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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

1. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Enginyeria i operacions basiques dels aliments.

. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Tecnologia d'aliments.

. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Processos a les indUstries agroalimentaries.

. Enginyeria de les indUstries agroalimentaries: Equips i maquinaries auxiliars de la industria agroalimentaria.
. Enginyeria de les indUstries agroalimentaries: Gestio i aprofitament de residus.

u A WN

METODOLOGIES DOCENTS

Les hores de classe de grup gran consistiran en la introduccio, per part del professor, dels conceptes necessaris per assolir els
objectius de I'assignatura. S'utilitzara principalment una metodologia docent expositiva/llicé magistral, i també classe expositiva
participativa. També s'utilitzara metodologia docent d'aprenentatge cooperatiu tant dins com fora de l'aula tot fomentant la capacitat
d'analisi i de sintesi.

Els treballs en grups reduits consistiran en sessions de treball de temes especifics, problemes o bé a la planta pilot. En aquestes
sessions els estudiants treballaran en equip i el professor els dirigira durant I'activitat. Es potenciara, doncs, la capacitat de treball en
equip, analisi i resolucié de cassos practics.

L'aprenentatge autonom es centrara en actuacions basicament dirigides a aprofundir en operacions basiques concretes, documentar-
se, organitzar la informacio i defensar-la oralment, plantejar sistemes de funcionament dels equips emprats a la industria alimentaria.
Les discusions permeten incentivar habilitats per a la critica i autocritica. La defensa oral permet treballar la capacitat de comunicacio
i també la capacitat d'adaptacio a les diverses situacions que es plantegen.

També es proposen activitats a planta pilot d'industries alimentaries amb I'objectiu de familiaritzar I'alumne en el maneig d'equips
emprats a la industria alimentaria.
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OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

Amb el seguiment d'aquesta assignatura es pretén que I'estudiant assoleixi un vocabulari basic i una visié de conjunt clara de les
diverses etapes dels processos de la industria alimentaria. Es pretén introduir a I'estudiant en els conceptes basics de les operacions
unitaries aplicades a la produccié d'aliments, tenint en compte tecnologies que permetin produir amb qualitat, estalvi i eficieéncia
d'aigua i d'energia entre d'altres aspectes mediambientals.

Objectius generals:

Al finalitzar I'assignatura d'operacions basiques I'alumne sera capag de:

- Explicar els antecedents historics més importants de la Tecnologia dels aliments

- Caracteritzar els aspectes basics de la produccid i la industrialitzacié dels aliments

- Identificar els processos unitaris existents en la industria alimentaria els principis basics que els regeixen.

- Definir, explicar i quantificar els processos unitaris més importants fent especial émfasi als aspectes de qualitat, seguretat i medi
ambient.

- Plantejar i resoldre balancos de materia i energia d'una operacié unitaria

- Identificar i indicar el funcionament dels principals equips emprats en la industria alimentaria.

- Utilitzar llibres, revistes, catalegs especialitzats en processat d'aliments.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00
Hores grup gran 40,0 26.67
Hores grup petit 20,0 13.33

Dedicaci6 total: 150 h

CONTINGUTS

INTRODUCCIO A L'ENGINYERIA DELS ALIMENTS. OPERACIONS BASIQUES A LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Descripcio:

Informacioé del sector. Antecedents. Conceptes fonamentals de enginyeria dels aliments. Procés. Diagrama de flux. Régims
d'operacié. Balang de matéria, d'energia, economic.

Fonaments dels fenomens de transport. Transferencia de quantitat de moviment, transferéncia de matéria, transferencia
d'energia. Analogies. Classificacid de les Operacions basiques a la Industria Agroalimentaria. Analisi dimensional. Principals
parametres que intervenen a la Tecnologia dels aliments.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe d'explicacio teorica
Activitat 2: Prova individual d'avaluacio
Activitat 3: Resolucié d'exercicis
Activitat 4: Treball de grup o individual

Dedicacié: 15h

Grup gran/Teoria: 4h
Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 9h

Data: 27/07/2023 Pagina: 2/ 6



UNIVERSITAT POLITECNICA
DE CATALUNYA

BARCELOMNATECH

BALANG DE MATERIA

Descripcio:
Balang de mateéria en estat estacionari i no estacionari. Balances de materia en sistemas con reacciones quimcas.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe d'explicacio teorica
Activitat 2: Prova individual d'avaluacio
Activitat 3: Resolucié d'exercicis

