZCLA.

2.1 Introduccién. 2.2 Mezclado de s6lidos y pastas. 2.3 Agitacién y mezcla de liquidos.

TEMA 3. MOLIENDA.

3.1 Introduccién. 3.2 Mecanismo de la reduccién de tamafio. 3.3 Energia necesaria para la molienda. 3.4 Equipo
necesario para la reduccion de tamarfio. 3.5 Métodos de operacion de los equipos de molienda. 3.6 Naturaleza del
material a triturar. 3.7 Equipo necesario para la reduccion de tamafio.

BLOQUE II: OPERACIONES BASICAS DE TRANSFERENCIA DE CALOR.

Capitulo I: Evaporacion.

TEMA 4. INTRODUCCION A LA OPERACION DE EVAPORACION.

4.1 Introduccién. 4.2 Transmisién de calor en los evaporadores. 4.3 Procedimientos de evaporacion. 4.4.
Componenentes de un evaporador. 4.5. Tipos de evaporadores: clasificacién.

TEMA 5. EVAPORACION DE SIMPLE Y MULTIPLE EFECTO.

5.1 Evaporacion de simple efecto. 5.2 Evaporacién de multiple efecto.

TEMA 6: EQUIPOS DE EVAPORACION.

6.1 Equipos de evaporacién: Evaporadores de tubos verticales cortos. Evaporadores de tubos verticales largos.
Evaporadores sin tubos: Evaporadores de superficie calefactora fija. Evaporadores de superficie calefactora movil.
6.2 Accesorios de los equipos de evaporacion.

Capitulo II. Pasteurizacion y Esterilizacion.

TEMA 7. PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION.

7.1. Fundamentos de los tratamientos térmicos. 7.1.2. Concepto y objetivos de los tratamientos térmicos. 7.1.2.
Principales grupos de microorganismos causantes de alteraciones. 7.1.3. Factores que influyen sobre el desarrollo
de los microorganismos en los alimentos. 7.2. Accién del calor sobre los constituyentes de los alimentos. 7.3.
Destruccion térmica de los microorganismos.

TEMA 8. DESTRUCCION TERMICA DE MICROORGANISMOS.

8.1. Destruccion térmica de microorganismos. 8.1.1. Curvas de destruccién o supervivencia. 8.1.2. Influencia de la
composicion del medio. 8.1.3. Influencia de la temperatura. 8.2. Regimenes de tratamiento: relaciones tiempo-
temperatura. 8.2.1. Relaciones tiempo-temperatura. 8.2.2. Extension de la destrucciéon a otros elementos
biolégicos. 8.2.3. Comparacién entre las relaciones tiempo-temperatura. 8.2.4. Temperaturas variables en el
tiempo.

TEMA 9. TRATAMIENTO DE PRODUCTOS ENVASADOS.

9.1. Cinética de la penetracién de calor en los productos envasados. 9.2. Curvas de penetracion de calor. 9.3.
Métodos para determinar la letalidad. 9.4. Equipos para el tratamiento de productos envasados. 9.5. Esterilizacién
de productos sin envasar.

BLOQUE III: OPERACIONES BASICAS DE TRANSFERENCIA DE MATERIA.

Capitulo III. Extraccion.

TEMA 10. EXTRACCION. EQUILIBRIO ENTRE FASES. BALANCES EN EXTRACCION.
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10.1. Introduccion. 10.2. Diagrama triangular y regla de las fases. 10.3. Determinacion de las condiciones de
equilibrio. 10.4. Representaciones utilizadas en los sistemas de extraccion:diagrama rectangular, de distribucién,
de selectividad y de Janecke. 10.5. Curva conjugada. 10.6. Balances de materia en extracciéon. 11.7. Operacién
grafica.

TEMA 11. FORMAS DE EXTRACCION.

