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Prerequisits

Tot i que no hi ha prerequisits oficials, és altament recomanable que I'estudiant hagi cursat les assignatures de
Fonaments de Processos (segon curs, 1r semestre), i de Quimica Il (primer curs, 2n semestre) i sigui capag:

1. D'utilitzar i aplicar correctament les eines matematiques necessaries per a l'analisi de processos.

2. D'aplicar I'estequiometria per realitzar calculs en reaccions quimiques.

3. D'identificar, analitzar i resoldre balangos de matéria i energia en estat estacionari i no estacionari,
sense reaccié quimica en processos simples de la industria alimentaria.

Objectius
L'assignatura Reactors, instrumentacio i control en la titulacié.

Aquesta és una assignatura de segon curs, de caracter obligatori, que inicia als estudiants en els sistemes en
els que tenen lloc reaccions, el concepte i tipus de reactors ideals i les principals desviacions d'aquesta
idealitat. En aquest sentit, es partira de la base que I'alumne ha cursat I'assignatura Fonaments de Processos,
i per tant coneix els balancos de matéria i energia i els sap aplicar en sistemes sense reaccio.

D'altra banda, qualsevol equip o procés, sigui a nivell industrial o de laboratori o fins i tot casola requereix un
seguiment de la seva operacio i un control d'aquesta. Per tant, s'introduira a I'alumne en les bases del control i
de la instrumentacio necessaria per dur-lo a terme i per fer el seguiment d'un equip, instal-lacioé o procés. Es
donara importancia també a les conseqiiencies ambientals i econdomiques de l'eleccid del reactor adequat i del
sistema de control més adient.


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

Els objectius formatius de I'assignatura son:

1. Aplicar els principis de I'enginyeria quimica a I'estudi de reactors ideals i establir les principals
desviacions de la idealitat.

2. Determinar la necessitat d'un sistema de control, identificar les variables a controlar i reconéixer i
diferenciar els instruments necessaris per dur a terme aquest control.

3. Coneixer les consequéncies ambientals i economiques derivades de l'eleccidé d'un reactor i d'un
sistema de control.

Competencies

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

® Aplicar el métode cientific a la resolucio de problemes.

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

® Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

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

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.
2. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.
3. Avaluar el comportament dels reactors segons el mode d'operacio.
4. Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.
5. Descriure les caracteristiques i la utilitat dels diferents sistemes de control dels processos.
6. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.
7. Seleccionar l'instrument de mesura industrial adequat per a cada aplicacio.
Continguts

1. INTRODUCCIO

Tema 1. Introduccio: operacions i processos a la industria alimentaria

Utilitzacié de reactors en l'industria alimentaria. Importancia del sistema de seguiment i control.

2. BALANCOS DE MATERIA EN SISTEMES AMB REACCIO

Tema 2. Sistemes amb reaccio (I): estequiometria, velocitat de reaccid i balangos

Estequiometria. Formes d'expressar la variacio de la quantitat de les diferents espécies que participen a la
reaccio. Reactiu limitant, reactiu en excés. Aplicacioé de balancos de matéria en sistemes amb reacci6. Calor
de reaccié6 i equilibri. Velocitat i cinética de reaccio.

Tema 3. Sistemes amb reaccié (Il): reactors

Classificacié dels reactors. Reactors ideals. Combinacié de reactors ideals. Reactors reals. Reactors
heterogenis.

3. CONTROL | INSTRUMENTACIO

Tema 4. Introducci6 al control de processos



Objectius del control. Control automatic i control manual. Conceptes i definicions.
Tema 5. Control Feedback. Modelitzacio i dinamica de processos

Control feedback. Dinamica de processos. Modelitzacié i simulacié de processos.
Tema 6. Elements fisics d'un sistema de control. Instrumentacié

Sensors: classificacio, parametres caracteristics, especificacions. Controladors: tipus de controladors, selecci6
del tipus de controlador. Actuadors: valvules de control. Control avancat: feedforward, feedback-feedforward,
control en cascada.

Metodologia
El desenvolupament del curs és eminentment practic i es basa en les segiients activitats:
1) Classes teoriques.

