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o. Presentacio

Si el curs 1997-98 els estudis técnics de PEscola Universitaria Politecnica d’'Osona
es varen integrar en la nova Escola Politécnica Superior de la Universitat de Vic,
aquest curs 1998-99 ha de servir per consolidar els dos ensenyaments que s'inicia-
ren I'any passat: Ciéncia 1 Tecnologia dels Aliments i E.T. Industrial, especialitat
en Flectronica Industrial. Aquesta consolidacié té, a més del vessant academic,
l'aspecte infraestructural: nous espais i nous laboratoris, situats al campus de la
Torre dels Frares. Les noves dependencies i instal-lacions han de fer que la docén-

cia, les practiques i la recerca assoleixin els nivells que corresponen a tota institucié
universitaria.

La Guia que teniu a mans us ha de servir per a orientar-vos sobre les diferents
giiestions que us afectaran en la vostra vida académica. A més del corresponent pla
d’estudis hi trobareu els programes de les assignatures, els professors que les im-
parteixen, els sistemes d’avaluacié, les bibliografies recomanades i, també, infor-
macié sobre altres temes que poden ser-vos d’interés: el carnet d’estudiant, la prac-
tica d’esports, els serveis que la Universitat de Vic posa a la vostra disposicié...

Espero que en aquesta nova etapa de creixement el curs 1998-99 us sigui profitds i
que tingueu present que estudiants, professors i direccié estem en el mateix vaixell
que té com a objectiu principal la vostra formacié.

Enric Lopez i Ruestes

Director
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1. La Universitat de Vic

1.1. Creacié. Punts d’émfasi

La Universitat de Vic va iniciar les seves activitats el curs 1997-98 després de ser
reconeguda pel Parlament de Catalunya el dia 21 de maig de 1997.

La Universitat de Vic és el fruit de la conversié dels Escudis Universitaris de Vic en
Universitat propia. Els Estudis Universitaris de Vic, iniciats I'any 1977, formats
per un conjunt de centres adscrits a universitats pibliques, han mantingut la
preséncia universitaria a la ciutat de Vic al llarg dels vint-i-un anys de la seva histo-
ria i han acumulat un alt nivell académic i organitzatiu que ha permés la creacid de
la nova Universitat.

La Universitat de Vic, nascuda de la iniciativa local i constituida com a privada, es
justifica en els valors que la institucié universitiria representa en el mén contem-
porani: la unitat del saber, la formacié humana per a 'adquisicié de la ciéncia i la
practica de la recerca, i la innovacié tecnologica al servei del progrés i de la qualitat

de vida.

Lémtfasi distintiu de la Universitat de Vic es posa en els segiients punts:

Referents catalans i europeus

Les realitats nacionals catalanes, en el sentit més comprensiu i alhora més identifi-
cables, sén objecte privilegiat de docencia i d’estudi. La UV posa émfasi a ser iden-
tificable com una universitat catalana. La llengua catalana hi és el signe extern,
constant i comd d’identitat. Dambit universal dels seus interessos cientifics i for-
matius s'hi concreta des de la perspectiva dels interessos de la societat catalana. Al-
hora, la UV considera les realitats d’Europa com a objecte destacat d’estudi i uni-
tat superior identificadora.

Formacié plurilingiie

La formacié plurilingiie és per a la UV un punt d’¢mfasi no solament perqué ha
esdevingut imprescindible a causa de la mobilitat creixent dels universitaris i dels
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professionals, sind també perqué l'estudi de llengiies i cultures ha esdevingut un
vehicle privilegiat per a fa formacié humanf{stica del nosere temps.

Projecte personal d’aprenentatge

La formacié universitaria es concreta en el projecte personal de cada estudiant. Fl
coneixement de les propies capacitats, la informacié sobre I'oferta ocupacional, la
tria adequada del currfculum i la metodologia en I'estudi formen part de atencié
que el professor presta a cada estudiant.

Innovacié tecnologica

Igualment la UV posa émfasi en la innovacié tecnolodgica, tant en el camp de la
formaci6 com en el de la recerca. Les professions de nova creacié tendeixen a aug-
mentar i les tradicionals sén profundament modificades per 'aplicacié de les no-
ves tecnologies. En conseqiiencia, disciplines com la informatica sén presents en
tots els curriculums dels estudiants i I'és de mitjans audiovisuals com a suportala
docencia és una prictica generalitzada.

Activitat editorial

Per tltim la UV es distingeix per I'activitat editorial canalitzada per les seves dues
empreses, Eumo Editorial i Eumo Grafic. No es tracta d’un simple servei de pu-
blicacions siné d’una activitat d’abast empresarial, inherent a la dinamica univer-
sitaria. La UV produeix i comercialitza llibres universitaris i llibres per al'ensenya-
ment. Igualment produeix disseny grafic de marca propia. Les col-leccions de
llibres d’Eumo sén diverses, tant com els ensenyaments de la UV, perqué gairebé
cadascuna de les carreres que s'imparteixen a la UV produeix com a minim una
col-leccié de llibres que els professors d’aquella especialitat dirigeixen, sovint en
col-laboracié amb professors d’altres universitats. A més de contribuir a la produc-
cié i difusié de llibres universitaris en cataly, Pactivitat editorial genera una dina-
mica fecunda i caracteristica a I'interior de la UV,

L
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1.2. Centres i Ensenyaments

La Universitat de Vic est formada per cinc centres en els quals s'imparteixen un

total de divuit titulacions homologades. S6n les segiients:

Faculeat I’ Educacié

Mestre. Especialitat d’Educacié Infantil
Mestre. Especialitat d'Educacié Primaria
Mestre. Especialitat d’Educacié Especial
Mestre. Especialitat de Llengua Estrangera
Llicenciatura de Psicopedagogia (2n cicle)

Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut

Diplomatura d’Infermeria
Diplomatura de Fisioterapia
Diplomatura de Terapia Ocupacional

Facultat de Ciéncies Juridiques i Econdomiques

Diplomatura de Ciéncies Empresarials
Diplomatura de Turisme
Llicenciatura d’Administracié i Direccié d’Empreses

Facultat de Ciéncies Humanes, Traduccié i Documentacié

Diplomatura de Biblioteconomia i Documentacié

Llicenciatura de Traduccié i Interpretacié

Escola Politécnica Superior
Enginyeria Tecnica Agricola, especialitat d' Inddstries Agraries i Alimentaries
Enginyeria Tecnica de Telecomunicacié, especialitat de Sistemes de Tele-

comunicacié
Enginyeria Técnica d’Informatica de Gestid
Enginyeria Tecnica Industrial, especialitat d’Electronica Industrial

Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments (2n cicle)
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1.3. Organs de govern

Els drgans de govern de la Universitat de Vic sén els definits en els Estatuts de la

Universitat.

Junta de Rectorat

Rector: Ricard Torrents i Bertrana.

Vicerector d’Ordenacié Académica i de Professorat: Enric Lopez i Ruestes.
Vicerector de Comunitat i Extensié Universitaries: Ramon Pinyol i Torrents.
Vicerector de Recerca i Relacions Institucionals: Ramon Coy i Y1

Gerent: Jaume Punti i Busquets.

Secretiria General: Montserrat Vilalta 1 Ferrer.

Junta d’Universitat
La Junta d’Universitat és 'drgan col-legiat d’assessorament i de consulta de la Jun-

ta de Rectorat i, si s'escau, del Patronat de la Fundacié Universitaria Balmes.

La Junta d’ Universitat esta constituida per la Junta de Rectorat, els degans i direc-
tors dels centres, els directors dels Serveis i de les empreses vinculades a la UV i
participades per la FUB, aixi com per un representant del professorat i un dels es-

tudiants per cada centre i per dos membres representants del personal no docent.

Claustre
Es I'drgan representatiu de tots cls estaments de la comunitat universitaria. Esta
presidit pel rector.

El Claustre esta format per la Junta de Rectorat, la Junta d'Universitat i les Juntes
de Centre.

1.4. entitat titular: la Fundacié Universitaria Balmes
La Fundacié Universitiria Balmes (FUB) és lentitat titular de la Universitat de

Vic. La naturalesa jurfdica de la FUB és de caracter mixt, ptiblic i privat. Si bé es
regeix per la Llei de Fundacions privades, té tanmateix caracter ptblic municipal
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pel fet que I'Ajuntament de Vic n'és soci fundador i, com tal, assumeix els com-
promisos que emanen de ['acta fundacional. Per aixd, l'alcalde de Vic ostenta esta-
tutariament la presidéncia de la FUB.

La Pundacié Universitaria Balmes esth regida per un Patronat la composicié del
qual ve determinada pels seus estatuts. A més de I'alcalde de Vic, que n'és el presi-
dent, i del rector de la Universitat de Vic, que n'és el vicepresident, hi figuren, com
a vocals: regidors de 'Ajuntament de Vic, membres de la comunitat universitaria i

altres persones de relleu vinculades a la Universitat de Vic.