11.1. Consideraciones generales. 11.2. Formas de extraccién: Caso de extraccion simple. Caso de extraccion
multiple. Caso de extraccién continua en contracorriente. Caso de extraccion solido-liquido.

TEMA 12. EQUIPOS UITLIZADOS EN LOS PROCESOS DE EXTRACCION SOLIDO-LiQUIDO. APLICACION
DE LA OPERACION DE EXTRACCION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

12.1. Equipos utilizados en extracciones sdélido/liquido. 12.2. Aplicaciones en la industria agroalimentaria. 3.
Extraccion con reflujo.

Capitulo IV. DESECACION.

TEMA 13. HIGROMETRIA.

13.1. Conceptos y objetivos de la desecacién. 13.2. Interaccién aire/agua. 13.2.1. Propiedades del aire seco.
13.2.2. Propiedades del vapor de agua. 13.2.3. Propiedades de las mezclas aire-vapor. 13.2.4. Diagrama
psicromeétrico y entdlpico o de Mollier.

TEMA 14. DESECACION.

14.1. Mecanismos de desecacion. 14.1.1. Proceso de secado. 14.2.2. Prediccién del tiempo de secado. 14.2. Disefio
de sistemas de deshidratacion. 14.3. Efecto del secado sobre los alimentos.

TEMA 15. EQUIPOS UTILIZADOS EN EL SECADO DE ALIMENTOS.

15.1. Sistemas de deshidratacion. 15.2. Secado por gases calientes: Secado directo; secado indirecto; otros
métodos de secado.

2. Contenidos practicos

BLOQUE I. Operaciones bésicas de transferencia de cantidad de movimiento.

Préctica 1. Resolucién de problemas y casos practicos de las operaciones de Tamizado, Mezcla y Molienda.
BLOQUE II. Operaciones basicas de transferencia de calor.

Practica 2. Resolucién de problemas y casos practicos de Evaporacion: Se plantearan problemas de célculo de
evaporadores de simple efecto en los que el alumno tenga que establecer los balances de materia y energia y
obtener la el valor de la superficie de intercambio del evaporador. Asimismo, se planteara un problema de calculo
de un evaporador de multiple efecto cuya resolucién se llevara a cabo utilizando una hoja de calculo.

Practica 3. Resolucion de problemas y casos practicos de Pasteurizacion y Esterilizacion: Se propondran ejercicios
de cinética de destruccion microbiana y de pérdida de calidad. También se propondran problemas en los que el
alumno debera calcular el baremo de esterilizaciéon de un proceso, la temperatura en el centro geométrico de un
objeto finito asi como la duracién del procesado térmico y el tiempo de operador.

BLOQUE III. Operaciones basicas de transferencia de materia.

Practica 4. Resolucion de problemas y casos practicos de Extraccion: Se propondran problemas en los que el
alumno tendra que determinar las composiciones de extracto y refinado, asi como sus cantidades, en sistemas de
extraccion simples, extracciéon maultiple en corriente directa y a contracorriente. Asimismo, se realizardn
problemas relacionados con la determinacién de pisos tedricos requeridos para llevar a cabo un sistema de
extraccién dado.

Practica 5. Resolucion de problemas y casos practicos de Desecacion: Se propondran problemas que el alumno
resolvera mediante la aplicacién de balances de materia y energia haciendo uso tanto del diagrama psicrométrico
como de las ecuaciones presentadas en clase. Asimismo, se plantearan problemas destinados a determinar el
tiempo de secado.

