il UNIVERSITAT DE BARCELONA

YNGR T ELEEACEE Bl

TECNOLOGIA
D’ALIMENTS I

bt s &
s UNIVERSTIAT DE BARCELONA
: 1
3 Contre de Recuryas " Prescatatge
ﬁ i Tavestigacis PERTS
Biblisteca de Farmiciy

—

Ensenyament de Ciéncia
i Tecnologia dels Aliments




Pla docent de l'assignatura

UNIVERSITAT DE BARCELONA
TECNOLOGIA D'ALIMENTS 1

Dades generals de l'assignatura

Nom de I'assignatura: Tecnologia d'Aliments I
Codi de I'assignatura: 246014

Curs académic: 2008-2009

Coordinacio: M.DEL CARMEN GONZALEZ AZON
Departament: Dept. Enginyeria Quimica
Crédits: 12 (Crédits assig. només no-ECTS)

Recomanacions

Coneixements necessaris d'altres matéries:
- Matematiques basiques
- Complements d'Enginyeria Quimica

Competéncies que es desenvolupen en l'assignatura

Competéncies prévies:
Capacitat per traduir un enunciat d' un problema a un model matematic.

Competeéncies que es desenvolupen:

Competéncies generals:

* Capacitat de processar diferents tipus d'informacié i extreure'n el mes important.
* Capacitat de decisio de les hipotesis de treball.

* Treball en equip

* Redacci de textos.



Competéncies especifiques:

* Tenir I'habilitat per dissenyar processos, equips i instal-lacions de processos
alimentaris. Calcular i dissenyar diferents operacions basiques en el processat
d'aliments

* Assolir el criteri per seleccionar el tipus d'escala adequat per a qualsevol procés
de la inddstria alimentaria.

* Coneixer les caracteristiques de les principals operacions unitaries que intervenen

en un procés, Calcul i disseny d'equips.

Objectius d'aprenentatge de l'assignatura

Referits a coneixements

- L'objectiu principal de |'assignatura és donar a I'alumnat les eines i els
coneixements necessaris perqué pugui abordar el calcul i disseny de les diferents
operacions unitaries i diferents equips que intervenen en els processos alimentaris.
En aquesta assignatura es dedica especial atencié a les operacions unitaries de

transmissié de calor i de quantitat de moviment.

- Congixer les caracteristiques de les principals operacions unitaries que intervenen

en un procés. Calcul i disseny d'equips.

Referits a habilitats, destreses
- Assolir el criteri per seleccionar el tipus i I'escala d'equipament adequat per a

qualsevol procés de la industria alimentaria.

Blocs tematics de I'assignatura

Tecnologia d'aliments I
Tema 0. Introduccié al full de calcul

Ordres basiques del full de calcul. Grafics



Métodes numérics d'interpolacié. Resolucié d'equacions per iteracié. L'eina Solver
Tractament estadistic de dades experimentals amb full de calcul

Tema 1. Introduccié a les operacions basigues. Conceptes fonamentals

Procés o procediment. Enginyeria dels processos alimentaris. Diagrames de fiux.
Operacions continues i discontinues. Régim estacionari i transitori. Les operacions
basiques. Classificacié. Model matematic d'una operacié basica

Tema 2. Circulacié de fluids per conduccions

Mecanisme de circulacié de fluids: modul de Reynolds. Perfil de velocitats. Concepte
de velocitat mitjana. Balang macroscopic de matéria. Balang macroscopic d'energia
mecanica. Problemes més freqients en el disseny de conduccions. Transport de
fluids per conduccions. Bombes

Tema 3. Mecanismes del transport de calor

Transmissié de calor per conduccié. Equacions fonamentals. Conduccié de calor en
régim estacionari. Transmissié de calor per conveccié. Coeficients de transmissié de
calor per conveccié. Transmissié de calor per radiacié. Lleis fonamentals.
Transmissié simultania de calor per conveccié i radiacié

Tema 4. Bescanviadors de calor

Coeficients globals. Bescanviadors de calor de tubs concéntrics. Bescanviadors de
calor de carcassa i tubs, Bescanviadors de calor de plaques. Bescanviadors de calor
de paret rascada. Dipdsits agitats amb camises | serpentins. Eficacia de bescanvi de
calor