La FUB és una entitat sense finalitat de lucre. Els seus fundadors proporcionen els
edificis i les instal-lacions de la UV. El seu finangament és mixt, ja que els recursos
de la FUB provenen d’organismes ptblics, dels estudiants, de donacions i de les
activitats editorials de la UV.

La FUB disposa per a la Universitat de Vic de terrenys i edificis propis i és titular
d’altres edificis atorgats en régim de cessié administrativa per 'Ajuntament de
Vic. El campus principal esta situat en els carrers de Miramarges, de la Sagrada Fa-
milia, Martf i Pol i Perot Rocaguinarda, tots ells en la zona residencial i esportiva
de la ciutat, no lluny del centre historic i a tocar de I'estacié de ferrocarril i de la
d’autobusos.

La Facultat de Ciéncies Humanes, Traduccié i Documentacié, i els seus serveis
més especifics, estd ubicada en un edifici historic del centre de la ciutat, conegut
com a Palau Bojons i igualment cedit a la FUB en régim de cessié administrativa
des de ’Ajuntament de Vic.

La FUB disposa també de locals en régim de lloguer situats al carrer de Miramar-
ges, al costat mateix del campus, i a la plaga Miquel de Clariana, just al davant del
Palau Bojons.

15
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2. L’Escola Politécnica Superior
2.1, Estructura

LEscola Politécnica Superior de la Universitat de Vic imparteix cinc titulacions:

E.T. Agricola, especialitat d’'Indtstries Agraries i Alimentaries

E.T. de Telecomunicacié, especialitat de Sistemes de Telecomunicacié
E.T. &' Informatica de Gestié

E.T. Industrial, especialitat d’Electronica Industrial

Llicenciatura de Ci¢ncia i Tecnologia dels Aliments

La gesti6 ordinaria en el govern de Escola correspon al director, el qual delega les
qiiestions d’organitzacié docent als caps d’estudis, un per a cada titulacié.

Les unitats basiques de docéncia i recerca de 'Escola s6n els departaments, que
agrupen els professors d’una mateixa irea disciplinaria. Al capdavant de cada de-

partament hi ha un professor que exerceix les funcions de cap de departament.
Els departaments de 'Escola Politécnica Superior sén:

Departament de Quimica-Biologia.

Departament de Fisicai Matematica Aplicada.
Departament de Llenguatges i Sistemes Informatics.
Departament d’Industries i Economia.
Departament de Teoria del Senyal i Comunicacions.
Departament d’Enginyeria Electronica.
Departament de Ciencia i Tecnologia dels Aliments.

2.2. Organs de govern

Direccid

Esta presidida pel director de PEscola i constituida pels segiients membres:
Director: Sr. Enric Lopez.
Cap d’Estudis d’E.T. de Telecomunicacié: Sr. Carles Sans.
Cap d’Estudis ’E.T. Agricola: Sr. Emili Ignasi Lépez.
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Cap d’Estudis d’E.T. d'Informatica de Gestié: St. Joan Vancells,
Cap d’Estudis d’E.T. Industrial: Sr. Carles Sans.
Cap d’Estudis de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments: St. Jordi Viver.

Administrader: St. Jaume Punti.

Secretaria Académica: Sra. Montserrat Vilalta.

Junta de Centre
Es P'drgan col-legiat de govern de PEscola.
Esta constituida per:

El director de 'Escola, que la presideix.
La resta de membres de la direccié de P'Escola.

Els caps de departament.

Dos representants dels professors amb docencia plena o exclusiva a'Escola.

Dos estudiants de 'Escola.

Un representant del personal no docent del centre.

2.3. Professors i Professionals de Serveis

Departaments

Llenguatges i Sistemes Informatics:
Quimica-Biologia:

Indistries i Economia:
Fisica-Matematica Aplicada:

Professors d’Enginyeria Técnica Agricola,
especialitat en Indistries Agriries

i Alimentaries:

Encarregats de laboratori:
Laboratori de Quimica:

Caps de departament Laboratori de Biologia:
Laboratori de Fisica i Electronica:
Joan Vancells i Flotats
Encarregats aules Informatica:

Jordi Viver i Fabregé
Carles Torres i Feixas
Joaquim Pla i Brunet SART
(Servei d’Assaig i Recerca Tecnologica):
Director:
Teresa Arbonés i Tost Encarregat de Laboratori:
Josep Ayats i Bancells Personal no docent
1(\:/[0201 Bla?;h 1 (.:21:‘ Cap de Secretaria Académica:
arme Casas 1 Arcarons .
. Cap de Secretaria:
Joan Antonio Castején i Ferndndez ? . ..
Secretaris Ausciliars:

Francesc Castellana i Méndez

Emili . Lépez i Sabater

Josep M. Serrat i Jurado
Anna Dalmau i Roda

M. Angels Galan i Giré
Julita Oliveras i Masramon
Lidia Raventés i Canet
Xavier Serra i Jubany
Jordi Surifiach i Albareda
Carles Torres i Feixas
Llufs Torr i Terres

Josep Turet i Capellas
Carme Vernis i Rovira
Dolors Vilai Serra
Manel Vilar i Bayé

Ester Vinyeta i Punti
Jordi Viver i Fabregé
Vladimir Zaiats

Antoni Manel Zafra i Pinté
Joaquim Puntf i Freixer
Moises Serra i Serra

Niiria Vila i Espufia

Josep Font i Casacuberta

Josep Turet i Capellas

Joaquim Espona i Justo

Agnés Moraté i Serra
Esther Gaja i Gonzélez
Marta Soler i Vizquez
Joan Trabal i Guitart
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CAIXA CATAL

v" Termini: 12 mesos

v" Interés: 5,75% nominal

v Comissié d’obertura: 0,75%

v' Quantitat maxima: 500.000 ptes.
v Garantia: Aval de la familia

v" Termini: Fins a 4 anys

v" Caréncia: Fins a 2 anys

v' Interés: 6,75% nominal

v Comissié d’obertura: 0,75%
v" Import maxim: 2 milions ptes.
v' Garantia: Aval de la famflia

1. Finangament d’estudis per als alumnes de 2n. cicle

RECORDA!

‘i encara no tens el Carnet UV, quan et matriculi’s, porta’ns lateva
millor fotografia en color junt amb la sol-licitud.
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3. Planols de situacié
3.1. Campus de la UV
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3.2. Campus de Miramarges
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Carrer de la Sagrada Familia
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Edifici A

Planta baixa

Area de Comunicacié
Sala de reunions
Secretaria general

Planta 1

Rectorat

Gerencia

Sala de Juntes del Rectorat

Edifici B

B1

Planta baixa

Sala de Dinamica i Plastica
Laboratoris de Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments
Aules B1iB6

Planta 1

Aula d’ Autoaprenentatge
Laboratoris SART, Biologia,
Quimica i Mediambient
Departaments de I'Escola
Polittcnica Superior

Direccié del SART
B2

Planta baixa

Bar/Restaurant

AulesdelaB8 alaB12

Planta primera

Escola d’Idiomes

Direccié i departaments de
I’Escola de Ciéncies de la Salut

B3

Planta baixa
AulesdelaB13alaB16,B231
B24

Planta 1

Centre de Calcul

Aules d’Informarica

By

Planta baixa
AulesdelaB172laB21

Planta 1

Aula d'Informaticai B29 1 B40
Departaments de la Facultar de
Citncies Juridiques i
Econdmiques

Edifici C

Planta -2

Laboratoris de Fisica i
Electronica Ti 1T

Planta -1

Aula Magna

Aules C6,C9,C10,C11
Planta baixa

Aulesdela C12ala C15
Planta 1

AulaC18

Departaments de la Facultat
d’Educacié

Planta 2

Direccid i departaments de la
Facultat d’Educacié

Edifici D

Planta -2

Laboratoris de Simulacié de
projectes i de radiofreqii¢ncia
Aula &’Estudi

Planta -1

Biblioteca

Planta 0

Aulesdela D5 alaD8
Planta 1
AulesdelaD9alaD12
Planta 2

Departaments de I'Escola
Politécnica Superior

Edifici E

Planta 0

Departaments de la Facultat de
Ciéncies Juridiques i
Economiques

Planta 1

Departaments de PEscola
Politécnica Superior

Planta2

Departaments de 'Escola
Politécnica Superior

Edifici F

Planta-1

Sala Polivalent

Servei d’Estudiants
Serveis Médics
Planta 0

Recepcid

Secretaria Académica
Administracié
Planta 1
AulesFlalaF4
Planta2

Aules F5 ala F8
Planta 3
AulesF9alaF12
Planta 4

Deganat, Secretaria i
Departaments de la Facultat de
Ciencies Juridiques

Edifici G

Eumo Editorial

Edifici H

Llibreria
Aula de Dibuix
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Si tens entre 14 i 25 anys, tu si que pots venir a "la Caixa” a demanar

S

el nou Carnet Jove, Ara, a més, té el doble d'avantatges: les de sempre,
més les de Caixa Jove.

