GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (0)

FUNDAMENTOS DE INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS Curso 2019-2020

(Fecha tltima actualizacién: 22/05/2019)
(Fecha de aprobacion en Consejo de Departamento: 22/05/2019)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE | CREDITOS TIPO
Tecnologia de los Fundamentos de o o . .
Alimentos Tecnologfa Alimentaria ® 2 6 Obligatoria

DIRECCJON COMPLETA DE CONTACTO PARA
PROFESORES®Y TUTORIAS (Direccién postal, teléfono, correo
electronico, etc.)

Dpto. de Ingenieria Quimica, Facultad de Ciencias.
Correo electrdnico: bailonm@ugr.es

e Rafael Bailon Moreno HORARIO DE TUTORIAS

http://sl.ugr.es/bailonm

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Cumplimentar con el texto correspondiente, si

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
procede

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

e Serecomienda tener cursadas las asignaturas basicas de Fisica, Quimica y Matematicas

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

Introduccioén a la Ingenieria Quimica y de los Alimentos. Balances de materia sin reaccidon quimica en estado
estacionario. Balances de materia con reaccidn quimica en estado estacionario. Balances de energia en estado
estacionario. Balances de materia y de energia en estado no estacionario. Transferencia de cantidad de movimiento.
Transferencia de calor. Transferencia de materia. Elementos de la ingenieria de la reaccién quimica.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

e CE2
e C(CE4
e CE5

1 Consulte posible actualizacién en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacién Docente
(o) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacién y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)
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e CE6
e CE15

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

El alumno debera:

e Conocer los conceptos basicos relacionados con la ingenieria de los alimentos.

e Resolver balances de materia tanto en unidades sencillas como en sistemas, sin reaccién quimica y con
reaccion quimica, en estados estacionario y no estacionario.

e Resolver balances de energia tanto en unidades sencillas como en sistemas, sin reaccién quimica y con
reaccion quimica, en estados estacionario y no estacionario.

e Resolver de forma conjunta balances de materia y energia.

e Conocer las leyes que rigen los fendmenos de transporte de cantidad de movimiento, de calor y de materia.

e Conocer los distintos tipos de reactores quimicos y sus modos de operacién y poder dimensionar un reactor
sencillo.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

e Tema 1. Introduccion a la Ingenieria Quimica y de los Alimentos. Concepto de Ingenieria Quimica e
Ingenieria de los Alimentos. Desarrollo de procesos y de productos en la industria de los alimentos. Acceso a
la informacién tecnocientifica y su evaluacion. Variables extensivas e intensivas. Sistema técnico de unidades.
Tipos de operacion y de contacto. Diagramas de bloques y de flujo. Clasificacion y breve descripcion de las
principales operaciones basicas de la industria de los alimentos.

e Tema 2. Balances de materia sin reaccion quimica en estado estacionario. Principios de conservacion de
la materia y de la energia. Balances de materia en unidades simples. Balances de materia en sistemas de
unidades en serie, con corrientes de derivacién y con corrientes de recirculacién sin purga y con purga.

e Tema 3. Balances de materia con reacciéon quimica en estado estacionario. Balances de materia en
unidades simples y en sistemas en serie, con corrientes de derivaciéon y con corrientes de recirculaciéon sin
purgay con purga.

e Tema 4. Balances de energia en estado estacionario. Expresion general de un balance de energia
macroscopico. Balances entalpicos sin reaccién quimica y con reacciéon quimica. Ciclos termodinamicos y
rendimiento. El agua y el vapor de agua como agentes de intercambio de calor. Diagramas de Izard y de
Molliére. Tablas de vapor. Balances de materia y energia simultaneos.

¢ Tema 5. Balances de materia y de energia en estado no estacionario. Operaciones no estacionarias en la
industria de los alimentos. Balances materia y energia simultaneos.

¢ Tema 6. Mecanica de fluidos. Flujo interno de fluidos incompresibles: Ecuacion de continuidad, ecuacién de
Bernouilli, pérdidas de energia por rozamiento, ecuaciéon de Fanning y grafico de Moody, potencia de
impulsion. Flujo externo: Movimiento de particulas en el seno de un fluido. Velocidad terminal.

e Tema 7. Transferencia de calor. Transmision de calor por conduccién. Modelos de transmisién de calor en
alimentos. Transmisién de calor por conveccién. Cambiadores de calor. Transmision de calor por radiacion.

e Tema 8. Operaciones de separacion. Transferencia de materia. Etapa simple de contacto. Cascada de etapas.
Destilacion. Extraccion. Evaporacion. Cristalizacion.

e Tema 9. Elementos de la ingenieria de la reaccién quimica. Tipos de reactores ideales y modos de
operacion. Volumen de un reactor y tiempo de residencia. Reactores heterogéneos. Asociacion de reactores.
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TEMARIO PRACTICO:

Practicas de clase/ordenador

Préctica 1. Diagramas triangulares.

Practica 2. Resolucién grafica de un balance de materia.