L'alumne adquireix els coneixements propis de I'assignatura assistint a les classes magistrals i
complementant-les amb I'estudi personal dels temes explicats. A més a més, es treballara amb exemples per
reforcar els coneixements i es promoura la participacio dels estudiants en la seva resolucié dins les classes de
teoria.

2) Tallers de problemes

S'apliquen els coneixements adquirits a les classes tedriques a la resolucié de problemes i/o casos practics.
En els tallers de problemes ha d'existir una forta interaccio entre alumnes i professor per tal completar i
aprofundir en la comprensié dels conceptes introduits a les classes teoriques. Els alumnes treballaran
individualment o en grup en funci6 del tipus de problema o cas a resoldre.

3) Seminaris

Seran una eina addicional per al repas i consolidacio de la feina feta a les classes de teoria i a les de
problemes. Serviran per resoldre dubtes sorgits en el desenvolupament de I'assignatura i tambeé en la
realitzacio de les proves d'avaluacio.

4) Estudi autonom i col-laboratiu, resolucié de problemes i casos i cerca d'informacio

Son activitats autdbnomes que serviran a I'estudiant per consolidar els coneixements adquirits a les activitats
presencials i desenvoluparles competéncies corresponents. La resolucié autonoma de problemes i casos sera
la base de 'aprenentatgetot i que s'anima a formar grups de treball per tal d'aprendre col-laborativament en
petit grup. Es requerira també que s'amplii lainformacié proporcionada pel professor en algun tema i es treballi
per estructurar aquesta informacid i resumir-la en una presentacio.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 30 1,2 3,4,5,6,7



Seminaris 4 0,16 1,2,3,4,5,6,7

Tallers de problemes 16 0,64 1,2,3,4,5,6,7

Tipus: Autonomes

Estudi autdonom i col-laboratiu 30 1,2 1,3,5,6,7
Resolucié de problemes i casos 50 2 1,2,3,5,6,7
Avaluacio

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:
a) Un control de cada part de I'assignatura (individual):

Control 1: Temes 1, 2i 3 (Bloc Introduccié més Balangos de matéria en sistemes amb reaccio): 40% de la
nota final

Control 2: Temes 4, 5 6 (Bloc Control i Instrumentacid): 30% de la nota final
b) Activitats individuals i/o col-laboratives realitzades dins i fora de I'aula: 30% en la nota final.

Es considerara que un estudiant ha suspeés l'assignatura si no es presenta a algun dels dos controls,
independentment de si ha fet les activitats individuals i/o col-laboratives. La nota obtinguda sera la que resulti
d'aplicar els pesos corresponents a les notes de les activitats realitzades.

S'atorgara la qualificacié de no avaluable si la participacio en activitats d'avaluacio
representen 15% de la nota final.

Per aprovar I'assignatura és indispensable un minim de 5 punts (sobre 10) en la mitjana dels controls i de les
activitats individuals i col-laboratives, segons la ponderacié establerta anteriorment.

Hi haura un examen de recuperacié que incloura els dos controls. En cas d'anar a examen de recuperacio,
I'estudiant s'examinara de la part corresponent als controls la nota dels quals estigui per sota de 5.

Les activitats individuals i col-laboratives no es poden recuperar, només poden pujar la nota dels examens. En
cas de que la mitjana fent servir les activitats individuals i/o col-laboratives perjudiquin la nota final, aquestes
no estindran en compte.

L'avaluacio unica consistira en una Unica prova en la que s'avaluaran els continguts de tot el programa de
I'assignatura. La nota obtinguda en aquesta prova de sintesi suposara el 100% de la nota final de
l'assignatura. La prova d'avaluacié Unica es fara el mateix dia, hora i lloc que la darrera prova d'avaluacié
continuada de l'assignatura. L'avaluacio Unica es podra recuperar el dia fixat per la recuperaci6 de
I'assignatura.

Activitats d'avaluacio continuada

Resultats
d'aprenentatge
Activitats individuals i col-laboratives (dins i 30% 10 0,4 1,2,3,4,5,6,
fora de l'aula) 7
Control 1 40% 3 0,12 1,2,3,5,6,7




Control 2 30% 3 0,12 1,2,3,56,7

Prova de repesca variable, en funcié dels controlsa 4 0,16 1,2,3,5,6,7
recuperar
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