Visita a una industria agroalimentaria en la que se desarrolle alguna de las operaciones basicas incluidas en la
asignatura.
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OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Hambre cero

Salud y bienestar

Industria, innovacion e infraestructura
Produccion y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
La modalidad didactica utilizada en la docencia de la asignatura de Operaciones basicas en ingenieria
agroalimentaria sera, fundamentalmente, la leccién magistral, apoyada de recursos tales como la pizarra y los
medios audiovisuales (presentaciones utilizando el ordenador y el cafién de video). Asimismo, se utilizarédn otras
actividades docentes como la resolucién de problemas y las tutorias.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se estudiaran en cada caso.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo pequeino Total
Actividades de evaluacién 4 - 4
Leccion magistral 28 - 28
Resolucion de problemas - 20 20
Salidas 4 - 4
Tutorias - 4 4
Total horas: 36 24 60

Actividades no presenciales

Actividad Total
Autoevaluacién 10
Ejercicios 20
Estudio 40
Problemas 20
Total horas: 90
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MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Ejercicios y problemas - Plataforma Moodle
Presentaciones PowerPoint - Plataforma Moodle

Aclaraciones

Se utilizara la plataforma Moodle de la Universidad de Cérdoba como via de intercambio de informacién entre
laprofesora y el alumnado, tanto para poner a disposicion de éstos el material de trabajo como para la entrega de
los problemas a la profesora.

En esta plataforma estara disponible asimismo la guia docente de la asignatura, el enunciado de ejercicios y
problemas (asi como alguno de ellos resueltos), enlaces a paginas web de consulta interesantes, referencias

bibliograficas y otros documentos relevantes.

Por ultimo, se estableceran las actividades que el alumnado deba realizar personalmente fuera del horario fijado
para la materia.

EVALUACION

£ o
22
2 28 T g
2 23 5 g 5
3 o0 3 = E
£ Rl ER-
Competencias 2 8 g
E3
CB1 X X
CB2 X X
CB4 X
CB5 X
CB6 X X
CEIAA1 X X X
cuz X X

Total (100%) 50% 20% 30%
Nota minima (*) 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Valora la asistencia en la calificacion final:

No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

La evaluacion de la asignatura de Operaciones basicas en ingenieria agroalimentaria se compone a su vez de dos
tipos de evaluaciones: evaluacién continua y examen final. Ambas evaluaciones deberan ser superadas para poder
aprobar la asignatura.

La evaluacion continua estd basada en los instrumentos denominados: Pruebas de ejecucién de tareas reales y/o
simuladas y Resolucion de problemas. El primer instrumento se relaciona con una serie de cuestionarios de
Autoevaluacion que estaran disponibles en la plataforma virtual al término de cada tema, mientras que el segundo
instrumento, hace referencia a una serie de problemas que el alumnado deberd entregar a través de la misma
plataforma a la profesora. Los problemas pueden realizarse de forma individual o en grupo.

El examen consta de dos partes: una de teoria y otra de problemas. Dicho examen se realizard una vez terminada
la imparticién de la asignatura y tendréd una duracién de 2 horas.

La nota final serd calculada como suma ponderada de las calificaciones obtenidas en ambas evaluaciones.
Se podra realizar un examen parcial, a mitad del cuatrimestre, de forma que se le da la oportunidad al alumnado
de eliminar materia.

En caso de que se detecten o se sospechen casos de copia durante la realizaciéon de los exdmenes, parcial o final,
se procederd a examinar, exclusivamente, de forma oral al alumnado que se considere oportuno para confirmar,
de esta manera, aquellos casos sospechosos de fraude. En caso de realizar este segundo examen, se hard en
presencia de otro profesor del Area de Conocimiento.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Seran establecidas llegado el caso.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Las calificaciones obtenidas en los instrumentos de evaluacién correspondientes a la evaluacidon continua se
mantendran en la convocatoria extraordinaria y en la convocatoria extraordinaria de finalizacion de estudios,
siempre que hayan sido superadas. En esas convocatorias, el alumnado suspenso sdlo deberd hacer la parte
correspondiente al examen.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:
Se podrd otorgar la calificaciéon de matricula de honor a aquel alumno que haya obtenido mejor nota final, siempre
que ésta sea superior a 9,0.

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Brennan ].G., Butters J.R., Cowell N.D. y Lilley A.E.V. 1998. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos.
ACRIBIA, S.A. ed. (Tercera edicién). Zaragoza.

