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Prerequisits

Tot i que no hi ha pre-requisits oficials, és indispensable que I'estudiant pugui aplicar els coneixements
impartits a 'assignatura Fonaments de Processos de segon curs, primer semestre, a destacar:

1) Poder aplicar les eines matematiques que seran el punt de partida per a I'analisi de processos.

2) Conéixer les propietats i variables fonamentals i els coeficients de transport.

3) Identificar, analitzar i resoldre balangos de matéria i energia en estat estacionari i no estacionari, sense
reaccio quimica i amb una o varies fases en processos simples de la industria alimentaria.

Objectius
L'assignatura Operacions Basiques en la titulacié.

Es tracta d'una assignatura de segon curs, de caracter obligatori, que introdueix als estudiants a les
operacions basiques basades en transport de quantitat de moviment (circulacié i transport de fluids, filtracio),
operacions de transmissio de calor (bescanviadors de calor) i operacions de transferéncia de materia
(extraccid, assecament, etc). Per tant I'assignatura es basara en els conceptes impartits a I'assignatura
Fonaments de Processos de balangos de matéria i energia i les propietats, variables i nombres adimensionals
que caracteritzen els fenomens de transport fonaments basics que caracteritzen un procés industrial. Assolir
els objectius d'aquesta assignatura preparara I'estudiant per I'assignatura Métodes Fisics de Conservacié i/o
Transformacio (tercer curs primer semestre) ue es centra en els aspectes industrials dels processos i
requereix els coneixements basics relacionats amb aquests.

Objectiu de l'assignatura:
Aplicar els principis de I'enginyeria quimica per descriure i analitzar les operacions basiques de les quals
depenen els processos de transformacié i conservacio dels processos dels aliments.

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els principis de la biologia i de I'enginyeria quimica per descriure, analitzar, controlar i optimitzar
els processos de transformacio i conservacié dels aliments.

® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacid i planificacio.



Resultats d'aprenentatge

Analitzar, calcular i descriure el procés de la transmissio de calor en diferents sistemes.
Analitzar, calcular i descriure la circulacioé de fluids en diferents sistemes.

Analitzar, calcular i descriure la transferéncia de matéria en diferents sistemes.
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.
Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.
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Continguts

1. Transport de quantitat de moviment.

1.1. Circulacio de fluids a l'interior de conduccions.

1.2. Transport de fluids per conduccions. Bombes.

1.3. Circulacioé de fluids per llits porosos.

1.4. Filtracio

1.5. Processos de separacié per membranes: ultrafiltracié i osmosis inversa.
2. Transmissié de calor.

2.1. Mecanismes: conduccio, conveccio i radiacio.

2.2. Bescanviadors de calor.

2.3. Evaporacié.

3. Transferéncia de mateéria.

3.1. Extraccio6 solid-liquid, liquid-liquid

3.2. Transferéncia simultania de calor i materia (sistema aire-aigua, assecament)

Metodologia
El desenvolupament del curs és eminentment practic i es basa en les segiients activitats:

1) Classes teoriques.

L'alumne adquireix els coneixements cientifics propis de 'assignatura assistint a les classes magistrals i
complementant-les amb I'estudi personal dels temes explicats. A més a més, s'aplicara el métode d'estudi de
casos 0 bé, l'aprenentatge basat en problemes per a reforgar els coneixements dins les classes de teoria.

2) Tallers de problemes

Es treballen els coneixements cientifics treballats a les classes teodriques a través de la resolucié de problemes
i/o casos practics. En aquestes classes ha d'existir una forta interaccié entre alumnes i professor per tal
completar i aprofundir en la comprensio dels coneixements treballats a les classes teoriques. Es podra
treballar individualment o en grup en funcié del criteri del professorat.

3) Seminaris

Es treballen, en grup, els coneixements cientifics treballats a les classes de teoria i de problemes, per
promoure la capacitat d'analisi i sintesi i el raonament critic; aquest treball es vehicula a través d'activitats
cooperatives. En aquestes classes I'alumne és el centre del procés d'aprenentatge, mentre que el professor té
la missio de subministrar la informacio o les fonts per aconseguir-la i dirigir els passos del procés
d'aprenentatge. Les sessions han de servir, a més, per resoldre dubtes i aprofundir en determinats conceptes
claus.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge



Tipus: Dirigides

Classes magistrals (tedriques i de resolucié de problemes) 23 0,92 1,2,3,4,5
Seminaris 6 0,24 1,2,3,4,5,6
Tallers de problemes 15 0,6 1,2,3,4,5,6

Tipus: Supervisades

Tutories 7 0,28 1,2,3,4,5,6

Tipus: Autonomes

Autoaprenentatge 35 1,4 1,2,3,4,5,6
Estudi autdonom col-laboratiu 48 1,92 1,2,3,4,5,6
Avaluacio

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:
Avaluaci6 continuada:

- 2 proves parcials (la primera corresponent als blocs 1 i 2, la segona al bloc 3). Si I'alumne obté menys d'un
tres 0 no es presenta a alguna d'elles haura de presentar-se a la totalitat de I'assignatura a la prova de
recuperacio.

- Entrega de Problemes resolts (10% de la nota final). Els problemes resolts durant els Seminaris constituiran
la totalitat d'aquesta nota.

Pels alumnes que no superin I'avaluacié continuada:

- Prova de recuperacio (90% de la nota final).

- El 10% restant de la nota sera la nota obtinguda amb I'entrega de problemes resolts

de l'avaluaci6 continuada. Aquesta nota no es pot recuperar.

Per poder superar l'assignatura s'ha de complir el seguient:

a) Un minim de 5 punts (sobre 10) de mitjana dels controls parcials, i al menys un 4 en cadascun dels dos
controls per fer mitjana; en cas de no arribar a aquesta nota, l'alumne haura de presentar-se a I'examen de
recuperacio dels controls corresponents.

b) Tenir una mitjana de 5 en els problemes proposats per entregar.

c) En el cas que pertoqui tenir un minim de 5 a I'examen de recuperacio.

En cap cas es faran examens (proves avaluatories) en dies i horaris diferents als publicats oficialment per la
Coordinacio de la Titulacié.

Només es considerara un alumne com a 'no avaluable' quan no comparegui als controls ni a I'examen de
recuperacio

Activitats d'avaluacio

Resultats
d'aprenentatge

Pes Hores ECTS




Activitats cooperatives (tallers de problemes/seminaris): dins i fora 10% 6 0,24 1,2,3,4,5,6

de l'aula

Control | 60% 3 0,12 1,2,3,4,5,6

Control Il 30% 3 0,12 1,2,3,4,5,6

Prova de recuperacio 90% 4 0,16 1,2,3,4,5,6
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