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Subject's general information
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Office and hour of
attention

Albert Ibarz Ribas (coordinador)

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia Aliments

Despatx: 2.2.15 Horari consulta: A determinar
Telefon: 97370255

Alfonso Garvin Arnés

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia Aliments

Despatx: 2.1.09.1 Horari consulta: A determinar
Teléfon: 973702907

Salvador Garza Garza

Centro: ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRARIA (ETSEA)
Departamento: Tecnologia de Alimentos

Despacho: 2.16 Horario consulta: A concretar

Teléfono: 2594

Vicente Gimeno Af6 (Coordinador grupo EAA)

Centro: ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRARIA (ETSEA)
Departamento: Tecnologia de Alimentos

Despacho: 2.16 Horario consulta: A concretar

Teléfono: 2921
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Credits

Teaching staff E-mail addresses taughtby  Office and hour of attention
teacher

GARVIN ARNES, ALFONSO alfonso.garvin@udl.cat 2,2

GARZA GARZA, SALVADOR salvador.garza@udl.cat 3

GIMENO ANO, VICENTE vicente.gimeno@udl.cat 3

IBARZ RIBAS, ALBERTO albert.ibarz@udl.cat 6

Subject's extra information

Grau en Ciéencia i Tecnologia d'Aliments

Qualsevol industria agroalimentaria en que es desenvolupi un determinat procés d’elaboracié consta d'un
conjunt d’etapes, cada una d’aquestes etapes rep el nom d’operacié unitaria o basica. En I'estudi sistematic de
les diverses operacions basiques, és necessari realitzar un plantejament del model matematic mitjancant
I'aplicacio de balangos. Aix0 comporta l'obtenci6 d'un sistema d’equacions, que en estat no estacionari
inclou equacions diferencials. En la resolucié del model matematic plantejat és necessari que es posseeixi
els coneixements matematics suficients per resoldre aquests tipus d’equacions. A més, sén necessaris
coneixements adequats de quimica, fisica i enginyeria en general.

Recomanacions

Seria convenient que el alumnes tinguin superades les assignatures de matematiques i termodinamiques.

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

Asignatura/materia en el conjunto del plan de estudios

La asignatura “Fundamentos de ingenieria de alimentos”, conjuntamente con la “Ingenieria de Procesos
Alimentarios |’ e “Ingenieria de Procesos Alimentarios II”, aporta conocimientos sobre los distintos balances y
las operaciones basicas que se realizan en los procesos de elaboracién de la industria alimentaria.

En los procesos industriales es imprescindible conocer las materias y las energias involucradas en los mismos
y sobre todo cuales son las cantidades de estas propiedades que se transfieren en cada operacién del proceso,
datos que son fundamentales para el control y el correcto disefio de los equipos del proceso.
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El estudio de las operaciones que forman un proceso industrial se realiza mediante los fenémenos de
transporte, reconociendo la propiedad o propiedades que se transfieren en cada etapa: materia, energia y
cantidad de movimiento. Este estudio comprende la cantidad y clase de propiedad que se transporta mediante la
aplicacion de balances, asi como la velocidad a la que se transfiere la propiedad, teniendo en cuenta el modo en
que se realiza el proceso (estacionario o no estacionario) y el tipo de transporte (molecular o turbulento).

Requisitos para cursar la asignatura
Prerrequisitos: Ninguno

Correquisitos: Ninguno

Recomendaciones

Se recomienda que los alumnos que cursen esta asignatura tengan superadas las asignaturas de Matematicas y
de Fisica.

Learning objectives

Grau en Ciéencia i Tecnologia d'Aliments

This subject is not taught in English. Please, check the available information in Catalan or Spanish. In case you
need information in English, please contact the teaching staff of the subject.

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

8. Demostrar conocimientos teéricos y aplicados sobre los fenédmenos de transporte de propiedad y las
principales operaciones basicas de la industria agroalimentaria.

9. Plantear y resolver problemas de balances macroscopicos y microscopicos de propiedad.

10. Describir las operaciones bésicas de la industria agroalimentaria, asi como plantear y resolver los modelos
matematicos de estas operaciones.

11. Aplicar los conocimientos adquiridos al dimensionado y disefio de equipos y procesos en la industria
agroalimentaria.

Competences

Grau en Ciéencia i Tecnologia d'Aliments

This subject is not taught in English. Please, check the available information in Catalan or Spanish. In case you
need information in English, please contact the teaching staff of the subject.

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

Competencias generales

CB1. Poseer y comprender conocimientos en el area de la ingenieria y operaciones basicas de las industrias
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alimentarias.

CB2. Aplicar los conocimientos adquiridos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y poseer las
competencias que suelen demostrarse por medio de la resolucion de problemas.

CB3. Capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una reflexién técnica.

CB4. Desarrollar aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con
autonomia.

CG1. Capacidad para la preparacion previa y concepcién de proyectos de la industria agroalimentaria.

CG2. Conocimiento en materias basicas y tecnolégicas que permitan un aprendizaje continuo, asi como una
capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

CG3. Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento
critico.

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:
CEIAA1. Ingenieria y operaciones basicas de alimentos.

CEIAAZ2. Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

Subject contents

Grau en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments

This subject is not taught in English. Please, check the available information in Catalan or Spanish. In case you
need information in English, please contact the teaching staff of the subject.

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

Temario (50 h)
1.- Introduccion a las operaciones basicas.

