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OINARRIZRO ERAGIRETAK ELIRAGAIEN INDUSTRIAN I

1. HELBURUAK

Irakasgai honek elikagaien industriako eragiketen oinarriak eta diseinu
ekuazioak finkatzea du helburu, bereziki higidura-kantitatearekin eta bero
transmisioarekin zerikusia duten eragiketak aztertuz. Era honetan, ikasleek
diseinu-ekuazioak aplikatzen ikasiko dute, ekipo desberdinen (ponpak, bero-
trukagailuak, etab.) diseinu-parametro esanguratsuenak kalkulatzeko.

2. GAITASUNAR
Bereziki bi gaitasun espezifiko (GE) landuko dituzte:

GE1l. OINARRI TEORIROAR ETA APLIRAZIOAR. Oinarrizko eragiketen
oinarri teorikoen printzipioak eta beharrezko ekipamenduen
funtzionamendua deskribatu, elikagaien industriako prozesu
desberdinetan ekipamendu egokiena hautatzeko eta aplikatzeko.

GE2. ERIPOEN DISEINURAKRO OINARRIAR. Elikagaien industrian
erabiltzen diren ekipamendu desberdinen diseinu-ekuazioak planteatu
eta parametro esanguratsuenak ezarri, industriarekin erlazio zuzena
duten kasu zehatzak eta problema desberdinak ebatziz.

Zeharkako Gaitasunei (ZG) dagokionez, ondokoak landuko dira:

ZG1. Excel erremintaren funtzio espezifikoak erabiltzen ikasi (Solver,
adb.) eta diseinu-txantiloiak eraiki.

ZG2. Iturri bibliografiko desberdinetako informazioa bildu, hautatu eta
interpretatu.

3. AURREBALDINTZAK

Irakasgaia aurrera eramateko ikasleek materia- eta energia- balantzeak
ebazteko abilezia erakutsi beharko lukete. Elikagaien Zientzia eta
Teknologiako oinarrizko ezagutza matematikoak eta fisiko-kimikoak ere izan
behar dituzte. Bestetik, Excel erremintaren funtsezko ezagutzak izatea
gomendatzen da: datuak sartzea, grafikoak eratzea, formulak erabiltzea, etab.

Gomendagarria litzatzeke “Ingenieria Quimica” EHU-OCW-2015 ikastaroa
burutu izana ikastaro honetan murgildu aurretik.
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4. DESKRIBAPENA

Ikasgai hau elikagaien zientzietan erabiltzen diren ekipoen diseinuan
murgildu nahi den edozein ikasle edo profesionalarentzako bideratuta dago.
Diseinua oinarri oinarritik egiten da, ikasleen aurrezagutzak arlo honetan
eskasak izaten baitira. Aipatzekoa da Oinarrizko eragiketen diseinua oso
landuta dagoela Ingeniaritza Kimikoko Graduetan non erreferentzi liburu eta
apunte anitz aurkitu ditzakegun. Elikagaien zientzietako Graduetan aldiz,
ikuspegia eta sakontasun maila aldatu beharra dago, izan ere, ikasleen
oinarria bai matematikan zein materia-balantzea eta energia-balantzeen
ebazpenean beste bat da, eta zentzu horretan, ikasgaian elikagaien
zientzietarako aplikatua izateko diseinatzeko ahaleginak burutu dira, bere
aurre-ezagutzei eta erritmoari eta aurre egin behar dizkioten zailtasunei
egokitzeko.

5. GAI-ZERRENDA

Programa teorikoa hiru multzo nagusitan egituratuta dago. Ikasgai honetan
bereziki higidura-kantitatearen transferentzian eta bero transmisioan
oinarritzen diren oinarrizko eragiketak landuko dira:

I.- Sarrera

1.- OINARRIZKO ERAGIRETAK ELIRAGAIEN INDUSTRIAN.

II.- Higidura-kantitatearen transferentzia

2.- FLUXU SISTEMA BATEN BALANTZE MAKROSKOPIKOA
3.-PONPAK: DISEINU-ERUAZIOAK

4.- ERREOLOGIA. JARIAKRIN EZ NEWTONIARREN DISEINU-ERUAZIOAK
5.-EMARIBOLUMETRIROAREN ETA BISKOSITATEAREN NEURKETA
6.- SOLIDO PARTIRULATUAK. OHANTZE POROTSUAKR.

