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La asignatura Operaciones Basicas es una asignatura obligatoria de caracter anual que se imparte en el
segundo curso del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En el plan de estudios de la
Universitat de Valéncia consta de un total de 9 créditos ECTS. Con esta asignatura se pretende que los
estudiantes apliquen los principios basicos de la ingenieria quimica, vistos previamente en la asignatura
Bases de la Ingenieria Quimica, al disefio y analisis del funcionamiento de las operaciones bdsicas mas
utilizadas en la industria alimentaria.

El estudio de las Operaciones Basicas comienza con su clasificacion atendiendo al fenémeno fisico
predominante en que estan basadas: operaciones bdasicas de transporte de cantidad de movimiento,
operaciones basicas de transferencia de materia y operaciones basicas de transmision de calor. Dentro del
primer grupo se abordara el estudio de la circulacion de liquidos por conducciones, la filtracion y
operaciones de separacidon con membranas. Posteriormente se estudiard en detalle la extraccion sélido-
liqguido, como ejemplo de operacidn unitaria controlada por la transferencia de materia, muy presente en la
industria alimentaria. También se estudiara el disefio y funcionamiento de intercambiadores de calor de
uso industrial y evaporadores, ambos controlados por la transmision de calor. Finalmente, se estudiaran
los procesos de deshidratacion de sélidos (secado vy liofilizacién) en los que ademads de la transferencia de
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materia, también se tiene en cuenta el transporte de calor.

La asignatura tiene un caracter eminentemente aplicado, por lo que a los componentes tedricos hay que
anadir los de caracter practico, tanto de resolucién de cuestiones numéricas y problemas que simulen
situaciones reales, asi como de experimentacion en el laboratorio. En estos componentes de caracter
practico se aplicaran los conceptos tedricos introducidos, familiarizando asi al estudiante con el modo de
operacion de los procesos de la industria alimentaria.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

OTROS TIPOS DE REQUISITOS

Para superar con éxito la asignatura es imprescindible que el estudiante posea los siguientes
conocimientos previos:

Balances de materia y energia

Ecuaciones de velocidad de transporte de propiedad. Coeficientes de transporte

Nociones basicas de quimica y de termodinamica
Nociones basicas de matematicas

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1103 - Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores en el marco de la
normativa legal vigente.

Capacidad de interpretar datos relevantes.

Conocer las formas de operacion de la industria alimentaria.

Conocer y clasificar las Operaciones Unitarias.

Controlar y optimizar los procesos y los productos en la industria alimentaria.
Desarrollar nuevos procesos y productos en la industria alimentaria.
Desarrollo de habilidades para emprender estudios posteriores.

Fabricar y conservar alimentos.

Interpretar correctamente la informacion de un problema y traducirla en variables de proceso y/o de
funcionamiento de equipos.

Manejar equipos a nivel de laboratorio o de planta piloto similares a los existentes en la industria
alimentaria.
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Poseer y comprender los conocimientos en el area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccién del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz.

Ser capaz de seleccionar, dimensionar y analizar el funcionamiento de equipos de procesos basados en el
transporte de cantidad de movimiento.

Ser capaz de seleccionar, dimensionar y analizar el funcionamiento de equipos de procesos basados en el
transporte de energia.

Ser capaz de seleccionar, dimensionar y analizar el funcionamiento de equipos de procesos basados en el
transporte de simultaneo de materia y energia.

Ser capaz de seleccionar, dimensionar y analizar el funcionamiento de equipos de procesos basados en el
transporte materia.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion

Operacién Basica o unitaria. Clasificacion.- Operaciones unitarias controladas por la
transferencia de materia.- Operaciones unitarias controladas por el transporte de calor.-
Operaciones unitarias de transferencia simultanea de calor y materia por contacto directo entre
fases.- Operaciones unitarias controladas por el transporte de cantidad de movimiento.-
Operaciones complementarias.

2. CIRCULACION DE FLUIDOS INCOMPRESIBLES POR CONDUCCIONES

Naturaleza de los fluidos.- Comportamiento reolégico de los fluidos: fluidos newtonianos y no-
newtonianos.- Circulacion de fluidos incompresibles. Balance de energia mecanica. Pérdida de energia
mecanica.- Bombas. Caracteristicas de una bomba. Tipos de bombas. Punto de instalacion de una bomba.
Caudal suministrado por una bomba. Seleccion de una bomba.