Perb aixd no és tot. Perque, si vols, el teu

3 " o
Carnet Jove també pot ser und Targeta Financera de "la Caix

De ben sequr que en tens una a 1a teva mida: moneder,

de debit o de crédit. L'Andreu té 33 anys. Tu que pots, demana'l.

Per aconseguir el teu Carnet Jove només 1'has de sol.licitar en qualsevol
oficina de "la Caixa”. ilsi demanes el Carnet Targeta Financera t'emportaras,

com a regal, el Pawer CD "El Terrat ja canta™. Si vols informar-te'n

millor, truca al telefon 90 2 355 553

o bé connecta't a

*Pramocid valida fins a exhaurir-ne les existéncles.

4. Calendari Académic

Dates comengament:
2ni 3r curs: 29 de setembre de 1998.
1rcurs: 5 doctubre de 1998,

Docencia primer quadrimestre: fins al 22 de gener de 1999.
Examens primer quadrimestre: del 26 de gener fins al 17 de febrer de 1999.
Docencia segon quadrimestre: del 22 de febrera'11 de juny de 1999.

Examens segon quadrimestre i extraordinaris de primer quadrimestre: del 14 de

juny al 3 de juliol de 1999.

Examens extraordinaris del segon quadrimestre: del 31 d’agost al 17 de setembre

de 1999,

Dies festius a tots els centres de la Universitat de Vic:
11 de setembre de 1998 (divendres)
12 d’octubre de 1998 (dilluns)

1 de novembre de 1998 (diumenge)
6 de desembre de 1998 (diumenge)
8 de desembre de 1998 (dimarts)
23 d’abril de 1999 (divendres)

1 de maig de 1999 (dissabte)

24 de maig de 1999 (dilluns)

24 de juny de 1999 (dijous)

5 de juliol de 1999 (dilluns)

Vacances de Nadal:
del 23 de desembre de 1998 al 7 de gener de 1999 (ambdés inclosos)

Vacances de Setmana Santa :

del 27 de marg al 5 d’abril de 1999 (ambdés inclosos)
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Caixa cé Manlleu

Sense comissié d’obertura.

eco Informacio a totes les Oficines
Possibilitat de formalitzacié amb

o bé al Servei Telefonic

una caréncia maxima de 2 anys. .
Termini maxim: 5 anys. 902 204040
Import maxim: el de la matricula de 8 del matf a 8 el vespre

5. Organitzacié dels Ensenyaments
5.1, Pla d’Estudis

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments 'E.T. Agricola, especialitat d'In-
dustries Agraries i Alimentaries, s'organitzen en tres cursos de dos quadrimestres
cadascun, amb un total de 213 crédits, entre els quals n'hi ha de tedrics i de prac-
tics. Cada quadrimestre té una durada de 15 setmanes lectives i cada credit equival

2 10 hores de classe.

Els 213 crédits estan distribuits de la segiient manera:

Matéries troncals: 112,5 (64,5 tedrics / 48 practics)
Materies obligatories: 55,5 (22,5 tedrics / 33 practics)
Materies optatives: 22,5 (13,5 tedrics / 9 practics)
Materies de lliure eleccié: 22,5

5.2, Assignatures optatives

En el Pla d’Estudis s'inclouen 4 blocs de matéries optatives que permeten a l'estu-
diant que en cursi un de complet d’assolir una certa especialitzacié en aquella
matéria. Aquesta especialitzacié es veurd reconeguda mitjangant I'obtenci6 del
corresponent Diploma d’Aprofundiment en:

- Aspectes Sanitaris i Mediambientals a la Inddstria Agroalimentaria
- Inddstries de Derivats Animals

- Inddstries de Derivats Vegetals

- Gesti6 de la Indtstria Agroalimentaria.

Esth previst que en cada curs académic s'ofereixin tres blocs sencers dels quatre
blocs contemplats al Pla d’Estudis. El bloc ndm. 3, dedicat a les Inddstries de De-
rivats Animals, serd permanent, mentre que els altres tres s’aniran alternant. Aixd,
el curs 1998-99 s'ofertaran els blocs ntdmero 1, 2 i 3; al curs 1999-2000 els blocs
nam. 2, 3 i 4; al curs 2000-20001 els blocs ntim. 1, 3 1 4; al curs 2001-2002 els

blocs 1, 2 1 3 1 aixi successivament.




A 7 B ° a o .
Ates que Palumne pot triar les assignatures de lliure eleccié dins de Poferta d’assig-

o . ; , s :
tures optatives ofertades a 'ensenyament, t¢ la possibilitat d’obtenir fins 2 dos

Diplomes d’Aprofundiment.

5.3. Oferta d*Assignatures Optatives

Assignatures 1r quadrimestre Assignatures 2n quadrimestre

. Aspectes sanitari inddstri : i gesti
D Asp s ales inddstries i Tractament i gesti6 de laigua

i agroalimentiries
BLOC 1 | proaimenc
. Contaminacié peractivitat de la
i inddstria agroalimentiria
: Inddstrie i : i i
BLOC 2 5 s fermentatives i Industries extractives i conserveres
i Tecnologia de Penvasat
BLOC3 i Inddstries cArnies

5.4. Crédits de Lliure Eleccié

Lobtencié dels Credits de Lliure Eleccié requerits en el Pla d’Estudis pot fer-se
per les segiients vies:

A. Cursant i aprovant les Assignatures de Lliure Eleccié que s'ofereixen en els en-
senyaments de la Universitat de Vic.

. , . . ..
B. Per reconeixement d’altres estudis reglats de nivell universitari.

. , .. .
C. Per reconeixement d’activitats d’interes académic no reglades a nivell universi-
tari.

5.4.1. Assignatures de Lliure Eleccié
3 3 . .
Lestudiant podra triar les Assignatures de Lliure Eleccié:
— Entre les assignatures optatives ofertades en el seu propi ensenyament.

— Entre assi Uv
la resta d'assignatures ofertades en cls ensenyaments de la UV, ja siguin
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troncals, obligatdries, optatives o de lliure eleccié per aquells ensenyaments, amb
les segiients excepcions:
° Assignatures subjectes a prerequisits i incompatibilitats.
° Assignatures que el seu contingut coincideixi en més d'un 20% amb al-
guna de les assignatures del Pla d’Estudis que ha de cursar Pestudiant

per al’'obtencié del titol corresponent.
5.4.2. Reconeixement de crédits

5.4.2.1. Reconeixement de crédits per estudis reglats de nivell universitari

El fet d’haver cursat i superat assignatures d’estudis reglats de nivell universitari
pot proporcionar a 'estudiant, si ho sol-licita, crédits de lliure eleccié. En aquest
cas sThauran de recontixer per assignatures completes i per la seva totalitat en
nombre de crédits. No es podran atorgar crédits parcials ni atorgar-ne més dels de

que consta ['assignatura reconeguda.

El reconeixement de crédits els autoritza el Cap d’Estudis de 'ensenyament cor-

responent.

5.4.2.2. Reconeixement de crédits per activitats d’interés académic no reglades

a nivell universitari

La realitzacié d’activitats fora de 'ensenyament reglat que contribueixi a I'establi-

ment de vincles entre I'estudiant i 'entorn social i laboral poden ser valorades amb

el reconeixement de crédits de lliure eleccié. Sén activitats d’aquest tipus:

— Prictiques tutorades en empreses.

— Cursos d’idiomes.

— Treballs académicament dirigits (sempre i quan no coincideixin amb treballs re-
alitzats dins la carrera ni amb assignatures d’aquesta).

— Cursos, seminaris i activitats congressuals.

— Activitats realitzades en el marc d’intercanvis amb altres universitats.

La realitzacié de cada activitat haurd d’haver estat autoritzada pel Cap d’Estudis

de 'ensenyament corresponent, que serd qui autoritzi, si és el cas, el reconeixe-

ment dels credits.
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5.5. Treball de Final de Carrera
5.5.1. Introduccid

La realitzacié del Treball Final de Carrera (TFC) és indispensable per obtenir el tf-
tol. La present normativa pretén donar les pautes basiques de presentacié, consti-
tuci6 del Tribunal i defensa del TFC.

Correspon a lestudiant eleccié del tema sobre el que desenvolupari el seu TFC.
Els professors de 'Escola i els Departaments poden suggerir temes especifics en els
que es pugui desenvolupar un TFC.

Entre d’altres, es distingeixen dues modalitats de TFC: el Treball d’Experimenta-
cid i el Projecte.

— El Treball d’Experimentacié ha d’adequar-se a una estructura que contingui: in-
troduccid, antecedents, materials ; metodes, resultats, discussié dels resultats,
conclusions, bibliografia i resum. Es imprescindible que en la introduccié es jus-
tifiqui I'interés socioecondmic de dur a terme aquesta experimentacié.

