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OBJETIVOS 

En la presente asignatura se estudiarán las operaciones básicas que conforman un proceso y la 
instrumentación necesaria para el control del mismo. Se distribuirá en dos bloques. El primero de 
ellos se centra en la descripción de las operaciones básicas más comunes en la industria 
agroalimentaria y en la realización de los correspondientes balances macroscópicos de materia, 
energía y cantidad de movimiento. El segundo bloque se centra en la instrumentación necesaria 
para el control de procesos industriales. 
 
ORGANIZACIÓN DOCENTE 
 

1º cuatrimestre. 
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SISTEMA DE EVALUACION 
 

La evaluación de los conocimientos de la asignatura se realizará mediante un examen final. El 
examen constará de tres partes. Dos de ellas consistirán en la resolución de un problema y la 
tercera en algunas cuestiones conceptuales. Problemas y teoría han de aprobarse por separado. En 
la nota final la teoría se valorará con el 40% y los problemas con el 60%. 

La realización de las prácticas es obligatoria. La entrega de los resultados y análisis de los 
mismos, se deberá realizar en grupo y en el plazo máximo de tres semanas una vez finalizadas las 
prácticas. Si una vez revisado el informe de prácticas por parte del profesor, éstas se consideran 
suspensas, el alumno deberá superar un examen de prácticas. Las prácticas deben ser aprobadas, 
para aprobar la asignatura. Si la asignatura no se aprobara en dos cursos consecutivos, las 
prácticas deberán realizarse de nuevo. 
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INFORMACION ADICIONAL 
 

PROGRAMA 

 

Introducción. La disciplina de la Ingeniería Química. Notas históricas. Evolución de los 
procesos. Tendencias. Definición objetivos del curso. Presentación y justificación del programa. 
Bibliografía recomendada. 

BLOQUE 1. OPERACIONES BÁSICAS. 

Tema 1. Instrumentos físico-matemáticos y técnicas de cálculo en Ingeniería de procesos 
agroalimentarios. Sistemas de magnitudes y unidades. Factores de conversión de 
unidades. Análisis dimensional. Técnicas de cálculo más frecuentes en Ingeniería: tipos 
de representaciones gráficas, métodos de integración aproximados, métodos 
aproximados de resolución de ecuaciones… 

Tema 2. Introducción a las operaciones básicas de la Ingeniería de procesos 
agroalimentarios. Desarrollo histórico de los Procesos Industriales. Proceso. Diagramas 
de flujo. Operaciones básicas. Fenómenos de transporte. Fuerza impulsora. Clasificación y 
descripción de las operaciones básicas. Régimen estacionario y régimen no estacionario. 
Operación intermitente y en continuo. 

Tema 3: Balances macroscópicos de materia: Ecuaciones de los balances. Balance total de 
materia. Balance de materia aplicado a un solo componente. Aplicación de los balances 
de materia: estado estacionario sin generación y sistemas en estado no estacionario. 
Sistemas con reacción química. 

Tema 4: Balances macroscópicos de energía: Conceptos generales. Expresión del balance total 
de energía. Energía asociada a la masa. Energías en tránsito. Balance total de energía. 
Balances de energía en sistemas sin reacción química.  

Tema 5: Balances macroscópicos de energía mecánica: Conceptos generales. Ecuación de 
Bernoulli. Circulación de fluidos a través de conducciones. Flujo alrededor de cuerpos 
sumergidos. Flujo en lechos porosos y en lechos fluidizados. 

BLOQUE 2. INSTRUMENTACIÓN Y CONTROL DE PROCESOS. 

Tema 6. Generalidades. Definiciones en control. Clases de instrumentos. Código de identificación 
de instrumentos. El lazo de control. Medidores. Transmisores. Elementos finales de control. 
Controladores. 

Tema 7. Medidas de Presión. Unidades y clases de presión. Tipos de medidores. Funcionamiento. 

Tema 8. Medidas de caudal Medidores volumétricos: de presión diferencial y de área variable. 
Medidores de caudal másico. Comparación de características de los medidores de caudal. 

Tema 9. Medidas de nivel. Medidores de nivel de líquidos. Medidores de nivel de sólidos.  

Tema 10. Medidas de temperatura. Introducción. Termómetro de vidrio. Termómetro bimetálico. 
Termómetro de bulbo y capilar. Termómetros de resistencia. Termistores. Termopares. 
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Pirómetros de radiación. Velocidad de respuesta de los instrumentos de temperatura. Tabla 
comparativa de características. 

Tema 11. Otras variables. Variables físicas. Variables químicas. 

Tema 12. Elementos finales de control. Válvulas de control. Elementos finales electrónicos. Otros 
elementos finales de control. 
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