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1. CARACTERISTIQUES GENERALS:

a) Niam. de codi: 246014

b) Caracter: Troncal

¢) Semestre del curs académic: 2n

d) Semestre curricular: 2n

e) Num. de crédits: 12 (9T + 3P)

f) Area/es de coneixement que I’imparteixen: Enginyeria Quimica

g) Departament/s que ’imparteixen:  Enginyeria Quimica i Metal-ldrgica
h) Coordinador: Carme Gonzilez

i) Professorat: Carme Gonzalez, Alicia Maestro

j) Llengua: Catala

2. OBJECTIUS GENERALS:

L’objectiu principal de I’assignatura és donar a I’alumne les eines i els coneixements
necessaris per que pugi 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 transmissi6 de calor y de quantitat
de moviment.

3. OJECTIUS ESPECIFICS:

Assolir el criteri per seleccionar el tipus i la escala d’equipament adequat per qualsevol
procés de la industria alimentaria.

Coneixement de les caracteristiques de les principals operacions unitaries que
intervenen en un procés . Calcul i disseny d’equips.

4. CONEIXEMENTS NECESSARIS D’ALTRES MATERIES:

Matematiques basiques
Complements d’Enginyeria Quimica

5. METODOLOGIA DOCENT:

Activitats presencials:

e C(Classes magistrals (90)

e Practiques: 3 crédits (30h) . Realitzaci6 de practiques en las que intervenen diferents
operacions unitaries a escala de laboratori. Calcul dels parametres de disseny.

e Resoluci6 de problemes numerics .




6. TEMARI:

Tema 0.- Introduccié al full de calcul.

Comanaments basics del full de calcul. Grafics.

Meétodes numérics d’interpolacié. Resolucio d’equacions per iteracié. L’eina Solver.
Tractament estadistic de dades experimentals amb full de calcul.

Tema 1.- Introducci6 a les Operacions Basiques. Conceptes fonamentals.

Procés o procediment. Enginyeria dels processos alimentaris. Diagrames de flux.
Operacions continues i discontinues. Régim estacionari i transitori. Les Operacions
Basiques. Classificacid. 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 mitja. Balang macroscopic de matéria. Balang macroscopic d’energia
mecanica. Problemes més fregiients 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. Conducci6 de calor en régim estacionari.

Transmissi6 de calor per convecci6. Coeficients de transmissié de calor per conveccio.
Transmissi6 de calor per radiacié. Lleis fonamentals. Transmisi6 simultania de calor per
conveccio i radiacio.

Tema 4. Bescanviadors de calor.

Coeficients globals. Bescanviadors de calor per tubs concéntrics. Bescanviadors de
calor de carcassa i tubs. Bescanviadors de calor de plaques. Bescanviadors de calor de
paret rascada. Diposits agitats amb camises i 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.
Metodes d’aprofitament del vapor després. Recompressio de vapor. Bomba térmica.
Muiltiple efecte. Evaporadors de miltiple efecte: Sistemes de circulacié de les corrents.
Model matematic. Procediment de calcul.

Tema6. Fermentacions

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

Tema 7. Pasteuritzacio. Esterilitzacio.

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

Tema 8. Processos amb aplicacié de calor.
Humitat. Diagrama psicrométric. Assecament. Cocci6. Fregitura.

Tema 9. Processos amb eliminacié de calor.
Cicles de fred. Magatzematge frigorific. Congelacié.




Programa de classes practiques.

Realitzaci6 de practiques de laboratori de les operacions basiques més habituals a la
industria alimentaria.

7. PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI AL LLARG DEL
SEMESTRE:

Temes 1-4: 6 primeres setmanes
Temes 5-9: 6 setmanes segiients

Practiques: integrades amb altres assignatures durant el semestre, 3 grups de practiques
en el laboratori d’enginyeria quimica , aproximadament 30 alumnes/grup/setmana

8. BIBLIOGRAFIA I ALTRES FONTS D’INFORMACIO:

o llibres basics de consulta:
Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D., Lilly, A.E.V. 1980, "Food Engineering Operations",
Applied Science Publishers, New York. Edicién en castellano por editorial Acribia. Zaragoza.

Earle, RL. 1987, " Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de
alimentos". Ed. Acribia. Zaragoza.

Fellows, P. 1990, "Food Processing Technology", VCH Weinheim. Edicién en castellano por
editorial Acribia. Zaragoza.

Ibarz, A., Barbosa G.V. “ Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos”. Ed. Techomic,
1999.

Levenspiel, O. “Flujo de fluidos. Intercambio de calor”. Editorial Reverté, S.A. "

Costa, J et al. “Curso de Ingenieria Quimica”. Ed. Reverté 2000.

9. PROGRAMACIO I UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS:
(indicar possibles activitats: Treballs, Solucié de casos, visites a fabriques, treball amb
ordinador, proves d’autoavaluacio, problemes seleccionats, etc.)

Resolucié de problemes de disseny i d’operacio.

10. AVALUACIO DE L’ESTUDIANT:

Activitat no presencial:
Resolucid de problemes (10%)

Activitats presencials:
Practiques: (20%)
Examens:
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e Nombre i tipus de parts de les quals consta: part tedrica de preguntes de test i
qiiestions i que es fara sense llibres o apunts (20%), i una part practica de resolucié
numerica de problemes, que es fara amb formulari (50%).

¢ Puntuacié de cada part:

e Calcul de la nota final: percentatge que s’assigna a cadascun dels conceptes
esmentats anteriorment i que s han utilitzat en I'avaluacié de I’estudiant

11. AVALUACIO DEL PROFESSOR I/0 DE L’ASSIGNATURA:

e Enquestes: institucionals

12. MATERIAL DOCENT QUE ES SUMINISTRA A L’ESTUDIANT:

Pla docent de I’assignatura
Apunts i esquemes de “teoria” fotocopiats amb antelacié
Col-leccions de problemes

13.ESTIMACIO DE LES HORES DE TREBALL QUE NECESSITA
L’ESTUDIANT:

Classes teoriques: 90h + hores d’estudi: 135 h=225h
Practiques de laboratori 30 h + elaboracié d’informes 30h = 60h
Resolucid de problemes: 40 h

Examen: 4h

Total hores de dedicacio del estudiant: 329h




