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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
 
OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
Oferir una visió dels conceptes fonamentals que constitueixen l’essència de les principals 
operacions bàsiques a la indústria alimentària, i els mecanismes de transport que les 
defineixen. Així es repassen les diferents operacions basades en transport de quantitat de 
moviment (circulació i transport de fluids, filtració), operacions de transmissió de calor 
(bescanviadors de calor) i operacions de transferència de matèria (extracció, assecament, 
etc) 
 
  
 
 
 
4- PROGRAMA 
 
 
CLASSES TEÒRIQUES- heu de portar calculadora a classe. 
 
 
0. Introducció. 

Concepte d’operació unitària. Classificació dels processos de transport i operacions 
unitàries. 

1. Transport de quantitat de moviment. 
1.1. Circulació de fluids a l’interior de conduccions. 
1.2. Transport de fluids per conduccions. Bombes. 
1.3. Circulació de fluids per llits porosos. 
1.4. Filtració 
1.5. Processos de separació per membranes: ultrafiltració i osmosis inversa. 

2. Transmissió de calor. 
2.1. Mecanismes: conducció, convecció i radiació. 
2.2. Bescanviadors de calor. 
2.3. Evaporació. 

3. Transferència de matèria. 
3.1. Extracció sòlid-líquid. 

4. Transferència simultània de calor i matèria. 
4.1. Sistema aire-aigua. 
4.2. Assecament. 

 
 
 
 
 
 



PRACTIQUES Tipus Durada 
 
Al llarg del semestre i amb una periodicitat d'una 
hora setmanal ja marcada a l'horari, es realitzen 
classes pràctiques, en las que es planteja la 
solució de problemes concrets sobre cadascuna 
de les operacions unitàries estudiades. 

 
Pràctiques d'aula 

 
15 hores 
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NORMES D'AVALUACIÓ 
 
Hi hauran 3 proves parcials, una sobre Transport de quantitat de moviment, una segona 
sobre Transmissió de calor, i una última sobre Transferència de matèria, i 
Transferència simultània de calor i matèria, al llarg del curs. Les dates es donaran a 
principi de classe. Si l’estudiant supera cada una de les proves parcials (aprova un 50%), no 
s’ha de presentar al examen final, i la seva nota serà una mitjana d’aquestes tres proves. Si 
l’estudiant suspèn qualsevol d’aquestes proves, s’haurà de presentar a l’examen final i la 
seva nota serà 100 % la nota de l’examen final. (no es guarda cap nota de cap bloc). Les 
proves parcials i l’examen final tenen un apartat de teoria i un altre de problemes, tenint 
més pes aquest últim. 
 
 
 
 
 
ALTRES INFORMACIONS  
 
Proves i Examen final:  
La part de l’examen/prova corresponent a la resolució de problemes es pot fer/cal fer-lo 
únicament amb: un formulari que l’estudiant s’hagi preparat, taules i gràfiques del 
temari. No es poden portar apunts de classe, ni col·lecció de problemes (tant els fets als 
seminaris com els fets per compte propi). Cal portar tot el material que es cregui oportú 
(calculadora científica, regla, llapis,  bolígraf, ...).  
 
 
A la part de l’examen corresponent a la teoria no es podrà consultar cap tipus de material. 
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