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Prerequisitos

Aunque no hay requisitos previos oficiales, es indispensable que el estudiante pueda aplicar los conocimientos
impartidos en la asignatura Fundamentos de Procesos de segundo curso, primer semestre, a destacar:

1) Poder aplicar las herramientas matematicas que seran el punto de partida para el analisis de procesos.
2) Conocer las propiedades y variables fundamentales y los coeficientes de transporte.

3) Identificar, analizar y resolver balances de materia y energia en estado estacionario y no estacionario, sin
reaccion quimica y con una o varias fases en procesos simples de la industria alimentaria.

Objetivos y contextualizacion
La asignatura de Operaciones Basicas en el grado.

Esta es una asignatura obligatoria de segundo curso, e introduce a los estudiantes en las operaciones basicas
basadas en el transporte de movimiento (movimiento y transporte de fluidos, filtracién), operaciones de
transferencia de calor (intercambiadores de calor) y operaciones de transferencia de materia (extraccion,
secado, etc.). Por lo tanto, la asignatura se basara en los conceptos ensefiados en la asignatura de
Fundamentos de Procesos de balances de materia y energia y las propiedades, variables y nimeros
adimensionales que caracterizan los fendmenos de transporte, fundamentos basicos que caracterizan un
proceso industrial. Conseguir los objetivos de esta asignatura ayudara al alumno a preparar la asignatura de
Métodos Fisicos de Conservacion y / o Transformacion (primer semestre del tercer curso), la cual se enfocara
en los aspectos industriales de los procesos y requerira tener los conocimientos basicos relacionados con
ellos.

Objetivo de la asignatura:



Aplicar los principios de la ingenieria quimica para describir y analizar las operaciones basicas de las cuales
dependen los procesos de transformacion y conservacion de los alimentos.

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los principios de la biologia y de la ingenieria quimica para describir, analizar, controlar y
optimizar los procesos de transformacion y conservacion de los alimentos.

® Desarrollar el aprendizaje autébnomo y demostrar capacidad de organizacién y planificacion.

Resultados de aprendizaje

Analizar, calcular y describir el proceso de la transmision de calor en diferentes sistemas
Analizar, calcular y describir la circulacion de fluidos en diferentes sistemas

Analizar, calcular y describir la transferencia de materia en diferentes sistemas

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

2 e o

Contenido

1. Transporte de cantidad de movimiento.

1.1. Circulacion de fluidos en el interior de conducciones.
1.2. Transporte de fluidos por conducciones. Bombas.
1.3. Circulacion de fluidos a través de lechos porosos.
1.4. Filtracién

1.5. Procesos de separacion por membranas: ultrafiltracion y ésmosis inversa.
2. Transmision de calor.

2.1. Mecanismos: conduccion, conveccion y radiacion.
2.2. Intercambiadores de calor.

2.3. Evaporacion.

3. Transferencia de materia.

3.1. Extraccién sélido-liquido.

3.2. Transferencia simultanea de calor y materia (sistema aire-agua, secado)

Metodologia
El desarrollo del curso es eminentemente practico y se basa en las siguientes actividades:
1) Clases tedricas.

El alumno adquiere los conocimientos cientificos propios de la asignatura asistiendo a las clases magistrales y
complementandolas con el estudio personal de los temas explicados. Ademas, se aplicara el método de



estudio de
casos o bien, el aprendizaje basado en problemas para reforzar los conocimientos dentro de las clases de
teoria.

2) Talleres de problemas

Se trabajan los conocimientos cientificos trabajados en las clases tedricas a través de la resolucion de
problemas y / o casos practicos. En estas clases debe existir una fuerte interaccién entre alumnos y profesor
para completar

y profundizar en la comprension de los conocimientos trabajados en las clases teéricas. Se podra trabajar
individualmente o en grupo en funcién del criterio del profesorado.

3) Seminarios

Se trabajan, en grupo, los conocimientos cientificos vistos en las clases de teoria y de problemas, para
promover la capacidad de andlisis y sintesis y el razonamiento critico; este trabajo se vehicula a través de
actividades

cooperativas. En estas clases el alumno es el centro del proceso de aprendizaje, mientras que el profesor
tiene la misién de suministrar la informacién o las fuentes para conseguirla y dirigir los pasos del proceso de
aprendizaje.

Las sesiones deben servir, ademas, para resolver dudas y profundizar en determinados conceptos claves.

Actividades
Titulo Horas ECTS  Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases magistrales (tedricas y de resolucion de problemas) 23 0,92 1,2,3,4,5
Seminarios 6 0,24 1,2,3,4,5,6
Talleres de problemas 15 0,6 1,2,3,4,5,6

Tipo: Supervisadas

Tutorias 7 0,28 1,2,3,4,5,6

Tipo: Auténomas

Autoaprendizaje 35 1,4 1,2,3,4,5,6
Estudio auténomo colaborativo 48 1,92 1,2,3,4,5,6
Evaluacién

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:
Evaluacion continua:

- 2 examenes parciales (90% de la nota final, el primer examen correspondiente a la primera parte del material
del curso, el segundo correspondiente a la segunda mitad, cada uno valdra un 45% de la nota final).

- Entrega de Problemas resueltos (10% de la nota final). Los problemas resueltos durante los Seminarios
constituiran la totalidad de esta nota. No se conservan las notas de problemas de un afo a otro.



Para los alumnos que no superen la evaluacion continua:
- Examen de recuperacion (90% de la nota final).

- El 10% restante de la nota sera la nota obtenida con la entrega de problemas resueltos de la evaluacion
continua. Esta nota no se puede recuperar.

Para poder superar la asignatura se debe cumplir lo siguiente:

a) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) de media de los examenes parciales, y al menos un 4 en cada uno de
los dos examenes para hacer media; en caso de no llegar a esta nota, el alumno debera presentarse al
examen de recuperacion de los controles correspondientes. Si el alumno no alcanza el 5 de media en los
examenes se debera presentar a recuperar los examenes con menos de un 5.

b) Tener un promedio de 5 en los problemas propuestos para entregar.
c) En el caso que corresponda tener un minimo de 5 en el examen de recuperacion.

d) En el caso de que el alumno no llegara a un 5 de media en los examenes teniendo ambos parciales por
encima de 4, se podra considerar la asignatura aprobada siel 90% correspondiente a esta nota sumado al
10% correspondiente a los problemas entregados llega a un 5.

En ningun caso se haran examenes (pruebas evaluatorias) en dias y horarios diferentes a los publicados
oficialmente por la Coordinacion de la Titulacion.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que
representan < 15% de la nota final.

Actividades de evaluacién

Resultados de
aprendizaje

Peso Horas ECTS

Actividades cooperativas (talleres de problemas/seminarios): dentro y 10% 6 0,24 1,2,3,4,5,6
fuera del aula

Examen | 45% 3 0,12 1,2,3,4,5,6

Examen Il 45% 3 0,12 1,2,3,4,5,6

Examen de recuperacion 90% 4 0,16 1,2,3,4,5,6
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