Les despeses de compra de materials per a la realitzacié de Treballs Experimentals
aniran a carrec de I'Estudiant, el qual en conservari la propietat amb independén-
cia de la qualificacié que obtingui. En casos excepcionals 'EPS pot col-laborar en
aquestes despeses. Aquesta circumstincia es formalitzard per escrit en document
signat per la Direccié d’Estudis i per Estudiant. En aquest document s'especifica-

ran les clausules que puguin modificar el que faci referéncia a la propietat del

TFC.

—El Projecte ha de contenir, quan calgui, memaria, planols, estudi econdmic,
pressupost, plec de condicions i prototipus experimental.

5.5.2. Proposta de Pestudiant

Abans de matricular-se i realitzar el TF C Pestudiant presentara a la Direccié d’Fs-
tudis una proposta del treball que vol desenvolupar.

La proposta constari de:

—Limpres «Proposta de realitzacié del Treball Final de Carrera» facilitat per la Se-
cretaria de EPS, complimentat.

Un Annex que quedari arxivat a Direccié d’Estudis on figuraran:

30

— una breu descripcié de la motivacié, objectiu i metodologia a utilitzar.

—un {ndex aproximat del Treball.

£.5.3. Director. Avalador

- ° s I .
Es preveuen les segiients figures per tutorar la realitzacié d'un TFC:
2 . . ¥ ° -
— Fl Professor Avalador. Es un professor que imparteix classes a 'Escola i que ava
la la viabilitat de la realitzacié del TFC. Aquest professor haurd de signar, en
mostra de conformitat, la proposta. B
_ El Director de TFC. Es qui orientara a Pestudiant en la realitzacié del Treball i li
donar suport docent. El Director ha de ser una persona qualificada técnica-
ment i pot no pertinyer a 'Escola. En cas de pertanyer-hi, ell mateix actuard
d’Avalador. o
Es l'estudiant qui elegeix el seu Director de TFC. En cas que aquest no sigui un
professor que imparteixi docéncia a 'Escola, caldra que la proposta vingui signada
M 7’ b -
per aquesta persona i pel Professor Avalador. La Direccié d'un TFC pot ser com
partida, com a molt, per dos codirectors.
El Professor Avalador sera I'enllag oficial entre 'Escola i el Director quan aquest

no pertanyia 'EPS.

5.5.4. Aprovacid de la proposta

La Direccié d’Estudis, amb 'assessorament d’una Comissié Técnica si s’escau, d-e—
cidira sobre 'aprovacié de la proposta realitzada per IEstudiant. Aquesta resoluaé
serd comunicada per escrit a I'Estudiant mitjancant cdpia, degudament compli-
mentada, de 'impres de presentacié de proposta.

La Comissié Teécnica, que serd nomenada per la Direccié d’Estudis, estard forma-
da per professors de 'EPS en les materies relacionades més directament amb els te-
mes que sén objecte del TFC. . ‘
Correspon a la Direccié d’Estudis fixar i fer publiques les dates en que s examina-
ran les propostes presentades fins al moment, i d’acord amb el Calendari general
aprovat per a aquell curs.

. o1
i i : raran
Un cop aprovada la proposta, IEstudiant la registrard a Secretaria on Ii'n Iliu

una copia.
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5.5.5. Matricula del TFC

Per a la matricula del TFC cal haver-se matriculat, préviament o simultAniament,
de totes les assignatures obligatdries i opratives de la carrera.

E‘n el moment de formalitzar Ia matricula, cal que Pestudiant presenti Poriginal de
impres de proposta de TEC aprovada per la Direccié d’Estudis.

La matricula del TEC déna drer 4 una tinica exposicié i defensa que es fard durant

les convocatories de juny o setembre, i sempre en la convocatdria immediatament
posterior a la data de dipdsit a Secretaria.

I_,’ o N 3 . . '
. estudiant podra demanar d’examinar-se ep dates anteriors a les oficials mit-
Jangant instancia a Direccié d’estudis. A

5.5.6. Dipdsit del TFC

Per poder dipositar el TFC cal estar-ne matriculat i tenir aprovada la proposta
amb una antelacié minima de tres mesos.

“Eldipdsit d’un TFC no implicala conformitat del Director amb el sey contingut.

3 . N . \
LEstudiant dipositari tres exemplars del TFC a Secretaria, que li lliurara el cor-

responent rebut. En el moment del diposit caldra presentar la proposta aprovada.

Tots els TFC es presentaran en format DIN A4, mecanografiats i amb les pagines
numerades.

A Thora de 'exposicié estudiant ha d’entregar als membres del Tribunal tres co-
pies del Resum del TFC, d’extensié no superior a 5 pigines mecanografiades en
format [_)IN A4. Aquest resum ha de contenir tota la informacié clau generada en
el TEC i donar-ne una visié general. Després de I'exposicié s'adjuntard una copia

del Resum a cada exemplar de TFC.

Un cop dipositat, el TFC no podra modificar-se. En cas que 'Estudiant hi detecti

by
a:lguna 'errada podra presentar un full amb les rectificacions oportunes a ’hora de
exposicié.

5.5.7. Tribunal

Estard constituit per tres membres: president, secretari i vocal. El Tribunal és el

responsable del correcte desenvolupament de la sessié d’exposici6 i defensa.

El Tribunal sera designat pel responsable de Treballs de Final de Carrera de 'EPS
en base al seu prestigi professional i al seu coneixement de la temitica tractada en

el TFC. Per a la seva designacié es tindran en compte els segiients criteris:

a) Els membres del tribunal hauran de tenir una titulacié académica no inferior a
Enginyer Tecnic o Diplomat
b) Almenys un dels membres del Tribunal serd un professor que imparteixi docén-

ciaal'Escola.

c) El Director del TFC podra formar part del Tribunal. En cas d’haver-hi dos

codirectors només podra formar-ne part un d’ells.

Juntament amb els membres titulars del Tribunal es nomenard un vocal suplent

que serd un professor que imparteixi docéncia a I'Escola.
El Tribunal no podra constituir-se amb menys de 3 membres. Si hi falta el presi-

dent sera substituit pel secretari, i aquest pel vocal.

5.5.8. Exposicid i defensa

Lacte serd public i en les dates fixades per la Direccié d’Estudis. Es compondra de
les segiients parts:
a) Una exposicié per part de 'Estudiant que contindra:

~En els treballs d’experimentacié: els objectius del Treball, metodologia em-
prada, resultats més destacats, conclusions, i justificacié de 'interés socioe-

conomic actual del Treball.

— En projectes: la memoria.

Un cop el president hagi cedit la paraula a 'Estudiant per iniciar 'exposicié, cap
membre del Tribunal pot interrompre’l fins que aquest 'hagi acabada. La durada

d’aquesta exposicié no serd superior als 30 minuts.
LEscola facilitard un local adient i tots els mitjans disponibles que I'Estudiant

consideri necessaris per a una correcta exposicid.
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b) Un cop finalitzada Pexposicis,
tes a UEstudiant durant un perf

el Tribunal podra procedir a un torn de pregun-
ode no superior a 30 minuts.

c) A continuacié el Tribunal, reunit 4 porta tancada,

lificacié del treball. Seran elements d’avaluacis:

— Elresum del TFC.

procedird a 'avaluacié i qua-

~La innovacié, repercussions econdmiques del treball i perspectives de futur.
—El coneixement i domini de la temartica,

- FEl plantejament i metodologia adequats.
— Les conclusions.

—Lordre i claredat d’exposicié.

Cada membre del Tribunal fary una

ponderacié dels corresponents elements i ava-
luara el treball.

d) El Tribunal redactarh un Informe d’Avaluacié on constara la qualificaci atorga-
da. D’aquest Informe se n'adjuntar copia als exemplars destinats a 'Estudiant i
ala Direccié d’Estudis, perd no al que va destinat a la Biblioteca. Ajx{ mateix, el
Tribunal podra redactar un full d’observacions que sadjuntard a cada exemplar

del TFC. Ambdés impresos seran facilitats per la Secretaria de IEscola.

La qualificacié es fara ptiblica quan el Tribunal ho consideri oportd,
tard de 'endem3 de la celebracié de Pexamen.

LEstudiant podra passar a recollir ¢ TFC amb linforme corresponent del Tribu-
nal quan shagin publicat les actes de Pexam

d’un mes, des de Secretaria es podra procedir
a 'Estudiant.

perd mai més

en. En cas de no fer-ho en el termini
ala destruccié de Pexemplar destinat

5.5.9. Calendari

La Direccié de I'EPS publicara anualment un calendari amb les dates que cal tenir
en compte per a cada un dels trimits relacionats amb els TEC.

5.5.10. Propietat

El TFC és propietat de I'estudiant

que el presenta. La propietat pot ser comparti-
da o cedida a altres persones fisiqu

es o juridiques sempre que aquesta circumstin-

cia consti expressament per escrit.
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e N o
LEPS es reserva el dret d’utilitzacié interna del TFC, citant-ne sempre | aud 1
e ., o
Per a la seva reproduccié o utilitzacié externa cal una autoritzaci6 expressa del p

pietari o propietaris.

