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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 unitarias

relacionadas con la reduccidn de tamafio, mezclado, extrusidn y separacidn
s6lido-liquido, y los procesos que determinan los criterios de su aplicacidn
en la industria alimentaria.

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

- Reconocer los fundamentos para la reduccidén de tamafio de particula y su
aplicacidén en la industria de los alimentos.

- Reconocer los fundamentos para el disefio de sistemas de mezclado y su
aplicacidén en la industria de los alimentos.

- Reconocer los fundamentos de la extrusidén y su aplicacidén en la industria
de los alimentos.

- Reconocer los fundamentos de la separacidn sdlido-liguido para el disefio de
sistemas basados en el uso de membranas permeables.

CONTENIDO SINTETICO:

1+ Introducelion.

1.1 Importancia de 1los procesos y operaciones unitarias para la reduccidn de
tamafio de los alimentos en:

1.1.1 Tecnologias para la reduccidén de tamafio de particula de alimentos

sélidos. Tecnologias convencionales y emergentes (Altas presiones
hidrostaticas, pulverizacidn (jet milling), ultrasonido, molienda
criogénica).

1.1.2 Tecnologias para 1la reduccidédn de tamafio de particula en alimentos
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ligquidos. Tecnologias convencionales Y emergentes (Ultrasonido,

microfluidizacidén, molinoc coloidal).

2. Reduccidén de tamafio.

2.1 Principios de las tecnologias aplicadas a la reduccién de tamafic en
alimentos sdélidos. Fuerzas de compresidn, impacto y cizalla.

2.2 Reduccidn de tamafio de alimentos fibrosos.

2.3 Reduccidn de tamafio de alimentos secos.

2.4 Principios de las tecnologias aplicadas para la reduccidén de tamafio en
alimentos liguidos. Emulsificacidén y homogeneizacidn.

3. Mezclado.

3.1 Tipos y principios del mezclado. Criterios de seleccidn de equipo.

3.2 Mezclado de sdélidos.

3.3 Mezclado de 1liquidos de baja viscosidad. Tipos de fluidos: Newtonianos y

no newtonianos.

3.4 Mezclado de liguidos muy viscosos y pastas.

3.5 Calculo del reqguerimiento energético de 1los equipos de agitacidn y
mezclado.

4. Extrusidn.

4.1 Tipos y principios bédsicos del proceso de extrusidn en la industria
alimentaria.

Rendimiento térmico en la extrusidn.

Aplicaciones en alimentos.

Tecnologias emergentes en la extrusién de alimentos (Extrusién por
fluidos supercriticos).
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W

5. Separacidn sdlido-ligquido.

5.1 Filtracidén: Introduccidn, aplicaciones, medios filtrantes.
Compresibilidad de la torta y ayuda de filtros.

2 Teoria general de la filtracidn.

.3 Procesos de membrana.

3.1 Caracteristicas de membranas.

3.2 Ultrafiltracidén y ésmosis inversa. Teoria y aplicaciones.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefianza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de la UEA, las modalidades de conduccidédn y los criterios de
evaluacidén. E1l profesorado generard los escenarios para el aprendizaje,
utilizando recursos didacticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacién.

Se presentardn y discutirdn entre profesorado y alumnado, ejemplos de
S — T — = = -~ - N
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problemas y su resolucidén en el cdlculo 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 equipo. 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
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable que el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidn y Comunicacidén (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medioc 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 seran a
juicio del profesorado y se darédn a conocer al 1inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacién de Recuperacién:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sélo aquellos que no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

1. Brennan, J.G., Butters, o w R 5 Cowell, N.D. y Lilly, A.E.V. (1998). Las
operaciones de la Ingenieria de los Alimentos, 3a. Ed., Espafia: Acribia.

2. Fellows, P. (2018). Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principios
y Practicas. 3a. Ed. Espafia: Acribia.

3. Foust, A. y Wensel, L.A. (1997). Principios de Operaciones Unitarias, 6a.
Ed. México: C.E.C.S.A.

4. Geankoplis, C. J. (2013). Procesos de transporte y principios de procesos
de separacién (incluye operaciones unitarias). 4a. Ed. México: Grupo
Editorial Patria, S. A. de C. V.

5. Guy, R. y Ribas, A.I. (2002). Extrusidén en alimentos. Espafia: Acribia.
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6. Mafart, P. (1994). Ingenieria Industrial Alimentaria. Espafia: Acribia.

7. Maskan, M. vy Altan, A. (2012). Advances in Food Extrusion Technology.
USA: CRC Press, Taylor & Francis Group.

8. Rizvi, S. (2010). Separation, Extraction and Concentration Processes in
the Food, Beverage and Nutraceutical Industries. 1lst. Edition. Woodhead
Publishing.

9. Sharman, S.K., Malvaney, J. vy Rizvi, S.H. (2003). Ingenieria de los
Alimentos. México: Limusa-Wiley.

10. Singh, R.P. vy Heldman D.R. (2013 ) Introduction to Food Engineering.
Fifth Ed., USA: Academic Press.

Revistas:

Journal of Food Engineering.

LWT-Food Science and Technology.

Food Research.

Preparative Biochemistry and Biotechnology.

Current Opinion in Food Science.

Food and Bioprocess Technology.
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