Proceso o procedimiento. Ingenieria de los procesos agroalimentarios. Diagramas de flujo. Operaciones
unitarias o basicas. Operaciones continuas y discontinuas. Régimen estacionario y transitorio.
Fundamentos cientificos de la ingenieria.

2.- Instrumentos fisico-matematicos. Sistemas de magnitudes y unidades.
Sistemas de unidades. Multiplos y submultiplos. Conversidon de unidades. Factor de conversion.
3.- Introduccion a los fendmenos de transporte.

Introduccion histérica. Fendmenos de transporte. Definicion. Regimenes de circulacion. Experimento de
Reynolds. Mecanismos de los fendmenos de transporte: transporte de cantidad de movimiento, de energia
y de materia. Leyes de velocidad. Fenémenos acoplados.

4.- Clasificacion de las operaciones basicas.
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Operaciones basicas fisicas de transferencia de materia. Operaciones basicas fisicas de transmisién
de calor. Operaciones bésicas fisicas de transferencia simultanea de calor y materia. Operaciones
béasicas fisicas de transporte de cantidad de movimiento. La operacion basica quimica. La reaccién
quimica. Modelo matematico de una operacion basica. Modelo. Nivel de descripcién.

5.- Balances macroscopicos de materia sin reaccion quimica.

Ecuacion del balance de materia. Balance de materia aplicado a un componente. Aplicacion de los
balances de materia.

6.- Balances macroscopicos de materia con reaccion quimica.
Balances de materia en sistemas con reaccion quimica. Sistemas con recirculacién y purga.
7.- Balances macroscopicos de energia.

Ecuacién del balance de energia. Balance entalpico. Balance de energia mecanica.

Actividades practicas (10 h)
Practicas de laboratorio

1.- Balance macroscépico de materia en régimen no estacionario y sin reaccion. Dilucién de una solucién
concentrada.

2.- Balance macroscopico de energia en régimen no estacionario. Calentamiento de un tanque agitado.

It is MANDATORY that students have the following personal protective equipment (PPE) in the course of teaching
practices.

e Laboratory coat UdL unisex
e Safety glasses
e Chemical / Biological protection gloves

Methodology

Grau en Ciencia i Tecnologia d'Aliments

This subject is not taught in English. Please, check the available information in Catalan or Spanish. In case you
need information in English, please contact the teaching staff of the subject.

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

: R Actividad no
Iz Descripcion resencial Evaluacion Tiempo total
actividad P presencial pl d po fofa
alumnado alumnaco
. Trabajol
Objectivos Horas Horas Horas Horas/ECTS
alumnado
Clase Explicacién Estudio:
. . Conocer,
Leccion magistral de los
magistral (Aula. Grupo principales comprendery
; 25 sintetizar 25 1 51h/2 ECTS
grande) conceptos

conocimientos
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Clase Resolucién Aprender a
Problemas y | pariicipativa de 29 resolver 45 74h/3 ECTS
casos (Aula. Grupo problemas problemas y
grande) y casos casos
Clase (Fjieeahzacmn Resolver
Seminario participativa actividades problemas y
(Grupo . - casos.
. de discusion : .
mediano) . Discutir
0 aplicacion
Ejecucion de
Practi I .
ractica d.e a’ . Estudiary
. Laboratorio practica: .
Laboratorio (e comprender Realizar
i P 10 memoria 15 25h/1.0ECTS
mediano) fenémenos,
medir...
Practica de Ejecucion de
Aula de gula de,z . la practica: Estuqlar y
. " informatica comprender Realizar
informatica . ]
(Grupo fendbmenos, memoria
mediano ) medir...
Ejecucion de
Practicas de Practica de la practica: Estudiary
campo campo (Grupo | comprender Realizar
mediano ) fenémenos, memoria
medir...
Visita a Realizacion Estudiary
. explotaciones | dela Realizar
Visitas . . o .
o industrias visita memoria
Trabajoldsil | cemians! Realizar un
alumno alumno en el trabajo
Actividades g trabajo (en o J e
L (individual o : bibliografico,
dirigidas 156 horario de rctico. etc
grup tutorias) P S
Totales 60 85 150horas/6ECTS

Observaciones

Se han considerado 25 horas de actividad total por crédito ECTS.
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Evaluation

Grau en Ciencia i Tecnologia d'Aliments

This subject is not taught in English. Please, check the available information in Catalan or Spanish. In case you
need information in English, please contact the teaching staff of the subject.
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Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

Tipus d'activitat

Llicé magistral

Activitat d'Avaluacio

Procediment

Proves escrites sobre |la teoria del programa de
I'assignatura

Pes qualificacio

90

(45+45)

Problemes i casos

Lliuraments o proves escrites
sobre problemes i casos

Lliurament de memories,

Laboratori ' 10
proves escrites o orals
Seminari Proves escrites o orals
. L. Lliurament de memories.
Aula informatica ,
Proves escrites o orals.
Practiques Lliurament de memories.
de camp Proves escrites o orals
- Lliurament de memories.
Visites :
Proves escrites o orals.
Activitats .
L Lliurament del treball
dirigides
altres
100
Total

Observaciones

Es obligatoria la asistencia a todas las sesiones practicas de laboratorio.

A efectos de la calificacién final, para superar la asignatura, el alumno debera haber obtenido una nota igual o
superior a 4 puntos en todas y cada una de las diferentes actividades evaluadas y la nota media final resultante

de la asignatura debera ser igual o superior a 5 puntos.
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Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria
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