Dedicacio: 47h

Grup gran/Teoria: 14h
Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 27h

BALANC D'ENERGIA

Descripcio:
Propietats térmiques dels Aliments. Transferencia d'Energia: Conduccid, Conveccid, Radiacid. Intercanviadors de calor a la
Industria Alimentaria: Fonaments de Calcul. Transferencia de Calor en estat no estacionari.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe d'explicacio teorica
Activitat 2: Prova individual d'avaluacio
Activitat 3: Resolucié d'exercicis

Dedicacio: 47h

Grup gran/Teoria: 6h

Grup petit/Laboratori: 14h
Aprenentatge autonom: 27h

SISTEMES DE TRANSPORT DE LIQUIDS ALIMENTARIS

Descripcio:

Reologia dels aliments. Viscositat. Tipus de fluids segons el seu Comportament reologic. Efecto de la temperatura i la pressid.
Aparells de mesura utilitzats en la industria alimentaria. Tipus de Bombes impulsores. Criteris de seleccié d'una bomba a la
industria alimentaria.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe d'explicacio teorica
Activitat 2: Prova individual d'avaluacio
Activitat 3: Resolucié d'exercicis

Dedicaci6: 28h

Grup gran/Teoria: 6h

Grup mitja/Practiques: 18h
Aprenentatge autonom: 4h
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TREBALL D'UNA OPERACIO UNITARIA ESPECIFICA

Descripcio:

Fonament de la operacié unitaria a estudiar, principis basics, tecnologia emprada en el procés. Esquemes de funcionament.
Camps d'aplicacié. Diagrama de flux on s'indiqui el perqué d'aquesta etapa del procés. Equips que s'utilitzen. Instruments de
mesura a emprar. Condicions de treball en les diverses aplicacions. Calculs especifics. Aptitud que han de tenir les matéries
primeres per al processat.

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classe d'explicacio teorica
Activitat 4: Treball de grup o individual

Dedicacio: 13h

Grup gran/Teoria: 2h

Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 9h

ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA

Dedicacio: 38h
Grup gran/Teoria: 38h

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Objectius especifics:
Valorar I'assoliment dels objectius d'aprenentatge de I'assignatura aixi com les competéncies especifiques associades.

Material:
Enunciat de la prova

Lliurament:
Resoluci6 de la prova per part de I'estudiant o estudianta.

Dedicacié: 2h
Grup gran/Teoria: 2h
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ACTIVITAT 3: RESOLUCIO D'EXERCICIS I PROBLEMES

Descripcio:

Objectius especifics:

Saber aplicar els conceptes desenvolupats a les classes de teoria a la resolucié de problemes. Els punts principals que cal assolir
son:

1. Ser capag de plantejar i resoldre balangos de matéria i energia

2. Ser capag de definir els diferents tipus de fluids alimentaris segons el seu comportament reologic: fluid newtonia i fluid no
newtonia.

3. Ser capag de interpretar dades d'equips de procés.

Material:
Enunciats d'exercicis i problemes

Lliurament:

Registre per part del professorat de la implicacié activa de I'estudiant en la resolucid, discussio i exposicio dels resultats de
I'activitat. Per a les sessions que s'acordin I'estudiant lliurara els corresponents exercicis, que es tornaran corregits, amb la
corresponent retroalimentacié per part del professorat a la sessié seglent.

Dedicaci6: 48h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 40h

ACTIVITAT 4: TREBALL ESPECIFIC

Objectius especifics:

1- Definir, explicar i identificar els processos unitaris existents en la industria alimentaria
2- Caracteritzar els aspectes basics de la produccié i industrialitzacié dels aliments

3- Utilitzar llibres, revistes, catalegs especialitzats en processos a la indUstria alimentaria

Material:
Guio del treball

Lliurament:
Els alumnes presentaran un treball que es defensara de forma oral, sera revisat i s'avaluara per part del professor

Dedicacio: 54h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 46h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

Es realitzaran dos examens, parcial i final (70%), problemes lliurables (20%) i un treball (escrit i oral) sobre un problema especific
(10%).

La qualificacié de I'assignatura sera:
N1: proves escrites: examen parcial i final
N2: problemes lliurables

N3: treball especific

N final = 0,7 N1 +0,2 N2 +0,1 N3
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