5.5, Recomanacions de matricula

Per cursar 'assignatura: Es recomana haver cursat:

Microbiologia Alimendda - Microbiologia General |~
| Processatdels Alimenss OB.iT Alimenss
| Instal-lacions i Edificis Enginyeria Medi Rural

35



Tota una vi
fent assegurances
de vida.

Estem al seu costat de tota la vida.
Oferint-li les millors assegurances
i amb la qualitat de servei que vosté demana.
Aquest és el nostre compromis des de 1880.
Tenim 'experiéncia de tota una vida
fent assegurances de vida.

4= VITALICIO

WS ASSEGURANCES

Verdaguer, 10 Tel. 938895000 Fax 938895631 08500 VIC

6. Programes de les assignatures
6.1. Assignatures obligatéries
6.1.1. Assignatures obligatories de ar curs
6.1.1.1, Fonaments Matematics de UEnginyeria
PROFESSORA: Dolors Vila Serra

OBJECTIUS:

Lobjectiu de 'assignatura és que 'alumne obtingui els coneixements tedrics basics
del calcul infinitessimal, de les equacions diferencials i de 'lgebra lineal, que es
familiaritzi amb 'Gs de métodes numérics per a la resolucié dels principals proble-

mes, i aprengui a utilitzar diferents rutines i programes com a eines de treball.

PROGRAMA:
Part 1. Analisi.
1.Successions i séries.
1.1. Successions de nombres reals. Convergéncia.
1.2. Séries de nombres reals. Convergencia.
1.3. Séries de poténcies. Stries de Taylor.
2. Anilisi de funcions reals d’una i diverses variables.
2.1. Domini i recorregut.
2.2. Limits i continuitat.
2.3. Derivabilitat. Diferenciabilitat.
2.4. Aplicacions de les derivades: optimitzacié.
2.5. Integracid.
2.6. Aplicacié de les integrals: calcul d’arees i de volums.
3. Equacions diferencials ordinaries.
3.1. E.D.O. d’ordre 1.
3.2. Aplicacions.
4. Métodes numerics.
4.1. Zeros de funcions.

37




4.2. Interpol-lacié de funcions,

4.3. Calcul d’integrals definides.

Part 2. /Mgebm lineal,
1. Cileul matricial,
1.1. Matrius.
1.2. Determinants.
1.3. Sistemes d’equacions lineals.
2. Espais Vectorials.
2.1. Definicié i exemples.
2.2. Base d’un espai vectorial. Canvi de base.
2.3. Subespais vectorials.
3. Aplicacions lineals.
3.1. Definicié i propietats,
3.2. Nucliiimatge d’una aplicacié lineal.
3.3. Matriu associada a una aplicacié lineal.
3.4. Valors i vectors propis. Diagonalitzacié.
4. Merodes numérics per a la resolucié de sistemes d’equacions lineals.
4.1. Metodes directes: eliminacié Gaussiana. Descomposicié LU.
4.2. Merodes iteratius: Jacobi. Gauss-Seidel.

Lart 3. Introduccié a lestadistica,

AVALUACIO:

La nota final de Passignatura s'obtindra 2 partir del resultat de les diferents proves,
tedriques i practiques, que es faran al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:
Anton, H. Introduccién al dlgebra lineal Limusa.

Aviny6, Elgueta. Analisi matemarica, Problemes resolts i practiques amb ordinador.
McGraw-Hill.

Ayres, J.R. Cileulo infinitesimal e integral (serie Schaum). McGraw-Hill.
Burgos. Algebra lineal, McGraw-Hill.
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Calle, M. i Vendrell, R. Problemes d'dlgebra lineal i caleul infinitessimal. Vic:
Fumo Editorial, 1992. ' .

Chapra, Canale. Métodos numéricos para ingenieros. McGraw-Hill.

Espada,E, Problemas resueltos de élgc’/&m, vol. I. Eduns'a, »

Fraile, V. Ecuaciones diferenciales. Métodos de integracion y cdleulo numérico.
Tebar Flores.

Granero, E Célenlo. McGraw-Hill

Hernandez, E. fﬂgebm y geometria. Addison-Wesley/U.A.M.

it1 1 3 2 : Mi,
Krasnov, Kiseliov. Curso de matemdticas superiores para ingenieros. Moscou

Larson, Edwards. [ntroduccién al dlgebra lineal. Limusa. ‘
Larson-Hostetler. Cdlculo y geometria analitica. McGraw-Hill.

Llorens, J.L. Introduccién al uso del DERIVE. U.PV. .

Piskunov, N. Célculo diferencial e integral. Montaner y Simon, S.A. ‘
Sheid, Di Contanzo. Métodos numéricos (série Schaum). McGraw-I—?%l.
Zil,D.G. Cilculo con geometria analitica. Grupo Editorial ‘Iberoamenc’a:
Zill. Ecuaciones difevenciales con aplicaciones. Grupo Editorial Iberoamérica.
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6.1.1.2. Fonaments Fisics de PEnginyeria

PROFESSOR: Josep AYATS i BANCELLS

OBJECTIUS:

Els continguts d’aquesta assignatura han de ser el fonam
que es veuran al llarg de la carrera. E]

tals:

A la primera part, Mecinica,

I - Mecanica.

1I - Electricitat,

1I- Termodinamica.
IV- Mecanica de Fluids.

luna visié general dels circuits de corrent continu.

A la tercera part, Termodinémica,

canvis energetics en els sistemes fisics.

Aquestes segona i tercera parts de I'assi

ent d’altres assignatures
programa consta de quatre parts fonamen-

es pretén consolidar els coneixements sobre Mecani-
ca Classica que 'alumne ja ha estudiat en cursos anteriors i, a partir d’aqui, desen-
volupar els conceptes de la Dinimica del Solid Rigid, que s
dal per entendre el funcionament de qualsevol giny. La pa
de construccié sera ampliada a I'assignatura d’Instal-lacions

én d’importincia cab-
rt dedicada a elements
1 Edificacions.

A la segona part, Electricitat, es veuran els conceptes més basics de IElectrostatica

sestudiaran els principis basics que regeixen els

gnatura seran la base per a estudiar, respec-

tivament, PElectromagnetisme i les maquines térmiques d’ds industrial dins Ias-
signatura d’Enginyeria del Medi Rural.

A la quarta part, Mecinica de Fluids,
dels liquids i els gasos,

s'estudiaran les propietats caracterfstiques
ielseu comportament tant estatic com dinimic. Tot aixo

sera ampliat dins I'assignatura d’Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments.
A totes les quatre parts els conceptes teorics seran de vital importancia,
pre es treballara de cara a la seva aplicacié en la resolucié de problemes.

PROGRAMA:

1L Mecinica

Tema 1 - Sinteside la Mecinica d’una particula
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L.1. Notacié vectorial.Operacions amb vectors,

perd sem-

1.2. Cinematica de cossos puntuals: u
-Moviments particulars en una i dues dimensions.
1.3. Dinamica dels cossos puntuals:
-Lleis de Newton i aplicacions.
1.4. Treball, energia cinttica i energies potencials.
-Principi de conservacié de 'energia. o
Tema 2 - Dinimica de sistemes de particules. Solid rigid.
2.1. Centre de masses d’un sistemna de particules. 1
2.2. Principis de conservacié.
2.3. Dinamica del sdlid rigid. o
-Equacié fonamental de rotacié entorr'1 d L’m euf f?x. »
2.4. Moviment general de translacié i rotacié d’un sdlid rigid.
2.5. Equilibri estatic d’un sdlid rigid.
2.6. Analisi d’estructures articulades planes.

2.7. Carregues sobre bigues.

II. Electricitar

Tema 3 - Electrostatica
3.1. Camp electric i Potencial electric. '
3.2. Conductors en equilibri electrostatic.Carrega induida.
3.3. Condensadors i dieléctrics.

Tema 4 - Corrent eléctric ’
4.1. Intensitat de corrent. Resisténcia. Llei ’'Ohm.

4.2. Energia en un circuit eléctric. Efecte Joule.
4.3, Circuits de corrent continu. Lleis de Kirchhoff.

III. Termodinamica
Tema 5 - Primer principi de la Termodinimica ‘ \

5.1. Temperatura i calor. Escales de temper.atura i term%metres.

5.2. Energia calorifica, capacitat calorifica i calor espe\cl .ca . "

5.3. Equacié d’estat dels gasos ideals i model de sgbstancxa mcom.prg .

5.4. Enunciat del Primer Principi. Aplicacions a sistemes tancats i oberts.
Tema 6 - Segon Principi de la Termodinamica

6.1. Motors termodindmics i maquines frigorifiques.
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6.2. Enunciars de Kelvin-Planck i de Clausius,
6.3. Teoremes de Carnor. Cicle de Carnot.

