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L'assignatura Operacions Basiques és una assignatura obligatoria de caracter anual que s'imparteix en el
segon curs del Titol de Grau en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments. En el pla d'estudis de la Universitat de
Valéencia consta d'un total de 9 credits ECTS. Amb aquesta assignatura es pretén que els estudiants
apliquen els principis basics de I'enginyeria quimica, vists préviament en l'assignatura Bases de I'Enginyeria
Quimica, al disseny i analisi del funcionament de les operacions basiques més utilitzades en la industria
alimentaria.

L'estudi de les Operacions Basiques comenga amb la seua classificaciéo atenent al fenomen fisic
predominant en qué estan basades: operacions basiques de transport de quantitat de moviment,
operacions basiques de transferéncia de materia i operacions basiques de transmissioé de calor. Dins del
primer grup s'abordara l'estudi de la circulacié de liquids per conduccions, la filtracié i operacions de
separaci06 amb membranes. Posteriorment s'estudiara detalladament l'extraccié solid-liquid, com a
exemple d'operacié unitaria controlada per la transferéncia de matéria, molt present en la industria
alimentaria. També s'estudiara el disseny i funcionament de bescanviadors de calor d'uUs industrial i
evaporadors, tots dos controlats per la transmissio de calor. Finalment, s'estudiaran els processos de
deshidratacié de solids (assecat i liofilitzacid) en els quals a més de la transferéncia de matéria, també es
té en compte el transport de calor.
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L'assignatura té un caracter eminentment aplicat, per la qual cosa als components teodrics cal afegir els de
caracter practic, tant de resolucio de qliestions nhumeriques i problemes que simulen situacions reals, aixi
com d'experimentacido en el laboratori. En aquests components de caracter practic s'aplicaran els
conceptes teorics introduits, familiaritzant aixi a I'estudiant amb la manera d'operacioé dels processos de la
industria alimentaria.

miliaritzant aixi a I'estudiant amb la manera d'operacio dels processos de la industria alimentaria.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Per a superar amb exit lassignatura és imprescindible que lestudiant posseisca els segients
coneixements previs:

Balancos de materia i energia

Equacions de velocitat de transport de propietat. Coeficients de transport.

Nocions basiques de quimica i de termodinamica
Nocions basiques de matematiques

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1103 - Grau C.Tecn.Aliments

Assessorar cientificament i técnicament la inddstria alimentaria i els consumidors en el marc de la
normativa legal vigent.

Capacitat d'interpretar dades rellevants.

Coneixer i classificar les operacions unitaries.

Coneixer les formes d'operacio de la industria alimentaria.

Controlar i optimitzar els processos i els productes en la industria alimentaria.
Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.
Desenvolupar nous processos i productes en la industria alimentaria.

Fabricar i conservar aliments.

Interpretar correctament la informacié d'un problema i traduirla en variables de procés i/o de
funcionament d'equips.

Manejar equips a nivell de laboratori o de planta pilot semblants als existents en la industria alimentaria.

Posseir i comprendre els coneixements en |'area de ciencia i tecnologia dels aliments.
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Saber aplicar aquests coneixements al moén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi i de foment de la cultura de la pau.

Ser capag¢ de seleccionar, dimensionar i analitzar el funcionament d'equips de processos basats en el
transport d'energia.

Ser capa¢ de seleccionar, dimensionar i analitzar el funcionament d'equips de processos basats en el
transport de matéria.

Ser capa¢ de seleccionar, dimensionar i analitzar el funcionament d'equips de processos basats en el
transport de quantitat de moviment.

Ser capag de seleccionar, dimensionar i analitzar el funcionament d'equips de processos basats en el
transport simultani de matéria i d'energia.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccio

Operacio6 Basica o unitaria. Classificacid.- Operacions unitaries controlades per la transferéncia de mateéria.
- Operacions unitaries controlades pel transport de calor.- Operacions unitaries de transferencia simultania
de calor i matéria per contacte directe entre fases.- Operacions unitaries controlades pel transport de
quantitat de moviment.- Operaciones complementarias

2. CIRCULACIO DE FLUIDS INCOMPRESSIBLES PER CONDUCCIONS

Naturalesa dels fluids.- Comportament reologic dels fluids: fluids newtonians i no-newtonians.- Circulacio
de fluids incompressibles. Balan¢g denergia mecanica. Peéerdua d'energia mecanica.- Bombes.
Caracteristiques duna bomba. Tipus de bombes. Punt dinstal.lacié duna bomba. Cabal subministrat per
una bomba. Seleccié duna bomba.

