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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Reconocer y utilizar los fundamentos de las operaciones y procesos de
transferencia simultédnea de calor y masa, gque determinan los criterios de su
aplicacién en la industria alimentaria.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Reconocer y aplicar 1los fundamentos de la deshidratacidén para el célculo
del tiempo de secado para alimentos.

- Reconocer y aplicar 1los conceptos fundamentales de la evaporacidn para el
cdlculo del vapor de calefaccidédn requerido para la concentracidn de un
alimento liguido.

— Reconocer y aplicar los conceptos fundamentales de la extraccidn sdlido -
liguido (lixiviacidén) para el cdlculo de las operaciones de lixiviacidn.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Introduccidn. (2h)

1.1 Importancia de los procesos 0% operaciones unitarias para la

deshidratacidén de los alimentos en:

1.1 Tecnologias convencionales para la deshidratacidén de alimentos.

1.2 Tecnologias emergentes para la deshidratacidén de alimentos (microondas,
radio frecuencia, radiacidn infrarroja, calentamiento déhmico, alta
presiodn, ultrasonido, pulsos eléctricos, pulsos de 1luz vy luz
ultravioleta y radiacidn ionizante).
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2. Deshidratacidn. (18 h)
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/;.1 Importancia y objetivos de la deshidratacidén de alimentos.

2.2 Principios bésicos de la deshidratacidn.

2.2.1 Contenido de humedad y actividad de agua.

2.2.2 Isotermas de sorcidén. Contenido de humedad de “monocapa”.

2.2.3 Psicrometria.

2.3 Cinética de secado.

2.3.1 Mecanismo de 1la deshidratacidén. Estimacidén del tiempo y velocidad de
deshidratacidn.

2.3.2 Deshidratacidén por aire caliente. En cama o Dbanda (sdélidos). Por
atomizacioén (fluidos). Por lecho fluidizado.

2.3.3 Deshidratacidn por superficie caliente (conduccidn).
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3. Evaporacidn. (12 h)

3.1 Introduccidn. Aplicaciones de la evaporacidén de alimentos.

3.2 Transferencia de masa y energia en la evaporacidn.

3.2.1 Evaporacidn de un solo efecto. Elevacidn del punto de ebullicidn.

3.3 Optimizacidén de la energia en la evaporacidén. Evaporacidén de miltiples

efectos. Re-compresidén del vapor.
Sistemas de evaporacidén de alimentos y recuperacidn de aromas.
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Extraccidn sdélido-ligquido (lixiviacidn). (12 h)
Introduccidén. Aplicaciones de la lixiviacidn.
Cédlculo de las operaciones de lixiviacidn.

.1 Velocidad de extraccidn.

.2 Lixiviacidén de una etapa.

.3 Lixiviacidn de miltiples etapas.

Sistemas de extraccidn por lixiviacidn.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefianza-aprendizaje, el profesorado presentara el
contenido de la UEA, las modalidades de conduccidén vy 1los criterios de
evaluacidén. El1 profesorado generard los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didédcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacidn.

Se presentardn vy discutiran entre profesorado y alumnado, ejemplos de
problemas y su resolucidén en el cédlculo de las diferentes operaciones
unitarias y tomando en consideracidn aspectos tedricos, econdmicos,
ambientales y de salud. El alumnado leerd, presentard y discutird articulos
en temas seleccionados, de forma individual o© en eguipo. A criterio del
profesorado, se podrd considerar la propuesta de tiempos sugeridos en el
temario para cubrir el contenido de la UEA.

Esta Unidad de Ensefianza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
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presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apovye en el uso de las

Tecnologias de la Informacién y Comunicacidn (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluiréd al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidn terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaije.

Evaluacidén de Recuperacién:
Consistird en una evaluacidén escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sélo aquellos que no fueron cumplidos
durante el trimestre.
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Operaciones de conservacidén de alimentos. Espafia: Sintesis.

9. Singh, R.P. y Heldman D.R. (2013). Introduction to Food Engineering. Fifth
edition. EUA: Academic Press.

Recomendable:

1. Mafart, P. (1994). Ingenieria industrial alimentaria: Procesos Fisicos de
conservacidén, Volumen I. Espafia: Acribia.

2. Rao, M.A. y Rizvi, S=3:H: (1995). Engineering Properties of Foods. 2a.
Ed., EUA: Marcel Dekker, Inc.

3. Treybal; R. E. (1995). Operaciones de transferencia de masa, 2a. Edicidn,

México: McGraw-Hill.
Revistas:

Food and Bioprocess Technology.

Food Engineering Review.

International Journal of Food Engineering.

International Journal of Food Engineering and Technology.
Journal of Foocd Process Engineering.

Journal of Food Engineering.

LTW-Food Science and Technology.
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