6.4. Funcis entropia. Principi d’augment de Pentropia.

IV Mecanica de fluids
Tema 7 - Estatica de fluids

7.1. Propietats dels fluids.

7.2. Pressid hidrostatica. Pressié absoluta i relativa.

7.3. Sitemes de mesura de [a pressié.

7-4. Forces sobre superficies submergides. Principi d’Arquimedes.,
Tema 8 - Dinamica de fluids

8.1. Fluids en moviment,

8.2. Equacié de continuitat j equacid de 'energia.

8.3. Sistemes de mesura de la pressié, la velocitar | el cabal.

8.4. Aplicacions de Pequacié de Penergia.

AVALUACIO:

Lavaluacié final de Passignatura es fary a partir d'almenys dues proves escrites,

que
es realitzaran en dates previament acordades amb els estudiants,

BIBLIOGRAFIA:

Teoria

Serway, R.A.; FisicaVol. 1111, 2a ed. Mexic: McGraw-Hill, 1992,
Tipler, PA.; FisicaVol. 1] I1, 3a ed. Barcelona: Reverté, 1992.
‘Beer, EP; Johnston, E.R., Mecdnica vectorial

para ingenieros. Estitica, 5a ed. Me-
xic: McGraw-Hill, 1990,

Riley, W.E; Sturges, L.D.; Ingenieria Mecénica.Estdtica, Barcelona: Reverté,1996.

Gengel,Y.A.; Boles, M.A.; Termodindmica, 2a ed. Mexic: MecGraw-Hill, 1996,

Moran, M.J.; Shapiro, H.N. 5 Pundamen
Tom), Barcelona: Reverté, 1993.

Agiiera, ].; Mecinica de Fluidos inco

Madrid: Ciencia 3,1992.

Mataix, C.; Mecinica de Fluidos
1986.

tos de Termodindmica Técnica (Primer
mpresibles y turbomdquinas bidrdulicas, 3a ed.

Y Mdguinas hidriulicas, 2a ed. Madrid: Castillo,

blemes ‘ . .
gmbe:io S.; Burbano, E., Problemas de Fisica, Saragossa: Mira Editores, 1989.
uroa 3 ey 5 oy

Edminister, J.A.; Circuitos eléctricos, 2a ed. Madrid: McGraw-Hill (série Schaum),
1988. .
>cnia, Vic: Eumo, 1990.
. Cuchli, 1.C.; Problemes de Termotécnia, : 0, " -
Z\Ea, ]Nesl: H?C Abbott, M.M.; Térmodindmica, Meéxic: McGraw-Hill {(strie
an 3 aSses ]
Schaum), 1988. . n o
GilesC R.V.; Mecdnica de los fluidos e hidrdulica, 3a ed. Méxic: McGraw-Hill (série
h ,1994. o
H S;e: u%)F' Dindmica de los fluidos, Méxic: McGraw-Hill (série Schaum),
ughes, W.E;

1970.
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6.1.1.3. Fonaments Quimics de UEnginyeria

PROFESSORES: Angels GALAN I GIRG (Ir quadrimestre)

QUADRIMESTRE: 1r.
CREDITS: 6

OBJECTIUS:

Homogeneitzar els diferents nivells que els alumnes
natura, consolidar-

ne iaprofundir-ne els conceptes b
tres assignatures dins la carrera,

Laprenentatge de les operacions bisi
cacid practica dins del camp de les in

talment conceptes estudiats a nivell tedric,

PROGRAMA:
Esta dividit en dues parts fonamentals.
En la primera part es veuen cls factors
tos organics i s'estudien els diversos
les caracteristiques comunes,

Dins Ia segona part es fa una revisi de conceptes fonamentals,
sestudien els diversos tipus d’equilibri quimic,

1. Quimica Organica

L. Introduccié a la Quimica Organica,
1.1. Cicle del carboni.
1.2. Carboni elemental.
L.3. Importancia del carboni.

2. Formacié d’enllagos.

2.1. Lenllag quimic

2.2. Lenllag covalent

2.3. Estructura i geometria molecular.

2.4. Representacié grafica de molecules organiques.

Consol BLANCH i COLAT (2n quadrimestre)

poden tenir d’aquesta assig-
asics. Establir les bases peral-

ques d’un laboratori quimic per la seva
dustries agroalimentaries, Veure experi

que condicionen la reactivitar dels compos-

tipus de compostos organics agrupats segons

calculs quimics 1

3, Isomeria “
4. Reactivitat dels compostos organics.

4.1. Grups funcionals
4.2. Efectes electrénics
4.3. Efecte estéric

4.4. Tipus de reactius

4.5. Tipus de reaccions

5. Mecanismes de reaccié

I Quimica general
6. Conceptes fonamentals.

6.1. Equacions quimiques. o
6.2. Calculs basats en férmules i equacions quimiques.
6.3. Composicié centesimal i férmula empirica.
6.4. Solucions:
- Tipus.
- Concentracid.
- Solubilitat.
- Dilucions.
6.5. Tipus generals de reaccions.

7. Equilibri quimic.

7.1. Constant d’equilibri.

7.2. Equilibri homogeni.

7.3. Equilibri heterogeni.

7.4. Principi de Le Chételier.

7.5. Tipus d’equilibri en dissolucié aquosa:

8. Reaccions de transferéncia de protons.

8.1. Concepte acid-base.

8.2. Caracter amfiprotic de 'aigua.

8.3. Producte idnic de I'aigua.

8.4. Concepte de pH

8.5. Constant d’equilibri. Calcul de pH.
8.6. Hidrolisi de cations i anions.

8.7. Valoracions acid-base:
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- Corbes de valoracis.
- Equilibris simultanis.
- Acids poliprotics.
8.8. Solucions amortidores.
9. Reaccions de precipitacis.
9.1. Producte de solubilita.
9.2. Aplicacions del producte de solubilitar.
10. Reaccions de complexacis.
10.1. Complexos de coordinacis,
10.2. Calculs relacionats amb equilibris de complexacié.
11. Reaccions de transferéncia d’electrons,
11.1. Estats d’oxidacié.
11.2. Potencials estandard.

11.3. Calculs relacionats amb equilibris d’oxidacié-reduccis.

PRACTIQUES:

Es realitzaran sessions de dues hores semanal
“torn de les operacions basiques de laboratori
practiques dels principis tedrics estudiats,

Lassisténcia a les practiques és obligatoria.

s. Aquestes experiencies giraran en-

i, posteriorment, de les aplicacions

AVALUACIO:
Lavaluacié sery continuadaila

qualificacié de Passignatura es realitzars apartir de:
- dos exAmens de teoria al llar

g del quadrimestre (50% de la nota).
- nota de prictiques (50% de [a nota), avaluades aixf:

- informes de les practiques (10%)
- €xamen prictic (25%)
- examen tedric (15%)

BIBLIOGRAFIA:
Baisica
Rusell, J.B., Larena, A ; Quimica. Madrid: McGraw-Hill, 1989.

Gillespie, R.J., Humphreys, D.A., Baird, N.C., Robinson, E.A.; Quimica. Barce-
lona: Reverté, 1990.

Rosenberg, J.L., Epstein, L.M., Quémica General. Madrid: McGraw-Hill, 1991.
S 5 Jelooy ] ‘ o o o
S O’a 1. Quimica per a les cidncies de la naturalesa i de lalimentacid, Barcelona: Vi
an 3 °2

cens Vives, 1993,

Complementiria . o
Dickson, T.R.; Quimica Enfoque Ecoldgico. Miéxic: Limusa, 1980,

Problemes . ,
B:tler L.S., Grosser, A.E.; Problemas de Quimica. Barcelona: Reverté, 1979. )
Ender;on R.B., etal.; Problemas de Quimica Orgdnica. Mexic: El Manual Moder-
’1 80. 7 . .
N nc;n 9C] King, G.B.; Problemas de Quimica General y Analisis Cualitativo.
ym N ofes 3 o4l.y
Madrid: AC, 1979. » |
Nelson, R., Pierce, N., Resolucion de problemas de Quimica General. Barcelona:
Reverté, 1991. o N y
Quifiod, E., Riguera, R., Cuestiones y ejercicios de Quimica Orgdnica. Madrid: Mc
Graw-Hill. 1994.

ggﬁfﬁ??ﬂ. s Quimica general, orgdnica y bioldgica. Colombia: McGraw-Hill,
Cal:r?zt?']., Garcia-Monjo, J.; Manual prictico del laboratorio quimico y farmacéu-
Casjsc,o 5?§ie?21;6232€ laboratorio quimico 2-1: operaciones bdsicas. Barcelona:
Pavio];.}io.,s :;ll.?gz;z’mim Orgidnica experimental. Barcelona: Etfnibar, 1978.
Fieser’, L.E; Experimentos de quimica orgdnica. Barcelona: Reverté, 1967.
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QUADRIMESTRE: 24.
CREDITS: 6 (3T+3P)

QUIMICA ANALITICA

OBJECTIUS:

— Adquirir els principis tedrics fonamentals de quimica analftica.