3. FILTRACION

Fundamentos de la filtracion.- Filtracidn a caida de presion constante en filtros prensa. Lavado de la torta.
Capacidad de filtracién. Condiciones éptimas de filtracién
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4. OPERACIONES DE SEPARACION CON MEMBRANAS

Procesos de separacién con membranas: Definicion. Ventajas y desventajas. Pardmetros caracteristicos
de funcionamiento. -Tipos de membranas. Configuracién de los médulos.- Mecanismos de transporte.
Modelo de friccién. Modelo de disolucion-difusion. Polarizacién por concentracion.- Osmosis inversa.
Ecuaciones de disefio. Aplicaciones de la 6smosis inversa.- Ultrafiltracion.Ecuaciones de disefio.
Aplicaciones de la ultrafiltracién.

5. EXTRACCION SOLIDO-LIQUIDO

Introduccion: extraccion con disolventes.- Equilibrio en ESL. Retencidon de disolucion por el sélido.- Modos
de operacion en ESL.- Disefio de extractores. Calculo del nimero de etapas ideales.- Concepto de eficacia
de etapa.- Equipo industrial para ESL.

6. INTERCAMBIO DE CALOR

Introduccion.- Cambiadores de calor de tubos concéntricos. Eficacia. Andlisis del funcionamiento de
cambiadores de calor de tubos concéntricos.- Cambiadores de calor de uso industrial. Descripcidon. Disefio
y analisis del funcionamiento de un cambiador de calor de uso industrial: método del factor de correccién
del incremento de temperatura media logaritmica, método del nimero de unidades de transmision y
meétodo grafico generalizado. Andlisis comparativo de diversos tipos de cambiadores de calor. Aspectos
practicos del disefio de cambiadores de calor.

7. EVAPORACION

Introduccion.- Tipos de evaporadores.- Ecuaciones fundamentales en un evaporador. Balances de materia.
Balance de energia. Ecuacién de velocidad.- Disefio y analisis del funcionamiento de un evaporador de
simple efecto.- Evaporador de multiple efecto.
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8. DESHIDRATACION: SECADO Y LIOFILIZACION

Introduccion a la deshidratacion.- Secado con -aire caliente. Propiedades del aire himedo. Propiedades de
los sélidos humedos.- Curvas de secado y curvas de velocidad de secado.- Liofilizacién

9. LABORATORIO + INFORMATICA

Introduccion al laboratorio. Experimento de Reynolds. Determinacion de las caracteristicas de una bomba
centrifuga. Estudio del comportamiento reoldgico de los fluidos. Estudio experimental de secado. Balance
de materia en estado no estacionario. Destilacion simple abierta. Cambiadores de calor. Circulacion de
fluidos. Estudio experimental de la filtracion. Simulacion de circulacién de fluidos. Actividad relacionada
con la industria alimentaria. Calculos y presentacion de informes. Manejo de paquetes informaticos.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Tutorias 2,00
Teoria 52,00
Seminario 2,00
Laboratorio 24,00
Aula informatica 6,00
Total horas 86,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 30,00
Estudio y trabajo autbnomo 20,00
Preparacion de clases 40,00
Preparacion de actividades de evaluacion 15,00
Resolucién de casos practicos 30,00
Total horas 135,00

METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se articula en torno a las clases de teoria y de problemas, los seminarios, las
practicas de laboratorio, la realizacion de trabajos y las tutorias.
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En las clases de teoria se utilizara el modelo de leccion magistral. El profesor expondra mediante
presentacion y/o explicacion los contenidos de cada tema, incidiendo en aquellos aspectos clave para la
comprension del mismo.

Las clases practicas de problemas se desarrollaran siguiendo dos modelos diferentes. En algunas de las
clases sera el profesor el que resuelva una serie de problemas tipo para que los estudiantes aprendan a
identificar los elementos esenciales del planteamiento y la resolucién de los problemas del tema. En las
otras clases de problemas seran los estudiantes, individualmente o distribuidos en grupos, los que deberan
resolver problemas andalogos bajo la supervisién del profesor. Una vez concluido el trabajo, los problemas
seran recogidos, analizados y corregidos por el profesor o por los propios estudiantes.

