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Credits

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

GARVIN ARNES, ALFONSO alfonso.garvin@udl.cat 3

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

IBARZ RIBAS, ALBERTO albert.ibarz@udl.cat 8,2

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 11", 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.

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).
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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 basicas 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.
General skills

CG1: Analyze specific situations, define problems, make decisions and implement action plans in search of
solutions.

CG2: Interpret studies, reports, data and analyze them numerically.

CG3: Select and release the available written and computerized sources of information related to the professional
activity.

CG4: Work alone and in a multidisciplinary team.
CGb5: Understand and express themselves in the appropriate terminology.

CG6: Discuss and argue in various forums.
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CG10: Have a critical and innovative spirit.

Basic skills

CB1: That students have demonstrated to possess and understand knowledge from the base of general secondary
education at a level that, while supported by advanced textbooks, also includes some aspects that involve
knowledge from the forefront of their field of study

CB2: That students know how to apply their knowledge to their work or vocation in a professional way and have the
skills that are usually demonstrated through the development and defense of arguments and problem solving within
their area of study.

CB3: That students have the ability to gather and interpret relevant data to make judgments that include reflection
on relevant issues of a social, scientific, or ethical nature.

CB4: That students can convey information, ideas, problems and solutions to both specialized and non-specialized
audiences.

CB5. That students have developed those learning skills necessary to undertake further studies with a high degree
of autonomy.

Specific skills

CE1. Select and apply the physical and mathematical foundations necessary for the development of other
disciplines and the activities of the profession.

CE4: Select and apply the basic concepts of the statistical method, being able to statistically analyze the results of
studies and interpret them critically.

CE5. Apply the basic processes of a laboratory and use equipment, handle reagents, meet safety conditions and
prepare reports.

CE®6. Pose and solve problems correctly applying the concepts acquired to specific situations.

CE21: Discuss the rationale and apply basic operations to food manufacturing processes.

CE22: Recognize food processing equipment and know how to use it.

CE33: Estimate the capabilities of equipment for production lines and the needs of auxiliary systems.
Transversal skills

CT1: Present information correctly orally and in writing (UdL strategic competence).

CT83: Use existing computer and communication tools as support for the development of their professional activity.

DEGREE IN AGRICULTURAL AND FOOD ENGINEERING
Basic competences

CB1. Possess and understand knowledge in the area of engineering and basic operations of the food industries.
CB2. Apply the acquired knowledge to your work or vocation in a professional way and possess the skills that are
usually demonstrated by problem solving.

CB3. Ability to gather and interpret relevant data to make judgements that include technical reflection.

CB4. Develop those learning skills necessary to undertake further studies with autonomy.

Generic competences
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CG1. Capacity for the preparation and design of projects of the agro-food industry.

CG2. Knowledge in basic and technological subjects that allow continuous learning, as well as an ability to adapt to
new situations or changing environments.
CG3. Ability to solve problems with creativity, initiative, methodology and critical reasoning.

Specific competencies
Ability to know, understand and use the principles of:

SEIAA1. Basic food engineering and operations.
SEIAA2. Engineering of the agro-food industries.

CB1. Poseer y comprender conocimientos en el area de la ingenieria y operaciones béasicas de las industrias
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 aguellas 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 adaptacién 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.
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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.- Introduccion a los fendmenos de transporte.

Introduccién histérica. Fenémenos de transporte. Definicién. 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.

3.- Clasificacion de las operaciones basicas.

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

4.- 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.

5.- Balances macroscopicos de materia con reacciéon quimica.
Balances de materia en sistemas con reaccion quimica. Sistemas con recirculaciéon y purga.
6.- Balances macroscopicos de energia.

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

Actividades practicas (10 h)
Practicas de laboratorio

1.- Balance macroscépico de materia en régimen no estacionario y sin reaccion. Dilucion 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
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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

Los horarios y actividades programadas, asi como la metodologia y el procedimiento de evaluacion
pueden verse modificados puntualmente por motivos extraordinarios.

. Actividad Actividad no
UJ9CD Descripcion resencial Evaluacion Tiempo total
actividad P presencial P I i P
alumnado alumnado
Lclils Horas/ECTS
alumnado
L E io:
Clase Explicacién studio
< . Conocer,
Leccion magistral de los
magistral (Aula. Grupo principales e IR
: 25 sintetizar 25 1 51h/2 ECTS
grande) conceptos .
conocimientos
Clase Resolucién Aprender a
Problemas y | participativa de 22 resolver 45 4 74h/3 ECTS
casos (Aula. Grupo problemas problemas y
grande ) y casos casos
Clase (Fjieeahzamon Resolver
Seminario participativa actividades problemas y
(Grupo . - casos.
. de discusion : :
mediano) . Discutir
o aplicacion
Ejecucion de
Practi
ractica d.e la o =siuetEry
. Laboratorio practica: .
Laboratorio (e comprender Realizar
i P 10 memoria 15 25h/1.0ECTS
mediano) fenémenos,
medir...
Practica de Ejecucion de
Aula de gula d? . la practica: Estuq|ar 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
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Orientar al
Trabajo del alumno en el Realizar un
Actividades | alumno trabajo (en trabajo
dirigidas (individual o | horario de bibliografico,
grupo) tutorias) practico, etc.
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 Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio

Procediment

Proves escrites sobre |la teoria del programa de

Llicé magistral .
g0 mag I'assignatura

Lliuraments o proves escrites

Problemes i casos .
sobre problemes i casos

Lliurament de memories,

Laboratori .
proves escrites o orals

Seminari Proves escrites o orals

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.
A_c.tl\.ntats Lliurament del treball
dirigides
altres
Total

Observaciones

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

A efectos de la calificacion 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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