3. FILTRACIO

Fonaments de la filtracié.- Filtraci6 a caiguda de pressié constant en filtres premsa. Llavat del pa.
Capacitat de filtracié. Condicions optimes de filtracid.
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4. OPERACIONS DE SEPARACIO AMB MEMBRANES

Processos de separaci®6 amb membranes: Definicié. Avantatges i desavantatges. Parametres
caracteristics de funcionament. -Tipus de membranes. Configuracié dels moduls.- Mecanismes de
transport. Model de friccié. Model de dissolucio-difusié. Polaritzacié per concentracié.- Osmosi inversa.
Equacions de disseny. Aplicacions de I'osmosi inversa.- Ultrafiltracio. Equacions de disseny. Aplicacions de
la ultrafiltracié

5. EXTRACCIO SOLID-LIQUID

Introduccio: extraccié amb dissolvents.- Equilibri en ESL. Retencié de dissolucioé pel solid.- Maneres d'
operacio en ESL.- Disseny d'extractors. Calcul del nombre detapes ideals.- Concepte d'eficacia d'etapa.-
Equip industrial per a ESL.

6. INTERCANVI DE CALOR

Introducci6.- Bescanviadors de calor de tubs conceéntrics. Eficacia. Analisi del funcionament de
bescanviadors de calor de tubs concentrics.- bescanviadors de calor dus industrial. Descripci6. Disseny i
analisi del funcionament d'un bescanviador de calor dus industrial: métode del factor de correccié de
lincrement de temperatura mitjana logaritmica, métode del nombre dunitats de transmissié i métode grafic
generalitzat. Analisi comparativa de diversos tipus de bescanviadors de calor. Aspectes practics del
disseny de bescanviadors de calor.

7. EVAPORACIO

Introduccio.- Tipus devaporadors.- Equacions fonamentals en un evaporador. Balangos de materia. Balang
denergia. Equacio de velocitat.- Disseny i analisi del funcionament dun evaporador de simple efecte.-
Evaporador de multiple efecte.
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8. DESHIDRATACIO: ASSECAT I LIOFILITZACIO

Introduccio a la deshidratacio.- Assecat amb aire calent. Propietats de laire humit. Propietats dels solids
humits.-Corbes dassecat i corbes de velocitat dassectat.- Liofilitzacid.

9. LABORATORI + INFORMATICA

Introduccié al laboratori.- Experiment de Reynolds. Determinacié de les caracteristiques d'una bomba
centrifuga. Estudi del comportament reologic dels fluids. Estudi experimental d'assecat. Balan¢ de matéria
en estat no estacionari. Destil-lacié simple oberta. Bescanviadors de calor. Circulacié de fluids. Estudi
experimental de la filtracié. Simulacié de circulacié de fluids. Activitat relacionada amb l'industria
alimentaria. Calculs i presentacio d'informes. Maneig de paquets informatics.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 52,00
Seminari 2,00
Laboratori 24,00
Aula informatica 6,00
Total hores 86,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 30,00
Estudi i treball autonom 20,00
Preparacio de classes 40,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 15,00
Resolucié de casos practics 30,00
Total hores 135,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de l'assignatura s'articula entorn de les classes de teoria i de problemes, els
seminaris, les practiques de laboratori, la realitzacio de treballs i les tutories.

33997 Operacions basiques 5/9



Guia Docent

VNIVERSITAT 1 VALENCIA 33997 Operacions basiques

En les classes de teoria s'utilitzara el model de llicé magistral. El professor exposara mitjangant
presentacié i/o explicacié els continguts de cada tema, incidint en aquells aspectes clau per a la
comprensio del mateix.

Les classes practiques de problemes es desenvoluparan seguint dos models diferents. En algunes de les
classes sera el professor el que resolga una serie de problemes tipus perqué els estudiants aprenguen a
identificar els elements essencials del plantejament i la resolucié dels problemes del tema. En les altres
classes de problemes seran els estudiants, individualment o distribuits en grups, els que hauran de
resoldre problemes analegs sota la supervisié del professor. Una vegada conclos el treball, els problemes
seran arreplegats, analitzats i corregits pel professor o pels propis estudiants.