Tema 5. Evaporadors

Caracteristiques d'un evaporador. Tractament de calor en els evaporadors:
entalpies de vapor i liquids. Coeficients de transmissié de calor. Evaporador de
simple efecte. Métodes d'aprofitament del vapor després. Recompressié de vapor.
Bomba termica. Multiple efecte. Evaporadors de multiple efecte: sistemes de
circulacié dels corrents. Model matematic. Procediment de calcul

Tema 6. Fermentacions

Cinética quimica. Models de flux. Temps de residéncia. Reactor discontinu batch,
tubular i agitat. Fermentacions enzimatica i microbiana. Reactors bioquimics

Tema 7. Pasteuritzaci6. Esterilitzacié

Tractaments térmics. Cinética microbiana. Temps de reduccié decimal. Tractament
aséptic

Tema 8. Processos amb aplicacié de calor

Humitat. Diagrama psicrométric. Assecament. Coccié. Fregida

Tema 9. Processos amb eliminacié de calor

Cicles de fred. Emmagatzematge frigorific. Congelacié



Programa de classes practiques
Realitzacid de practiques de laboratori de les operacions basiques més habituals en

la inddstria alimentaria.

Metodologia i organitzacié general de I'assignatura

Activitats presencials

- Classes magistrals (90 h)

- Practiques: 3 credits (30 h). Realitzacio de practiques en qué intervenen diferents
operacions unitaries a escala de laboratori. Caicul dels parametres de disseny.

- Resoluci6 de problemes numerics

PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI AL LLARG DEL SEMESTRE
Temes 1-4: 6 primeres setmanes
Temes 5-9: 6 setmanes seglients

Practiques: integrades amb altres assignatures durant el semestre, 3 grups de
practiques en el laboratori d'enginyeria quimica, aproximadament 30

alumnes/grup/setmana.

PROGRAMACIO 1 UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS

Resolucié de problemes de disseny i d'operacid.

Avaluacié acreditativa dels aprenentatges de I'assignatura

Activitat no presencial:

Resolucié de problemes (10 %)

Activitats presencials:

Practiques: (20 %), El 20% de la nota inclou l'assiténcia a practiques i I'elaboracié
dels informes

Examens:

- Nombre i tipus de parts de qué consten: part teorica de preguntes de test i



qlestions, que es fara sense llibres ni apunts (20 %), i una part practica de
resolucié numérica de problemes, que es fard amb formulari (50 %).
- Calcul de la nota final: percentatge que s’assigna a cadascun dels conceptes

esmentats anteriorment i que s'han utilitzat en I'avaluacid de I'estudiant.

Avaluacié Gnica

Data maxima per acollir-se a I'avaluacio unica: 21 de febrer de 2008

L'avaluacié Unica constara: d’ un examen final (80%), i un examen de practiques
(20%). L'examen de practiques consistird en la realitzacié d'una practica en el

laboratori.

Fonts d'informacié basiques de I'assignatura

Llibres

Brennan JG, Butters JR, Cowell ND, Lilley AEV. Las operaciones de la ingenieria de
los alimentos. 3a ed. Zaragoza: Acribia; 1998.

Costa J. Curso de ingenieria quimica: introduccién a los procesos, las operaciones
unitarias y los fendmenos de transporte. Barcelona: Reverté; 1994,

Earle RL.Ingenieria de los alimentos: las operaciones bdsicas del procesado de los

alimentos

. 2a ed. Zaragoza: Acribia; 1987.
Fellows P. Tecnologia del procesado de alimentos: principios y préacticas. 2a ed.
Zaragoza: Acribia; 2007.

Ibarz A, Barbosa-Canovas GV. Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos.
Madrid: Mundi Prensa; 2005.

Levenspiel O. Flujo de fluidos e intercambio de calor, Barcelona: Reverté; 1993,

fuihal UNIVERSTIATDE BARCELONA

Crutre de Recursos por s U Apreneatuige
1 ts Juvescigueid

Bllistecs de Farmicia