— Congixer les técniques i els metodes Caracteristics en quimica analitica.

~ Facilitar eines i raonaments que
mental de problemes concrets

~ Facilitar una metodologia de tre
cici de la professié.

possibilitin [a Interpretacié i la resolucié experi-
en analisi quimica agricola.

ball per adquirir autonomia en ¢f posterior exer-

PROGRAMA:

Els continguts del curs giren a'entorn dels s
ca analitica i etapes que s’han de considerar
fonamentals en quimica analitica,

eglients blocs: introduccid a la quimi-
€n tot procés analitic, principis tedrics
técniques analitiques de separacié, métodes
mentals en quimica analftica, estudi tedricoex-
nilisi quimica agricola.

quantitatius convencionals i instry
perimental de problemes reals en 2

Relacié simplificada dels temes que es tractaran;
L.-Introduccié a anlisi quimica

1.1 Definicié, objecte i aplicacions.

1.2 Etapes d’un procés analitic,

1.3 Tecniques comunes en quimica analitica,

1.4 Recollida de dades experimentals, tractament estadistic de dades i presen-
tacid de resultats. Precisié. Exactitud. Errors.

1.5 Utillatge, reactius i patrons quimics.

1.6 Recerca Bibliografica,

2.- Principis tedrics fonamentals en quimica analftica. Analisi volumetrica i gra-
vimetrica.

2.1 Aplicacions analitiques de les valoracions acid-base,

2.2 Aplicacions analitiques de les reaccions de precipitacié.

2.3 Aplicacions analitiques de les reaccions amb formacié de complexos.
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2.4 Aplicacions analitiques de les V:ixloracions d’oxidacid-reduccid.
3.- Introduccié a les separacions analitiques.
3.1 Extracci6 amb dissolvents.
3.2 Cromatografia.
4.-Metodes analftics instrumentals:
4.1 Metodes espectrofotometrics.
4.2 Metodes cromatografics.
¢ s electroanalitics. . o
5. éﬁlﬁe;:s:rimental: Aplicacié de 'analisi quimica en agricultura i en la indds-
tria agroalimentaria.
5.1. Mostratge i preparacié de la mostra. -
5.2. Control de qualitat d’aigiies i de productes carnis.
5.2.1. Utilitzacié de técniques volumetriques. S
5.2.2. Utilitzacié de técniques instrumentals: electroanalitiques, esp

troscopiques i cromatografiques.

PRACTIQUES:

ions seran a
Es realitzaran 30h de practiques, en dos perfodes condensats. Les sessions
.
les tardes i tindran una durada minima de 3h.

Els continguts de les practiques seran:

Ir periode: . B o
n quimica
1. Reactius, utillatge, tractament de la mostra, operacions basiques en q
. 3
analftica. ‘
2. Metodes seleccionats d’analisi quantitativa.

2n periode: l

ipll{izizlizcili l;:niﬁt:? ail rljlar-netodologia de treball desenvolupats al llarg del
Icilxllrs(;l primer perfode s'avaluaran les llibretes de practiques i els resultats experi-
Elrf I:lsl:;gon periode s’elaborard un informe que contindra: plantejament del Izlrc;—
blema, part bibliografica treballada, técniques i métodes emprats, tractament dels

resultats experimentals obtinguts i conclusions.
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Lassistencia 2 les practiques és obligatdria.

En cas excepcional podran realitzar-se algunes sessions de practiques en horari de
mati,

AVALUACIO:
Per aprovar el quadrimestre cal tenir aprovats els continguts tedrics i haver superat
les pracriques.
Lavaluacié de Iassignatura tindra en compte els segiients ftems:
-Examen global (50 % de la nota final).
-Practiques obligatdries (40 % de la nota final).
Es tindra en compte 'informe final i Pactuacié al laboratori.
-Problemes resolts al llarg del curs (5 % de la nota final).
-Recensions bibliogréﬁques (5% delanota final).

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Harris, D. C. Anilisis quimico cuantitativo. Méxic: Grupo Editorial Iberoamerica-
' na, 1992, .

Skoog, D.A.; Leary, J.J. Andlisis instrumental Mexic: McGraw-Hill, 1996,
Skoog, D.A.; West, D.M. Quimica Analitica. Méxic: McGraw-Hill, 1995,

Complementiria
Fonaments i instrumental-

Bermejo, E i Bermejo, P Quimica analitica, general cuantitativg o instrumental,
Vol. 2. Madrid: Paraninfo, 1991,

Blanco, M. i altres. (eds.). Espectroscopia atémica analitica, Bellaterra: PUAB, 1990,

Christian, G. D, Quimica Analitica. Mexic: Limusa, 1988.

Day, R. A. i Underwood, A. L, Quimica analitica cuantitativa, Méxic: Prentice-
Hall Hispanoamericana, 1989.

Hamilton, L. E, i altres. Célendos de quimica analitica, Mexic: McGraw-Hill, 1988.

Jeffery, G. i altres. Vogel’s Textbook of Chemical Analysis. Nova York: Longman

Scientific & Technical, 1989.

Kolthoff, I. M., i altres. Andlisis quimico cuantitativo. Buenos Aires: Niger, 1969.

Olsen, E. D. Métodos épticos de andlisis. Barcelona: Reverté, 1985. /
Skoog, D. A. i West, D.M. Fundamentos de quimica analitica. Barcelona: Reverté,

1988. . .
Skoog, D.A.; West, D.M. Andlisis instrumensal. Mexic: MicGraw-Hill, 1989.

/ “ verte
\/alcircel M 1 G()mez, A., Z ECriicas dﬂﬂ/ﬁlfﬂs df Sfpﬂi?ﬂfll?ﬂ. Barcel()na R@ 5
] .

1988. N n /
Valcarcel, M. 1 Rios, A. La calidad en los laboratorios analiticos. Barcelona: Reverté,

1992.

Analisi quimica agricola aplicada:
Aoac. Official methods of Analysis. Arlington EUA: AO/.XC, 1990. N
Hart, E L. i Fisher, H. J. Andlisis moderno de los alimentos. Saragossa: Acribia,

1984. , . o
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Mézodos oficiales de andlisis (3

vol.), Madrid, 1986.

L. e s Ios
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food. Técnicas de andlisis de suelos, vegeta

tensos. Lled: Academia, 1981. . N
Peafs]:)n D. Técnicas de laboratorio para el andlisis de alimentos. Saragossa: Actibia,

1976. .
Primo-Yufera, E. i altres. Quémica Agricola (3 vol.). Madrid: Alhambra, 1982.

Rodier, J. Andlisis de las aguas. Barcelona: Omega, 1989.

S’indicard bibliografia especifica complementaria per a cada tema.
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6.1.1.4. Biologia
PROFESSORA: Carme CASAS i ARCARONS

OBJECTIUS:

Donat que els organismes vius sén la base de tota inddstria agroalimentaria, I'ob-
jectiu fonamental que es pretén amb aquesta assignatura és el d’adquirir els conei-
xements de la biologia que han de servir de base per les assignatures técniques que
s'impartiran en cursos posteriors.

Es pretén, a més, homogeneitzar els diferents nivells que els alumnes poden tenir
d’aquesta assignatura i assolir el nivell universitari necessari per relitzar els estudis
d’Enginyeria Técnica Agricola.

Aixi doncs el programa d’aquesta assignatura es centrara en les segiients arees de
coneixement:

- Biologia Molecular / Bioquimica: Coneixement de la composicié molecular dels
essers vius.

- Biologia i Fisiologia Cel-lular: Coneixement de la unitat basica dels éssers vius, la
cél-lula, a nivel] d’organitzacié, de composicid, d’estructura i de funcionament.

- Genetica: Coneixement dels mecanismes de multiplicacié, variabilitat i heréncia
dels essers vius.

- Organismes: Visié general de la diversitat d’organismes vius. Caracteritzacié i im-
portancia dels organismes eucarionts en les industries agroalimentaries.

Es mantindra sempre la tendéncia a relacionar tots els conceptes tedrics amb la se-

va posible aplicacié prictica en el mén de les industries agroalimentaries, tant en
les classes de teoria com en les de practiques.

PROGRAMA:
Introduccié. Relacié Biologia / Indtstria Agroalimentaria.
1 - Biologia Molecular / Bioquimica

1.1 - Composicié de la materia viva.

1.2 - Principis immediats inorganics: Aigua i sals minerals.

1.3 - Gldcids.

1.4 - Lipids.
1.5 - Proteines.

1.6 - Acids nucleics.
2 - Biologia i Fisiclogia cel-lular
2.1 - La ctl-lula. Origen i evolucié cel lular.
2.1 - Nivells d’organitzacié cel-lular.
2.2 - Membranes cel-lulars. Transport de substancies.
2.3 - Parets i cobertes cel-lulars.
2.4 - Regié nuclear i nucli.
2.5 - Ribosomes i expresié del DNA. Sintesi de proteines.