En los seminarios los estudiantes expondran al resto del grupo un tema propuesto por los profesores de la
asignatura, consistente en la descripcién de un proceso de la industria alimentaria que incluya operaciones
bdasicas de transporte de las tres propiedades (cantidad de movimiento, materia y calor).

Para las sesiones de practicas de laboratorio se programaran actividades de introduccién de la practica a
realizar, actividades de desarrollo de la experimentacion y actividades de analisis y tratamiento de
resultados (que se corresponderan con las sesiones informaticas). Los estudiantes dispondrén de guiones
de practicas y la experimentacién sera llevada a cabo integramente por ellos bajo la supervision del
profesor.

Los trabajos propuestos al estudiante seran de dos tipos: problemas de complejidad similar a los de los
examenes y cuestionarios para valorar el nivel de aprendizaje de los conceptos mas importantes de cada
tema. Los cuestionarios se realizaran en clase al finalizar cada tema, y los problemas tendran un
calendario de realizacion y entrega.

En lo que respecta a las tutorias, los estudiantes asistiran a ellas en grupos de 16. En ellas el profesor
debatira y aclarara tanto aspectos generales de la asignatura como cuestiones particulares. Asimismo, en
estas sesiones el profesor devolvera las actividades entregadas por los estudiantes, debidamente
corregidas, y se resolveran las cuestiones y los errores que hayan surgido en su resolucion. La asistencia a
las tutorias es obligatoria.

El desarrollo de la asignatura se articula en torno a las clases de teoria y de problemas, los seminarios, las
practicas de laboratorio, la realizacion de trabajos y las tutorias.

En las clases de teoria se utilizara el modelo de leccién magistral. El profesor expondra mediante
presentacion y/o explicacion los contenidos de cada tema, incidiendo en aquellos aspectos clave para la
comprension del mismo.

Las clases practicas de problemas se desarrollaran siguiendo dos modelos diferentes. En algunas de las
clases serd el profesor el que resuelva una serie de problemas tipo para que los estudiantes aprendan a
identificar los elementos esenciales del planteamiento y la resolucion de los problemas del tema. En las
otras clases de problemas seran los estudiantes, individualmente o distribuidos en grupos, los que deberan
resolver problemas analogos bajo la supervisién del profesor. Una vez concluido el trabajo, los problemas
seran recogidos, analizados y corregidos por el profesor o por los propios estudiantes.
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En los seminarios los estudiantes expondran al resto del grupo un tema propuesto por los profesores de la
asignatura, consistente en la descripcién de un proceso de la industria alimentaria que incluya operaciones
basicas de transporte de las tres propiedades (cantidad de movimiento, materia y calor).

Para las sesiones de practicas de laboratorio se programaran actividades de introduccién de la practica a
realizar, actividades de desarrollo de la experimentacion y actividades de analisis y tratamiento de
resultados (que se corresponderan con las sesiones informdticas). Los estudiantes dispondrén de guiones
de practicas y la experimentacion sera llevada a cabo integramente por ellos bajo la supervision del
profesor.

Los trabajos propuestos al estudiante seran de dos tipos: problemas de complejidad similar a los de los
examenes y cuestionarios para valorar el nivel de aprendizaje de los conceptos mas importantes de cada
tema. Los cuestionarios se realizaran en clase al finalizar cada tema, y los problemas tendran un
calendario de realizacion y entrega.

En lo que respecta a las tutorias, los estudiantes asistirdan a ellas en grupos de 16. En ellas el profesor
debatira y aclarara tanto aspectos generales de la asignatura como cuestiones particulares. Asimismo, en
estas sesiones el profesor devolvera las actividades entregadas por los estudiantes, debidamente
corregidas, y se resolveran las cuestiones y los errores que hayan surgido en su resolucion. La asistencia a
las tutorias es obligatoria.

EVALUACION

La evaluacion del aprendizaje de los estudiantes se llevara a cabo siguiendo dos modelos:

A) Mediante la valoracién de las actividades (cuestionarios y problemas) realizadas por los estudiantes,
la nota del seminario, la del laboratorio y la nota del examen que se realice.

B) A partir de la nota del seminario, la del laboratorio y la del examen.

