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3 - OBJECTIUS DE L’ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ASSIGNATURA

Oferir una visio dels conceptes fonamentals que constitueixen I'essencia de les
principals operacions basiques a la industria alimentaria, i els mecanismes de
transport que les defineixen: transport de quantitat de moviment, de matéria i de
calor.

4 - PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

0. Introduccié.

Concepte d’operacid unitaria. Classificacio dels processos de transport i
operacions unitaries.

1. Transport de quantitat de moviment.

1.1. Circulaci6 de fluids a l'interior de conduccions.
1.2. Transport de fluids per conduccions. Bombes.
1.3. Circulacio de fluids per llits porosos.

1.4. Filtracio.

1.5. Processos de separacié per membranes: ultrafiltacio i osmosis inversa.
2. Transmissio de calor.

2.1. Mecanismes: conduccio, conveccio i radiacio.
2.2. Bescanviadors de calor.

2.3. Evaporacio.

3. Transferéncia de materia.

3.1. Extraccio liquid-liquid.

3.2. Extraccio solid-liquid.

4. Transferencia simultania de calor i materia.




4.1. Sistema aire-aigua.
4.2. Assecament.

4.3. Cristal-litzacio.

5. Operacions mecaniques.
5.1. Molturacio i tamisat.

5.2. Agitacio i mescla.

PRACTIQUES Tipus Durada
Mecanica de fluids Seminari 3
Llits fixos ! 1
Filtracio " 1
Osmosis inversa i ultrafiltracio " 3
Elutriacié " 1
Mecanismes de transmissio de calor Seminari 2
Transmissio calor en estat no estacionari " 1
Transmissio calor en estat estacionari (equip) " 1
Evaporardor " 1
Lixiviacio Seminari 2
Extraccio L-L (immiscibles) " 2
Extraccio L-L (parcialment miscibles) " 2
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NORMES D'AVALUACIO

- 10 % de la nota a partir dels problemes resolts al llarg del curs.

- Laresta a partir d’'un examen que inclou conceptes de teoria i resolucioé de
problemes. (Aquest criteri sl aplicara sempre que la nota d’examen sigui superior
oigual a 4.5).

Aquells alumnes que no presentin cap problema resolt, la nota sera 100 % la nota
de I'examen

ALTRES INFORMACIONS

La part de 'examen corresponent a la resolucié de problemes es pot fer/cal fer-lo
amb els apunts i/o llibres corresponents. Cal portar tot el material que es cregui
oportu (calculadora cientifica, regla, llapis, boligraf, ...) excepte la col-leccié de
problemes repartida a classe (tant els fets als seminaris com els fets per
compte propi).

A la part de 'examen corresponent a la teoria (30 [] 45 % de la nota total de
I'examen) no es podra consultar cap tipus de material.




