UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA I Cddigo: 58517
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 400 - GRADO EN ENOLOGIA Curso académico: 2023-24
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 2 Duracién: C2
Lenguaipra;r:rltpia;lét:: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: https://campusvirtual.uclm.es Bilinglie: N
Profesor: LUIS RODRIGUEZ ROMERO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
A50 INGENIERIA QUIMICA 926052491 luis.rromero@uclm.es
Profesor: AMAYA ROMERO IZQUIERDO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
ETSIA:3.15 INGENIERIA QUIMICA (926051928  |amaya.romero@uclm.es jueves: 11:00-13.00 Lunes: 9:00-11:00 Viernes: 10:00-12:00
Cualquier dia bajo peticion previa

2. REQUISITOS PREVIOS

El Plan de Estudios no establece ningln prerrequisito para cursar esta asignatura, aunque se recomienda tener superadas las asignaturas de Matematicas,
Fisica y Quimica y Fundamentos de Enologia de primer curso.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Esta asignatura forma parte del Médulo "Operaciones Béasicas y Tecnologia Enolégica” de la titulacion, donde se estudian las operaciones basicas,que mas
tarde se emplearan en los distintos procesos industriales agroalimentarios. Este médulo engloba las asignaturas de Operaciones Basicas en la Industria
Enoldgica | y Il y Tecnologia Enolégica. En la asignatura Operaciones Basicas en la Industria Enoldgica | y Il se estudian determinadas operaciones unitarias
de la ingenieria y los procesos de las industrias agroalimentarias. Aporta al perfil del alumno informacién basica que le permitird desarrollar sus competencias
profesionales desde el conocimiento de las operaciones que se llevan a cabo en una Industria Agroalimentaria.

En relacién al plan de estudios, la asignatura Operaciones Bésicas en la Industria Enolégica Il, se ubica en segundo curso y engloba el estudio detallado de
las operaciones bésicas basadas en la transferencia de materia y en la transferencia simultdnea de materia y energia. También se estudian otras operaciones
basicas complementarias en las que intervienen particulas sélidas. En ella se estudiaran, disefiaran y describiran cualitativa y cuantitativamente los procesos u
operaciones unitarias de la Ingenieria Quimica donde exista intercambio de esas propiedades.

La asignatura de Operaciones Béasicas en la Industria Enolégica Il, se apoya en otras de caracter mas general y de formacién basica, como Matematicas, Fisica
y Quimica, de primer curso. La asignatura proporciona los fundamentos de célculo necesarios para el disefio y dimensionamiento de muchos de los procesos
de las industrias agroalimentarias, lo que resulta necesario para el trabajo profesional en el sector agroindustrial.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Cédigo Descripcion
Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética
Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un
alto grado de autonomia
Dirigir y supervisar la recepcién y control de materias primas, los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion, clarificacion,
CEO07 filtracién, estabilizacién y conservacion de los vinos, aplicando los conocimientos adquiridos sobre la composicién de la uva y del vino
y su evolucioén.
Capacidad para seleccionar y controlar los equipos, instalaciones y procesos utilizados en bodega, con la finalidad de aumentar la

CEM eficiencia de la misma y la calidad de los productos a obtener.

CGo02 Gestionar proyectos técnicos o profesionales complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo de la Enologia.
CGo4 Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativa y responsabilidad compartida.
CT02 Conocery aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CT04 Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Tener los conocimientos cientificos y técnicos necesarios para el disefio de los equipos y para el funcionamiento de las Operaciones Basicas mas aplicadas en
la industria alimentaria.

Conocer los fundamentos teéricos de las Operaciones Basicas en la Industria enolégica basados en el flujo de fluidos, la transmisién de calor y el flujo de
fluidos y la transmisién de calor simultineamente.



esultados adicionales - . - . P . . .
onocelgl%s ?undamentos tedricos de las Operaciones Bésicas en la Industria enoldgica basados en la transferencia de materia y en la transferencia

simultanea de materia y energia, asi como otras relacionadas con el manejo de sélidos

6. TEMARIO

Tema 1: Conceptos generales de transferencia de materia
Tema 2: Equilibrio liquido-vapor.

Tema 3: Destilacion y rectificacion.

Tema 4: Extraccion solido-liquido.

Tema 5: Operaciones de separacién mediante membranas.
Tema 6: Operaciones de humidificacion.

Tema 7: Secado.

Tema 8: Secado por congelacion. Liofilizacion

Tema 9: Operaciones complementarias con sélidos.

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

BLOQUE I: OPERACIONES BASICAS CONTROLADAS POR LA TRANSFERENCIA DE MATERIA. Temas 1-5.
BLOQUE Il: OPERACIONES BASICAS CONTROLADAS POR LA TRANSFERENCIA DE MATERIA Y LA TRANSMISION DE CALOR. Temas 6-8.
BLOQUE lll: OPERACIONES COMPLEMENTARIAS. Tema 9

BLOQUE IV: LABORATORIO DE OPERACIONES BASICAS.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos [ECTS |Horas|Ev|Ob|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

Esta actividad se evalla teniendo en
cuenta: (1) La asistencia con
Ensefianza presencial (Teoria) Métqdo expositivo/Leccion CBO3 CBO5 CEO7 CE11 128 32l s participacion Ien clase; (2) Ijas
[PRESENCIAL] magistral pruebas parciales o los examenes
correspondientes
(ordinaria/extraordinaria).
Resolucién de problemas tipo en el
aula. Participacién activa del
alumnado en clase. Aprendizaje
basado en problemas. Esta actividad
Resolucién de problemas o casos Seminarios CB03 CB05 CE07 CE11 024 6l s formativa se evalla teniendo en
[PRESENCIAL] CGo02 ’ cuenta: (1) La asistencia con
participacién en clase; (2) Las
pruebas parciales o los examenes
correspondientes
(ordinaria/extraordinaria).