En els seminaris els estudiants exposaran a la resta del grup un tema proposat pels professors de
l'assignatura, consistent en la descripcié d'un procés de la industria alimentaria que incloga operacions
basiques de transport de les tres propietats (quantitat de moviment, mateéria i calor).

Per a les sessions de practiques de laboratori es programaran activitats d'introduccio de la practica a
realitzar, activitats de desenvolupament de l'experimentacié i activitats d'analisis i tractament de resultats
(que es correspondran amb les sessions informatiques). Els estudiants disposaran de guions de
practiques i I'experimentacio sera duta a terme integrament per ells sota la supervisi6 del professor.

Els treballs proposats a I'estudiant seran de dos tipus: problemes de complexitat similar als dels examens i
questionaris per a valorar el nivell d'aprenentatge dels conceptes més importants de cada tema. Els
glestionaris es realitzaran en classe en finalitzar cada tema, i els problemes tindran un calendari de
realitzacié i lliurament.

Pel que fa a les tutories, els estudiants assistiran en grups de 16. En elles el professor debatra i aclarira
tant aspectes generals de l'assignatura com a quiestions particulars. Aixi mateix, en aquestes sessions el
professor retornara les activitats lliurades pels estudiants, degudament corregides, i es resoldran les
glestions i els errors que hagen sorgit en la seua resolucié. L'assisténcia a les tutories es obligatoria.

El desenvolupament de l'assignatura s'articula entorn de les classes de teoria i de problemes, els
seminaris, les practiques de laboratori, la realitzacié de treballs i les tutories.

En les classes de teoria s'utilitzara el model de lligd magistral. El professor exposara mitjangant
presentacio i/o explicacio els continguts de cada tema, incidint en aquells aspectes clau per a la
comprensio del mateix.

Les classes practiques de problemes es desenvoluparan seguint dos models diferents. En algunes de les
classes sera el professor el que resolga una série de problemes tipus perqueé els estudiants aprenguen a
identificar els elements essencials del plantejament i la resolucié dels problemes del tema. En les altres
classes de problemes seran els estudiants, individualment o distribuits en grups, els que hauran de
resoldre problemes analegs sota la supervisié del professor. Una vegada conclos el treball, els problemes
seran arreplegats, analitzats i corregits pel professor o pels propis estudiants.

En els seminaris els estudiants exposaran a la resta del grup un tema proposat pels professors de
l'assignatura, consistent en la descripcié d'un procés de la industria alimentaria que incloga operacions
basiques de transport de les tres propietats (quantitat de moviment, mateéria i calor).

Per a les sessions de practiques de laboratori es programaran activitats d'introduccié de la practica a
realitzar, activitats de desenvolupament de l'experimentacié i activitats d'analisis i tractament de resultats
(que es correspondran amb les sessions informatiques). Els estudiants disposaran de guions de
practiques i I'experimentacio sera duta a terme integrament per ells sota la supervisié del professor.

Els treballs proposats a I'estudiant seran de dos tipus: problemes de complexitat similar als dels examens i
glestionaris per a valorar el nivell d'aprenentatge dels conceptes més importants de cada tema. Els
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glestionaris es realitzaran en classe en finalitzar cada tema, i els problemes tindran un calendari de
realitzacié i lliurament.

Pel que fa a les tutories, els estudiants assistiran en grups de 16. En elles el professor debatra i aclarira
tant aspectes generals de l'assignatura com a quiestions particulars. Aixi mateix, en aquestes sessions el
professor retornara les activitats lliurades pels estudiants, degudament corregides, i es resoldran les
glestions i els errors que hagen sorgit en la seua resolucié. L'assistencia a les tutories es obligatoria.

nts, degudament corregides, i es resoldran les qliestions i els errors que hagen sorgit en la seua resolucié.
L'assisténcia a les tutories es obligatoria.

AVALUACIO

L'avaluacio de I'aprenentatge dels estudiants es dura a terme seguint dos models:

A) Mitjangant la valoracié de les activitats (qiiestionaris i problemes) realitzades pels estudiants, la nota
del seminari, la del laboratori i la nota de I'examen que es realitze.

B) A partir de la nota del seminari, la del laboratori i la de I'examen.