Casp A. y Abril J. 2003. Procesos de conservacién de alimentos. Mundi-Prensa ed. (Segunda edicién). Madrid.
Coulson J.M. y Richardson ]J.F. 2003. Ingenieria quimica: operaciones basicas (Tomo II). Reverté, S.A. ed. (32
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edicion). Barcelona.
Fellows P. 2000. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica. Acribia ed. (Segunda edicién).

Zaragoza.

Ibarz A. y Barbosa-Cénovas G.V. 2005. Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos. Mundi-Prensa ed.

Madrid.

McCabe W.L., Smith J.C. y Harriot P. 2007. Operaciones unitarias en ingenieria quimica. McGraw-

Hill/Interamericana Editores, S.A. ed. (Séptima edicién). Méjico.

Rodriguez F. (ed.), Aguado J., Calles J.A., Caiizares P., Lopez B., Santos A. y Serrano D. 2002. Ingenieria de la

industria alimentaria. Volumen II: Operaciones de procesado de alimentos. Sintesis ed. Madrid.

Singh R.P. y Heldman D.R. 2009. Introduccién a la ingenieria de los alimentos. Acribia, S.A. ed. (Segunda edicion).

Zaragoza.

2. Bibliografia complementaria

Barbosa-Céanovas G.V., Vega-Mercado H. e Ibarz A. 2000. Deshidratacién de alimentos. Acribia, ed. Zaragoza.

Costa Novella E., Sotelo J.L., Calleja G., Ovejero G., de Lucas A., Aguado J. y Uguina M.A. 1986. Ingenieria

quimica. Alhambra, ed. Madrid.

Earle R.L. 1998. Ingenieria de los alimentos. Acribia, ed. Zaragoza.

Loncin M. y Carballo J. 1965. Técnica de la ingenieria alimentaria. Dossat, ed. Madrid.

Mafart P. y Béliard E. 1994. Ingenieria industrial alimentaria. Acribia, ed. Zaragoza.

Océn J. y Tojo G. 1982. Problemas de ingenieria quimica. Aguila, ed. Madrid.

Sharma S., Mulvaney S. y Rizvi S. 2003. Ingenieria de alimentos: operaciones unitarias y practicas de laboratorio.

Limusa, S.A., ed. Méjico.

Singh R.P. 1996. Computer applications in food technology: use of spreadsheets in graphical, statistical and

process analysis. Academic Press, ed. San Diego.

Toledo R.T. 2007. Fundamentals of food process engineering. Springer Science + Business Media, LLC, ed. Nueva

York.

Treybal R.E. 1970. Operaciones con transferencia de masa. Hispano Americana, ed. Buenos Aires.

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Fecha de entrega de trabajos

Organizacion de salidas

CRONOGRAMA

Actividades de
evaluacion

Leccién magistral

Resolucion de
problemas

EEVIGET

Tutorias

12 Semana 0,0 | 40| 00| 00|00
2% Semana 0,0 | 40| 00| 0,0 | 0,0
3¢ Semana 0,0 |20]|201]|00]00
42 Semana 0,0 (2020|0000
59 Semana 0,0 | 2000 | 00|00
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Periodo

Actividades de
evaluacion
Lecciéon magistral
Resolucion de
problemas
Salidas
Tutorias

62 Semana 00|20 |00]00]| 20
79 Semana 2,0|201|00]|00]00
84 Semana 0,0 | 00|00 40|00
94 Semana 001202010000

102 Semana 0,0 |20]|201]|00]00

119 Semana 0,0 | 202000 {00

129 Semana 0,0 | 0,0 | 40| 0,0 | 0,0

139 Semana 0,0 |20]|201]|00]00

149 Semana 0,0 | 20| 20| 00|20

159 Semana 2,0 1002010000

Total horas: 4,0 28,0 20,0 4,0 4,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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