Las Practicas de laboratorio se
consideran de Materia e incluyen las
actividades practicas de las dos
Ensefianza presencial (Practicas) Practicas CB03 CB05 CE07 CE11 06 15l s asignaturas: Operaciones Bésicas en
[PRESENCIAL] CG02 CG04 CT02 CT0O4 ’ la Industria Enolégica | y
Operaciones Basicas en la Industria
Enolégica Il. Las Practicas son
obligatorias.

Tutorias individuales L . Tutorias para resolver cualquier duda
[PRESENGIAL] Trabajo dirigido o tutorizado CB03 CB05 0.16 4/ S de |a asignatura

Las pruebas parciales no superadas
se pueden recuperar en los
examenes correspondientes a las
convocatorias ordinaria y
extraordinaria. Se realizaran dos
pruebas parciales a lo largo del
Ccurso.

p=4

. ” CB03 CB05 CE07 CE11
Prueba parcial [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién CG02 CG04 CT02 CTo4 0.12 3/ S

(9]

Esta actividad formativa se evalua
mediante problemas/casos practicos
que los alumnos deberan resolver
individualmente y entregar
periédicamente al profesor/a ademas
de la elaboracién de la memoria de
las practicas de laboratorio.

Elaboracion de informes o trabajos . . CB03 CB05 CE07 CE11
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 0.8 20 S

=z

CG02 CG04 CT02 CTo4

Estudio o preparacion de pruebas
[AUTONOMA]

Trabajo autbnomo CB03 CE07 CE11 CG04 2.8 70 N| -[Trabajo auténomo del alumno

Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)



8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Evaluacion |Evaluacion no

Sistema de evaluacion . .
continua continua

Descripcion

Examen final de todo el contenido de la asignatura que
Prueba final 0.00% 85.00% asegure que el alumno alcanza las competencias asignadas a
las distintas actividades formativas.

Entrega de ejercicios y problemas propuestos que seran
evaluados por el profesor (15%). Asistencia con participacion
Elaboracion de trabajos te6ricos 25.00% 0.00% activa en clase -los alumnos deben participar, contestar a las
preguntas que se le hacen y resolver los problemas
propuestos en determinadas clases- (10%).

Asistencia a las practicas de laboratorio y entrega de la
memoria correspondiente.

Realizacion de préacticas en laboratorio 15.00% 15.00% ; : - S )
La asistencia a las Practicas serd obligatoria para superar la
asignatura.
Se realizaran dos pruebas parciales a lo largo del curso. Se

. Xigira una nota minim 4 pun ra eliminar materia. L

Pruebas parciales 60.00% 0.00% exigira una nota a de. puntos para ’a ate”a s
alumnos que no superen dichas pruebas tendran la opcién de
recuperarlas en los examenes finales.

Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir regularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Evaluacion continua de todos los procesos formativos que se ponderaran para obtener una calificacion final entre 0 y 10 puntos. 60% pruebas de
progreso, 40% actividades complementarias realizadas durante el curso (asistencia con participacion en clase, resolucién de problemas, seminarios y
précticas de laboratorio).
Es necesario obtener una calificacion minima de 4 sobre 10 en cada una de las pruebas parciales para eliminar materia.
Evaluacion no continua:
Los estudiantes que no deseen someterse a evaluacién continua, deben comunicarlo por correo electrénico al profesor unos dias antes del examen
ordinario/extraordinario (en caso contrario se considerard evaluacion continua). Estos alumnos NO deben realizar las actividades complementarias,
excepto las practicas de laboratorio, ni realizar las pruebas parciales. Realizaran UN UNICO examen final de toda la materia que permita adquirir las
competencias asignadas a cada una de las actividades formativas (con excepcién de las practicas de laboratorio).
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Evaluacion continua de todos los procesos formativos que se ponderaran para obtener una calificacién final entre 0 y 10 puntos. 60% pruebas parciales, 40%
actividades complementarias realizadas durante el curso (asistencia con participacion en clase, resolucién de problemas, seminarios y practicas de
laboratorio).
En caso de no superar las "Actividades Complementarias" durante el curso, estas podran recuperarse realizando un examen (o como indique el profesor), de
forma que quede reflejado que el alumno adquiere las competencias asignadas a dichas Actividades Complementarias. La excepcién a lo anterior lo
constituyen las practicas de laboratorio, cuya realizacion es obligatoria. El alumno debe avisar con antelacién al profesor de su intencién de realizar las
pruebas de recuperacion de las actividades complementarias.
La evaluacion NO continua es similar a la de la Convocatoria Ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
El alumno podra aprobar la asignatura en la convocatoria especial de finalizacién si en el correspondiente examen realizado se obtiene una nota igual o
superior a 5.0 sobre 10.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 32
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Seminarios] 6
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Tutorias individuales [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 4
Prueba parcial [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 3
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 20
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 70
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Prueba parcial [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 3
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Tutorias individuales [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 4
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 32
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Seminarios] 6
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 20
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 70

Total horas: 150
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