Per a optar a la modalitat d'avaluacié A) l'estudiant ha d'haver realitzat almenys el 60% de les activitats
puntuables propostes. Superat aquest requisit per a optar a aquesta modalitat d'avaluaci6, la nota final
s'obtindra com la major de:

+ La ponderacié entre la nota mitjana de I'examen (50%), la nota de les activitats puntuables
entregades (qliestionaris 10% i problemes 10%), la qualificacié del seminari (10%) i la nota del
laboratori (20%).

+ La ponderacié entre la nota mitjana de I'examen (70%), la qualificacié del seminari (10%) i la nota
del laboratori (20%).

En la modalitat B) la nota final s'obtindra de la ponderacié entre la nota mitjana de I'examen (70%), la
qualificacié del seminari (10%) i la nota del laboratori (20%).

L'avaluacio es dura a terme mitjangant:

Prova objectiva, consistent en un examen que constara tant de questions teoriques i/o practiques, i
problemes. Mitjangant la realitzacio de la prova escrita es valorara el nivell de comprensié i coneixement
dels continguts establits per a l'assignatura. Per a la realitzacié d'alguna part de I'examen l'estudiant podra
consultar material de suport.

Per a aprovar l'assignatura sera necessari que la mitjana (ponderada, si escau) de les diferents parts de
I'examen siga igual o superior a 40 punts (sobre 100). Aquest apartat contribuira a la nota final de
l'assignatura amb un percentatge del 50% o 70%, d'acord amb els models d'avaluacié Si la nota obtinguda
en I'examen és inferior a 40 punts (sobre 100), la qualificacié de I'asignatura sera la de I'examen.
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Avaluacié continua de cada estudiant, basada en l'assisténcia regular a les activitats presencials
(classe de teoria, classe de problemes, seminaris i tutories), realitzacié d'activitats complementaries
propostes (qiiestionaris i problemes), actitud, participacié i grau d'implicacié de I'estudiant en el procés
d'ensenyament-aprenentatge.

Es valorara el nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per al plantejament i resolucié de
problemes. La nota mitjana dels gliestionaris podra contribuir a la nota final amb un percentatge del 10% i
la nota mitjana dels problemes podra contribuir a la nota final amb un percentatge del 10%. L'assisténcia a
les sessiones de tutories és obligatoria en els

alumnes de primera matricula, per a tenir en compte aquestos percentatges en la nota final de I
assignatura. La no assisténcia a dites sessions sense causa justificada redueix sengles percentatges al
5%.

D'altra banda, es valorara la capacitat per a la realitzacid, presentacid, exposicio i discussié d'un tema
relacionat amb els continguts de la titulacié (seminari). Aquest apartat contribuira a la nota final de
l'assignatura amb un percentatge del 10%. Es recorda als estudiants de primera matricula I'obligatorietat
d'assisténcia als seminaris coordinats. La no assisténcia als mateixos sense causa justificada, implicara
un zero en l'apartat d'avaluacio corresponent a seminaris.

Avaluacio del treball de laboratori mitjangant la supervisié del coneixement del gui6 de la practica de
laboratori a realitzar (qliestionaris), i I'habilitat per a presentar i discutir de forma ben detallada i
organitzada els resultats experimentals (informes de laboratori). La nota del laboratori s'obté com a
ponderacié entre la nota mitjana dels qiiestionaris (10%) i la nota mitjana dels informes (90%).
L'assisténcia a totes les sessions de laboratori, aixi com a les sessions informatiques, és obligatoria.
També es preveu la realitzacié d'una activitat relacionada amb una industria del sector alimentari. La no
realitzacié d'aquesta activitat redueix un 10% la nota obtinguda en el laboratori.

Per a aprovar l'assignatura sera necessari que la qualificacié mitjana del laboratori siga igual o superior a
50 punts (sobre 100). Aquest apartat contribuira a la nota final de I'assignatura amb un percentatge del
20%.

Per a aprovar l'assignatura, la mitjana ponderada de les diferents parts (prova objectiva, activitats,
seminari i laboratori) ha de ser igual o superior a 50 punts sobre 100. Si no se supera l'assignatura pero la
part del laboratori esta aprovada, la nota corresponent a aquesta part es conserva per a cursos posteriors.

Per a sollicitar avangcament de convocatoria d'aquesta assignatura, I'estudiant haura d'haver realitzat les
activitats obligatories que s'indiquen en aquesta guia docent.

cedil;ament de convocatoria d'aquesta assignatura, I'estudiant haura d'haver realitzat les activitats
obligatories que s'indiquen en aquesta guia docent.
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