Para optar a la modalidad de evaluacién A) el estudiante debe haber realizado al menos el 60% de las
actividades puntuables propuestas. Superado este requisito para optar a esta modalidad de evaluacion, la
nota final se obtendra como la mayor de:

- La ponderacién entre la nota media del examen (50%), la nota de las actividades puntuables
entregadas (cuestionarios 10% y problemas 10%), la calificacion del seminario (10%) y la nota del
laboratorio (20%).

- La ponderacién entre la nota media del examen (70%), la calificacién del seminario (10%) y la nota del
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laboratorio (20%).

En la modalidad B) la nota final se obtendrd de la ponderacion entre la nota media del examen (70%), la
calificacion del seminario (10%) y la nota del laboratorio (20%).

La evaluacion se llevara a cabo mediante:

Prueba objetiva, consistente en un examen que constara tanto de cuestiones tedricas y/o practicas, y
problemas. Mediante la realizacién de la prueba escrita se valorara el nivel de comprensién y conocimiento
de los contenidos establecidos para la asignatura. Para la realizacion de alguna parte del examen el
estudiante podra consultar material de apoyo.

Para aprobar la asignatura sera necesario que la media (ponderada, en su caso) de las distintas partes del
examen sea igual o superior a 40 puntos (sobre 100). Este apartado contribuird a la nota final de la
asignatura con un porcentaje del 50% o 70%, de acuerdo con los modelos de evaluacion. Si la nota
obtenida en el examen es inferior a 40 puntos (sobre 100), la calificaciéon de la asignatura serd la del
examen.

Evaluacion continua de cada estudiante, basada en la asistencia regular a las actividades presenciales
(clase de teoria, clase de problemas, seminarios y tutorias), realizacién de actividades complementarias
propuestas (cuestionarios y problemas), actitud, participaciéon y grado de implicacion del estudiante en el
proceso de ensefianza-aprendizaje.

Se valorara el nivel de comprensiéon de los contenidos asi como las habilidades para el planteamiento y
resolucion de problemas. La nota media de los cuestionarios podra contribuir a la nota final con un
porcentaje del 10% y la nota media de los problemas podra contribuir a la nota final con un porcentaje del
10%. La asistencia a las sesiones de tutorias es obligatoria en los alumnos de primera matricula, para tener
en cuenta estos porcentajes en la nota final de la asignatura. La no asistencia a dichas sesiones sin causa
justificada reduce sendos porcentajes al 5%.

Por otra parte, se valorara la capacidad para la realizacion, presentacion, exposicion y discusion de un
tema relacionado con los contenidos de la titulaciéon (seminario). Este apartado contribuird a la nota final
de la asignatura con un porcentaje del 10%. Se recuerda al estudiante de primera matricula la
obligatoriedad de asistencia a los seminarios coordinados. La no asistencia a los mismos sin causa
justificada, implicara un cero en el apartado de evaluacion correspondiente a seminarios.

Evaluacion del trabajo de laboratorio mediante la supervision del conocimiento del guion de la practica
de laboratorio a realizar (cuestionarios), y la habilidad para presentar y discutir de forma bien detallada y
organizada los resultados experimentales (informes de laboratorio). La nota del laboratorio se obtiene
como ponderacion entre la nota media de los cuestionarios (10%) y la nota media de los informes (90%).
La asistencia a todas las sesiones de laboratorio, asi como a las sesiones informaticas, es obligatoria.
También se prevé la realizacion de una actividad relacionada con una industria del sector alimentario. La
no realizacién de dicha actividad reduce un 10% la nota obtenida en el laboratorio.

Para aprobar la asignatura sera necesario que la calificacién media del laboratorio sea igual o superior a
50 puntos (sobre 100). Este apartado contribuira a la nota final de la asignatura con un porcentaje del 20%.
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Para aprobar la asignatura, la media ponderada de las distintas partes (prueba objetiva, actividades,
seminario y laboratorio) ha de ser igual o superior a 50 puntos sobre 100. Si no se supera la asignatura
pero la parte del laboratorio estd aprobada, la nota correspondiente a esta parte se conserva para cursos
posteriores.

Para solicitar adelanto de convocatoria de esta asignatura, el estudiante debera haber realizado las
actividades obligatorias que se indican en esta guia docente.
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