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Prerequisits

Tot i que no hi ha pre-requisits oficials, és indispensable que I'estudiant repassi (es donara per fet i no
s'invertira temps en explicar-ho):

1) Conceptes basics de quimica del batxillerat com a dissolucions i calcul de fraccions molars, massiques i
volumetriques. Llei de gasos ideals.

2) Matematiques (Codi: 103242): Operacions amb fraccions, operacions suma i producte, regla dels signes.
Calcul diferencial d'una variable: Concepte de funcid. Composicio. Funcio inversa. Exemples de funcions de
variable real (polindbmiques, exponencials, logaritmes, trigonomeétriques). Concepte de derivada. Propietats
algebraiques. Regla de la cadena. Nombre e. Derivada de la inversa. Derivada de les funcions exponencials i
logaritmiques. Derivada logaritmica. Calcul integral: Integral definida. Teoremes fonamentals del calcul
integral. Métodes d'integracio. Aplicacions del calcul integral. Equacions diferencials senzilles.

3) Fisica (Codi: 103250): Fluids: Lleis basiques de la hidrodinamica. Fluids viscosos i reologia: aigua, olis, mel,
xarops. Suspensions col-loidals, sols i gels, textures i estructures d'aliments. Termodinamica: Calor i
temperatura Transport de calor: conduccid, conveccio, radiacio. Lleis d'escala. Primer i segon principis de la
termodinamica. Canvis de fase: congelacio, ebullicid; sol-gel; aplicacions culinaries. Técniques de refrigeracio.
Efectes de la refrigeracio sobre els aliments. Olles de pressio, autoclaus, pasteuritzacio.

Objectius

Es tracta d'una assignatura de segon curs, de caracter obligatori, que introdueix als estudiants als fonaments
basics que caracteritzen un procés industrial. Per tant, I'assignatura tractara els conceptes de balangos de
matéria i energia (sense reaccié quimica) i les propietats, variables i nombres adimensionals que caracteritzen
els fendmens de transport.

Assolir els objectius d'aquesta assignatura preparara I'estudiant per a cursar amb éxit les assignatures
d'Operacions Basiques (103253), Reactors, Instrumentacio i Control (103226) de segon curs, segon semestre
i Fonaments de Projectes (103231) de tercer curs, segon semestre.

Objectius de I'assignatura:



1) Desenvolupar les habilitats de I'alumne relacionades amb les eines matematiques que seran el punt de
partida per a l'analisi de processos.

2) Identificar, interpretar, calcular i analitzar les propietats i variables fonamentals d'un procés i els coeficients
de transport.

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

Competencies

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

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les cieéncies basiques en la ciéncia i la tecnologia dels aliments.
® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.
Aplicar el meétode cientific a la resolucié de problemes.

Aplicar els fonaments de I'equilibri de fases.

Aplicar els fonaments del transport en les interfases.

Aplicar els fonaments dels balangos de matéria i energia.

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

Tema 1.Introduccié (4h T+ 2h P + 1h S)

1.1 La industria de processament d'aliments. Definicions: processos i sistemes. Operacié en discontinu i en continu.
Estat estacionari i no estacionari.

1.2 Sistemes d'unitats.
1.3 Nombres adimensionals.

1.4 Processos i variables de procés.

Tema 2.Balang macroscopic de matéria en sistemes sense reaccié quimica (10h T + 5h P + 2h S).
2.1 Concepte de balang de mateéria.

2.2 Balang de materia aplicat a un sol component. Balangos de matéria en estat estacionari.

2.3 Sistemes amb corrents de recirculacio, purga i derivacio (bypass).

2.4 Balangos de materia en estat no estacionari.

Tema 3.Balang macroscopic d'energia (12h T + 8h P + 2h S)
3.1 Balang d'energia total. Energia associada i no associada a la massa.
3.2 Balan¢ d'energia en estat estacionari.

3.3 Balang d'energia en estat no estacionari.

Metodologia



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

1) Classes teoriques. L'alumne adquireix els coneixements cientifics propis de l'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 o bé, I'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 tedriques a través
de la resolucio 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 comprensié 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, la capacitat d'analisi i sintesi i el raonament critic es vehicula a través d'activitats cooperatives. En
aquestes classes l'alumne és el centre del procés d'aprenentatge, mentre que el professor té la missio de
subministrar la informacié o les fonts per aconseguir-la i dirigir els passos del procés d'aprenentatge. Les
sessions han de servir, a més a més, per resoldre dubtes i aprofundir en determinats conceptes claus.

Horari de tutories: A convenir només per correu-e institucional. Es important remarcar que no es
respondran consultes per correu electronic o via missatgeria del moodle. Només s'atendran als alumnes que
hagin concertat visita.

Programacié de I'assignatura: Consultar el moodle per a obtenir la versié més actualitzada.
Tema1:4h T+2h P+ 1h S.

Tema 2: 10h T + 5h P + 2h S. En finalitzar les classes corresponents al Tema 2 es realitzara el primer control
(3h, inclou el Tema 1iel Tema 2).

Tema 3: 12h T + 8h P + 2h S. En finalitzar les classes corresponents al Tema 3 es realitzara el tercer control
(3h, Tema 3).

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 26 1,04 1,2,3,4,5,6

Tipus: Supervisades

Seminaris 5 0,2 1,2,3,4,5,6

Tallers de problemes 15 0,6 1,2,3,4,5,6

Tipus: Autonomes

Autoaprenentatge 41 1,64 1,2,3,4,5,6
Estudi autdonom i col-laboratiu 42 1,68 2,3,4,5,6
Avaluacio

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:



a) Un control de cada part de I'assignatura (individual): Control 1 (Temes 1 i 2) amb un valor de 35% de la nota
final. Control 2 (Tema 3) amb un valor de 40% de la nota final.

b) Activitats cooperatives i col-laboratives realitzades dins i fora de 'aula: 10% de la nota final.

c) Lliurament d'exercicis (12) realitzades fora de I'aula: 15% de la nota final.

La nota obtinguda sera la que resulti d'aplicar els pesos corresponents a les notes de les activitats d'avaluacio
realitzades. Es qualificara com no avaluable a aquell estudiant que no es presenti a cap dels dos controls, ni a
les activitats i lliurament d'exercicis.

En cas que l'estudiant no superi els dos controls, hi haurad un examen de sintesi (recuperacid) que incloura tot
el temari amb un valor del 75% de la nota final. Les activitats cooperatives i els lliurament d'exercicis no es
poden recuperar.

Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <
15% de la nota final.

Qualsevol altra incidéncia no recollida en aquesta guia queda subjecta al criteri del professorat.

Activitats d'avaluacio

Hores | ECTS (F:":)Lll'let::tatge
a.1) Control | (individual). Tema 1 2. 35% 3 0,12 1,2,3,4,5,6
a.2) Control Il (individual). Tema 3 40% 3 0,12 1,2,3,4,5,6
b) Activitats cooperatives i col-laboratives realitzades dins i fora de I'aula, 10% 5 0,2 1,2,3,4,5,6

respectivament (en grup)

c) Lliurament d'exercicis individuals 15% 7 0,28 1,2,3,4,5,6
d) Examen de Sintesi 0 3 0,12 1,2,3,4,5,6
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