Practica 3. Resolucién de ecuaciones no lineales mediante métodos numeéricos.
Préctica 4. Integraciéon numérica

Practica 5. Deduccién de modelos empiricos a partir de datos experimentales.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:

Alberto Ibarz Ribas. Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos. Mundi-Prensa (2005)

Antonio Valiente, Antonio Valiente Barderas. Problemas de balance de materia y energia en la industria
alimentaria. Limusa (2006)

J. R. Hermida Bun. Fundamentos de ingenieria de procesos agroalimentarios. Mundi-Prensa Libros (2000)
Guillermo Calleja Pardo. Introduccién a la Ingenieria Quimica. Editorial Sintesis (1999)

José Costa Lopez. Curso de ingenieria quimica. Reverte (1998)

David M. Himmelblau. Principios basicos y calculos en ingenieria quimica. Pearson Educacion (1997)

V. Bravo Rodriguez, G. Blazquez Garcia y A. Galvez Borrego. Fundamentos de la Ingenieria Quimica. V. Bravo
(1997)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Antonio Huerta Cerezuela y Antonio Rodriguez-Ferran. Métodos numéricos: introduccion, aplicaciones y
programacion. Ediciones UPC (2009).

Vv.aa. Excel 2007: tablas simples y graficos. Ediciones ENI (2007)

Pedro Alberto Quintana Hernandez. Métodos numéricos: con aplicaciones en Excel. Reverte (2005)

Ana Casp Vanaclocha. Disefio de industrias agroalimentarias. Mundi-Prensa Libros (2004)

Antonio Herranz, Antonio Herranz Garcia y Albino Arenas, Albino Arenas Goémez. Andlisis dimensional y sus
aplicaciones. Editum (1989)

ENLACES RECOMENDADOS

Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. http://www.oepm.es
Google Patents. http://www.google.com/patents
Scopus. http://www.scopus.com/

METODOLOGIA DOCENTE

La docencia constara de docencia teérico-practica en el aula con todo el grupo (60-75%), docencia practica
con grupos reducidos (20-30%) y tutorias grupales y/o individuales (hasta 10%)

La docencia con todo el grupo consistird en clases magistrales ilustradas con resolucién de abundantes
ejemplos y problemas numéricos. Se promovera la participacién activa de los alumnos en la resolucién de los
problemas numéricos. Se entiende que la consecucidn de las competencias de la materia Fundamentos de
Tecnologia de los Alimentos en la que se inscribe la asignatura solo pueden ser alcanzadas con la resolucién
de numerosos ejercicios numeéricos.
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e Ladocencia practica se llevara a cabo en el aula de informatica con un puesto de ordenador por alumno. Se
hara uso de herramientas informaticas de calculo y representacidn.

EVALUACIO[\I (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA
CALIFICACION FINAL, ETC.)

e Laevaluacién continua consistird en exdmenes orales o escritos de los aspectos tedrico-practicos ensefiados
en el aula, las practicas en el aula de informatica y la participacidn y actitud del alumno en las distintas
actividades. Esta evaluacién continua y en su convocatoria ordinaria, incluira dos examenes parciales
relacionados con los aspectos tedricos y practicos, mas otro tipo de pruebas a discrecion del profesor para
incentivar la participacion. El primer parcial se realizard aproximadamente a mitad del desarrollo temporal
de la asignatura y el segundo coincidente con el examen final.

e La calificacion final serd una media ponderada de las puntuaciones obtenidas en la evaluacién segin los
siguientes pesos: Exdmenes orales/escritos: 70%; practicas: 25%; participacién y actitud en las actividades:
5%. Para realizar la media ponderada es imprescindible, en la convocatoria ordinaria y para la modalidad de
evaluacidén continua, haber aprobado tanto el primer examen parcial como el segundo examen parcial y las
practicas; no asi el otro tipo de pruebas discrecionales. El primer parcial podrd recuperarse si estaba
previamente suspenso, o subir nota si asi lo desea el alumno, durante la realizacién del examen final. En las
convocatorias extraordinarias el alumno deberd examinarse de toda la asignatura y debera tener entregados
los informes de las practicas asf como otras actividades que le hubieran sido encomendadas durante el curso.
La calificacion se ponderara de la siguiente manera: Un 70% el examen y un 30% los informes de practicas y
de otras actividades.

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LA EVALUACION UNICA FINAL ESTABLECIDA
EN LA “NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD
DE GRANADA”

e Esta evaluacion final constara de dos pruebas, una tedrica y otra practica en las que se valoraran las
competencias desarrolladas en la asignatura. Los contenidos a evaluar corresponderan al temario detallado
de la asignatura, tanto en la parte tedrica como en la parte practica. La parte practica podra constar de dos
pruebas, una escrita y otra oral.

e Losinformes de practicas de ordenador deberan entregarse previamente a la evaluacion.

e Lacalificacién se ponderara de la siguiente manera: Un 70% el examen y un 30% los informes de précticas y
de otras actividades

INFORMACION ADICIONAL

La evaluacién de la asignatura, como parte de la materia Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos, persigue
determinar el grado de competencias alcanzadas previstas para esta materia especialmente en sus aspectos
relacionados con los balances de materia y de energia de las principales operaciones industriales de procesado de los
alimentos.
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