II1.- Bero transmisioa

7.-BERO TRANSMISIOA EGOERA EGONKORREAN

8.- BERO-TRUKAGAILUAK

9.- BERO TRANSMISIOA EGOERA EZ-EGONRKORREAN
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Programa praktikoan, Laborategiko Praktika Birtual (LPB) desberdinak
proposatzen dira. Praktika hauek Singh autorearen webgunean eskuragarri
daude (www.rpaulsingh.com):

LPB1.- Elikagai likidoen ponpaketa
LPB2.- Elikagaien propietate erreologikoak
LPBS3.- Esnearen beroketa (bero trukagailu tubularrak)

LPB4.- Konbekzio koefizientearen kalkulua

6. METODOLOGIA

Goi mailako Hezkuntzako Europako Eremuaren ardatzetako bat ikasleek
eginez ikastea da. Horretarako, metodologia praktikoa eta dinamikoa
bultzatzen da, non ikaslea bere ikaskuntzaren arduraduna den, eta irakaslea
bere irakaskuntza prozesuaren gidari. Horretarako, ondoko metodoak eta
teknikak erabiliko dira:

- Dokumentazioaren irakurketa eta ikasketa: Ikasleek proposaturiko
dokumentazioa irakurri eta ikasi beharko dute. Apunteak power point eran
eskuragarri dituzte. Bertan azaltzen diren eduki teorikoak oinarrizko
bibliografiaren sintesia dira. Beraz, bibliografian ere sakontzea
gomendatzen da.

Eduki multzo bakoitzeko oinarrizko kontzeptuen inguruko
autoebaluaziorako testak eskuragarri izango dituzte plataforman, beraien
ikasketa prozesuan zehar autoerregulatu ahal izateko.

- Problemen eta kasuen ebazpena: Ikasleak material eta ariketa/kasu anitz
ditu bere kabuz pixkanaka pixkanaka ekipo-mota bakoitza diseinatzen
joan ahal izateko. Ikasketa prozesuaren erritmoa oso progresiboa da. Gai
bakoitzeko ariketa desberdinak ebazten dira adibide moduan eta
antzekoak proposatzen dira ikasleek bere kabuz ebazteko.

Ariketen ebazpena EXCEL formatuan emango da, non erreminta honetan
trebatzea ere sustatuko den. Excel txantiloilak prestatzen ere ikasiko dute,
etorkizunean ekiporen bat diseinatu behar badute gida bezala erabili
dezaten.
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7. KRONOGRAMA

Ordu
Astea Gaia Materialak Jarduerak kopurua
(150)
I Sarrera
Irakaskuntza gida.
1 1. Sarrera & . Autoebaluazioa (1) 5
Apunteak (1. Gaia)
II. Higidura-kantitatearen transferentzia
2 2. Jariakinen Apunteak (2. Gaia) | Ariketa ebatziak (2)
) Bestelako Ariketa gehigarriak (2) 15
3 fluxua materialak Autoebaluazioa (2)
4 Apunteak (3.Gaia) | ariketa ebatziak (3)
Solver Ariketa gehigarriak (3)
: 3. Ponpak bideotutoriala Autoebaluazioa (3) 25
Bestelako Lzﬁ léi:::oen
materialak ponp
6 Ariketa ebatziak (4)
4. Erreologia: Apunteak (4. Gaia) Ariketa gehigarriak (4)
. jariakin ez Bestelako Autoebaluazioa (4) 25
newtoniarrak materialak LPB2. Elikagaien
propietate erreologikoak
5.Emaria eta Apunteak (5. Gaia) Ariketa ebatziak (5)
8 biskositatearen | Bestelako Ariketa gehigarriak (5) 15
neurketa materialak Autoebaluazioa (5)
Apunteak (6. Gaia) Ariketa ebatziak (6)
9 6'0(3(})1?8 ?E}f Bestelako Ariketa gehigarriak (6) 15
p materialak Autoebaluazioa (6)
IIL. Bero transmisioa
10 7 Bero . Ar.iketa ebaﬁzials (7)
tfansmisioa Apunteak (7. Gaia) Ariketa gehigarriak (7)
egoera Bestelako Autoebaluazioa (7) 15
11 egonkorrean materialak LPB3. Ronbekzio-
& koefizientearen kalkulua
12 Ariketa ebatziak (8)
Apunteak (8. Gaia) Ariketa gehigarriak (8)
8.Bero .
trukagailuak Bestelgko Autoebaluazioa (8) 20
13 materialak LPB4. Bero trukagailu
tubularrak
14 ?ffrfsfr?lisioa Apunteak (9. Gaia) Ariketa ebatziak (9)
egoera ez Bestelako Ariketa gehigarriak (9) 15
15 i i
egonkorrean materialak Autoebaluazioa (9)

* LPB: Laborategiko Praktika Birtualak
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o Irakasgairako beharrezkoa den informazio guztia plataforman
eskuragarri egongo da. Plataforma honek landu beharreko eduki
teorikoei zein burutu beharreko jarduerei buruzko gida izatea du
helburu, ikasleari bere ikaskuntza prozesuan laguntzeko asmoz.

o Oinarrizko Bibliografia, ikasleak bere ezagutzak eskuratzeko eta
gaitasunak garatzeko erabili beharko duena.
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