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Prerequisits

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

1) Poder aplicar les eines matemàtiques que seran el punt de partida per a l'anàlisi de processos.
2) Conèixer les propietats i variables fonamentals i els coeficients de transport.
3) Identificar, analitzar i resoldre balanços de matèria i energia en estat estacionari i no estacionari, sense
reacció química i amb una o varies fases en processos simples de la industria alimentària.

Objectius

L'assignatura Operacions Bàsiques en la titulació.

Es tracta d'una assignatura de segon curs, de caràcter obligatori, que introdueix als estudiants a les
operacions bàsiques 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). Per tant l'assignatura es basarà en els conceptes impartits a l'assignatura
Fonaments de Processos de balanços de matèria i energia i les propietats, variables i nombres adimensionals
que caracteritzen els fenòmens de transport, fonaments bàsics que caracteritzen un procés industrial. Assolir
els objectius d'aquesta assignatura prepararà l'estudiant per l'assignatura Mètodes Físics de Conservació i/o
Transformació (tercer curs, primer semestre), que es centra en els aspectes industrials dels processos i
requereix els coneixements bàsics relacionats amb aquests.
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Objectiu de l'assignatura:
Aplicar els principis de l'enginyeria química per descriure i analitzar les operacions bàsiques de les quals
depenen els processos de transformació i conservació dels aliments.

Competències

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en l'àmbit professional.
Aplicar el mètode científic a la resolució de problemes.
Aplicar els principis de la biologia i de l'enginyeria química per descriure, analitzar, controlar i optimitzar
els processos de transformació i conservació dels aliments.
Desenvolupar l'aprenentatge autònom i tenir capacitat d'organització i planificació.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar, calcular i descriure el procés de la transmissió de calor en diferents sistemes.
Analitzar, calcular i descriure la circulació de fluids en diferents sistemes.
Analitzar, calcular i descriure la transferència de matèria en diferents sistemes.
Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en l'àmbit professional.
Aplicar el mètode científic a la resolució de problemes.
Desenvolupar l'aprenentatge autònom i tenir capacitat d'organització i planificació.

Continguts

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.
3.2. Transferència simultània de calor i matèria (sistema aire-aigua, assecament)

Metodologia

El desenvolupament del curs és eminentment pràctic i es basa en les següents activitats:

1) Classes teòriques.
L'alumne adquireix els coneixements científics propis de l'assignatura assistint a les classes magistrals i
complementant-les amb l'estudi personal dels temes explicats. A més a més, s'aplicarà el mètode d'estudi de
casos o bé, l'aprenentatge basat en problemes per a reforçar els coneixements dins les classes de teoria.
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2) Tallers de problemes
Es treballen els coneixements científics treballats a les classes teòriques a través de la resolució de problemes
i/o casos pràctics. En aquestes classes ha d'existir una forta interacció entre alumnes i professor per tal
completar i aprofundir en la comprensió dels coneixements treballats a les classes teòriques. Es podrà
treballar individualment o en grup en funció del criteri del professorat.

3) Seminaris
Es treballen, en grup, els coneixements científics treballats a les classes de teoria i de problemes, per
promoure la capacitat d'anàlisi i síntesi i el raonament crític; aquest treball 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 missió de subministrar la informació 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.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulació, per a la
complementació per part de l'alumnat de les enquestes d'avaluació de l'actuació del professorat i d'avaluació
de l'assignatura/mòdul.

Activitats formatives

Títol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals (teòriques i de resolució 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: Autònomes

Autoaprenentatge 35 1,4 1, 2, 3, 4, 5, 6

Estudi autònom col·laboratiu 48 1,92 1, 2, 3, 4, 5, 6

Avaluació

Les competències d'aquesta assignatura seran avaluades mitjançant:

Avaluació continuada:

- 2 exàmens parcials (90% de la nota final; el primer examen corresponent a la primera part del material del
curs, el segon corresponent a la segona meitat, cadascun valdrà un 45% de la nota final).

- Entrega de Problemes resolts (10% de la nota final). Els problemes resolts durant els Seminaris constituiran
la totalitat d'aquesta nota. No es conserven les notes de problemes d'un any a altre.

Pels alumnes que no superin l'avaluació continuada:

- Examen de recuperació (90% de la nota final, o 45%, segons el cas).
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- Examen de recuperació (90% de la nota final, o 45%, segons el cas).

- El 10% restant de la nota serà la nota obtinguda amb l'entrega de problemes resolts de l'avaluació
continuada. Aquesta nota no es pot recuperar.

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

a) Un mínim de 5 punts (sobre 10) de mitjana dels exàmens parcials, i al menys un 4 en cadascun dels dos
exàmens per fer mitjana; en cas de no arribar a aquesta nota, l'alumne haurà de presentar-se a l'examen de
recuperació dels controls corresponents. Si l'alumne no arriba al 5 de mitjana als exàmens s'haurà de
presentar a recuperar els exàmens amb menys d'un 5.

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

c) En el cas que pertoqui tenir un mínim de 5 a l'examen de recuperació. Si es recupera un parcial la nota de
la recuperació ha d'estar per sobre de 4, i arribar a un 5 de mitjana amb el parcial prèviament aprovat.

d) En el cas de que l'alumne no arribés a un5 a la recuperació o a un 5 de mitjana als parcials, tenint tots ells
per sobre de 4, es podrà considerar l'assignatura aprovada si el 90% corresponent a aquesta nota sumat al
10% corresponent als problemes entregats arriba a un 5.

La nota dels seminaris, parcials i recuperació es podran veure reduïdes per faltes d'ortografia i escriptura.

En cap cas es faran exàmens (proves avaluatòries) en dies i horaris diferents als publicats oficialment per la
Coordinació de la Titulació.

Es considerarà que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluació que representen ≤
15% de la nota final.

Aquesta assignatura/mòdul no preveu el sistema d'avaluació única.

Activitats d'avaluació continuada

Títol Pes Hores ECTS
Resultats
d'aprenentatge

Activitats cooperatives (tallers de problemes/seminaris): dins i fora de
l'aula

10% 6 0,24 1, 2, 3, 4, 5, 6

Control I 45% 3 0,12 1, 2, 3, 4, 5, 6

Control II 45% 3 0,12 1, 2, 3, 4, 5, 6

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

No aplica
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