2.6 - Reticle endoplasmatic i Aparell de Golgi: Biosintesi, emmagatzamatge i

exportacié en eucariotes.
2.7 - Lisosomes i heterotrofia. Digestié cel-lular
2.8 - Plastidis i autotrofia.
2.9 - Mitocondris i metabolisme.
2.10 - Microtdbuls 1 motilitat cel-lular.
2.11 - Cicle cel-lular.
2.11.1 - Mitosi i reproduccié cel-lular.
2.11.2 - Meiosi i reproduccié sexual.
3 - Genetica
3.1 - Conceptes generals de genética.
3.2 - Geneética mendeliana.
3.3 - Herencia lligada al sexe.
3.4 - Lligament i recombinacid.
3.5 - Mapa genic.

4 - Biologia dels organismes

: . e e
4.1 - Classificacié dels organismes vius. Definicié d’especie. Sistematica i Ta

xonomia.

4.2 - Els 5 regnes.

4.3 - Organismes eucarionts
4.3.1 - Algues.
4.3.2 - Fongs.
4.3.3 - Protozous.
4.3.4 - Plantes
4.3.5 - Animals.

PRACTIQUES:
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Les practiques s'impartiran setmanalment en sessions de 2 hores. Fls continguts es
centraran en les drees de coneixernent exposades a les classes tedriques:
- Biologia molecular:
. Determinacié dels principals components de la materia viva.
- Biologia cel-lular:
- Microscopia: Técniques de tinci6 i d’observacié.
. Citologia: Observacié de diferents tipus de cel-lules i organuls cel-lulars.
. Reconeixement de les caracteristiques de difrents grups d’organismes: algues,
fongs i protozous
- Problemes de Geneética

AVALUACIO

Es realitzara una avaluacié continuada de I'assignatura i la nota final s'claborari a

partir de les notes de teoria i de les notes de practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Bisica

Curtis, W.D; Biologia. Omega, 1984.

De Robertis, E.D.P & E.M.F De Robertis; Biologia celular 'y molecular. Barcelona:
Ateneo, 1981,

Lehninguer, A.L; Principios de Biogquimica. Barcelona: Omega, 1984.

Stanier, R.Y. et al; Microbiologia, (5a. ed.). Barcelona: Reverté, 1988.

Strickberger, M.W.; Genética. Barcelona: Omega 1986.

Complementaria:

Alberts, B etal.; Biologia molecular de la célula. 2a. ed. Barcelonas Omega, 1994.
Barcelo, J. etal.; Fisiologia vegetal. Madrid: Pirdmide, 1983.

Berkaloff, A. etal ; Biologia 1 Fisiologia celular, (4 volums). Barcelona: 1980-1983.
Knippers, R.; Genética molecular. Barcelona: Omega, 1975.

Lehninguer, A.L; Bioquimica, 2a. ed. Barcelona: Omega, 1981.

Maillet, M.; Manual de citologia. Barcelona: Masson, 1983.

Margulis, L. & Schwartz, K.; Cinco reinos. Barcelona: Labor, 1985.
Sanchez-Monge, E. & N. Jouve; Genética. Barcelona: Omega, 1982.
Strasgurguer; Tratado de Botdnica, 72 ed. Barcelona: Omega, 1990.
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Stryer, L. Bioquz’miccz, 3a. ed. Barcelona: Reverté, 1988. ‘
Viseras Alarcon, E.; Problemas resueltos de Genética general; Textos universitarios,

Universidad de Granada, 1990. o o "
Varis Autors; Biologia Vegetal, Libros de Investigacién y Ciencia (Scientific Ameri-

can), Prensa Cientifica, 1979-87.

tir la nova hostaleria.

La cadena NH Hoteles renova amb una fil'o_sofia mod‘erna
i diferent la tradici6 hotelera amb un servei integral, d'acord
amb els nous temps.

HOTEL CIUTAT DE VIC
B

Ofereix els seus serveis de salons per a
convencions i reunions de treball,
b banguets, servei de restaurant amb
menu i carta

OBERT TOTA LA SETMANA

Passatge Mastrot, s.n.
Tel. 93 889 25 51 - Fax 93 889 14 47
08500 Vic

E——
HOTELES
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6.1.1.5. Informatica
PROFESSOR: Jordi SURINACH i ALBAREDA

OBJECTIUS:

La programacié és una eina multidisciplinaria. En aquesta assignatura es fa una
iniciaci6 a la programacié dels ordinadors per mitj d’una notacié algorismica ge-
neral i en concret amb el lenguatge estructurat QBasic.

Lobjectiu principal és aprendre a subdividir problemes de manera que puguin te-
nir tractament informatic.

Préviament s'introduira l'estudiant en Pentorn dels ordinadors personals, per tal
que conegui com funcionen i sigui capag de realitzar-hi operacions basiques.

En tot cas, es tracta de donar els coneixements per tal que estudiant pugui solu-

cionar els problemes numérics que se li presentaran al llarg de la carrera.

PROGRAMA:

1. Introduccié a la informatica.
Conceptes basics.
Estructura d’un ordinador:

Visié general.
Memoria interna.
Processador.
Periférics.
Tipus d’ordinadors.
Xarxes d’ordinadors.
2. Introduccié al MS-DOS.
Concepte de S.0.
Fitxers.
Ordres basiques.
Sotsdirectoris.
Conceptes avangats.
Copies de seguretat.
3. Algorismica.

Algorismes, programes i llenguatges.
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Objectes i accions elementals.
Estructures de control.
Esquemes de recorregut i cerca.

Disseny descendent.

PRACTIQUES:

Serveixen per practicar i aprofundir els coneixements apresos en els temes segon i
tercer.

En els primers laboratoris es donaran els conceptes de Full de Calcul i Processador
de Textos i s'en veuran dos de concrets, encara que de manera superficial.

Cal remarcar que les classes practiques als ordinadors sén introductories i per tant
Pestudiant ha de practicar pel seu compte per a un total aprofitament de I'assigna-

tura.

AVALUACIO:

La qualificacié constara de tres parts:

— Dues proves escrites (a mitjans i a finals del curs): 70%

—La nota d’un programa que s haura de realitzar fora de les hores lectives: 20%

—La puntuacié de les sessions de laboratori avaluades: 10%

BIBLIOGRAFIA:

Blanco, A. MS-DOS, curso de iniciacién. A.B.Libros, 1989.

Escudero, E; Garrell, .M. Fonaments de Programacié. Brunio/EUETT, 1993

Joyanes, L.; Villar, L.A. QuickBasic avanzadoe. McGraw-Hill, 1992.

Lucas, M.; Peyrin, J.P; Scholl, RC. Algoritmica y representacion de datos. 1 Secuen-
cias, Autématas de estados finitos. Barcelona: Masson, 1985

Vancells,].; Lopez, E. Programacis: Introduccié a l'algorismica. Vic: Eumo Edito-
rial, 1992.

Vila, S. Programacié Fonamental. Problemes. Barcelona: Edicions UPC. Aula Pric-
tica 50, 1995.
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6.1.1.6. Expressi6 Grifica i Cartografia
PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:
Assolir un nivell adequat per dibuixar, condixer les eines de dibuix, i comprendre
els sistemes de representacié, amb la doble finalitar d’eelaborar projectes dins

3y . > . . . , . .
Pambit de 'Enginyeria Tecnica Agricola i d’assolir raonaments espacials i geome-
trics a utilitzar en altres assignatures.

PROGRAMA:
1. Geometria plana
1.1. Conceptes basics
1.2. Triangles, quadrilaters, poligons regulars
1.3. Corbes coniques, cicliques i espacials
1.4. Tangeéncies
1.5. Construccions grafiques
2. Introduccié del programa d’Autocad v.13
2.1. Pantalla d’Autocad per a Windows: barres d’cines en Windows
2.2. Obrir i guardar arxius
2.3. Estructura de mends
2.4. Seleccié del sistema de coordenades
2.4.1. Localitzacié de punts
2.4.2. Especificacié de coordenades
2.5. Ordres d’ajuda al dibuix
2.6. El visor de dibuixos en Windows
2.7. Dibuixos prototip
2.8. Creaccié d’objectes: ordres de dibuix
2.9. Dibuix amb precisié
2.9.1. Reixeta/orto

2.9.2. Referéncia a punts geometrics d’objectes
2.9.3. Mesures i divisions

2.9.4. Calcul de punts

2.9.5: Calcul d’arees

2.10. Métodes d’edicié

2.10.1. Seleccié d’objectes

2.10.2. Pincaments

2.10.3. Copiar, desplagar, esborrar...
2.11. Control de pantalla de Dibuix

2.12. Resolucié de les construcions grifiques de geometria a través del dibuix

informatitzat.
3. Superficies: generacié i classificacié
4. Normalitzacié
4.1. Projeccions: eleccié de vistes
4.2. Seccions. Representacié i tipus.
4.3, Escales de reduccié.
4.4. Acotacid.
4.5. Croquissat: esbossos i proporcions.
5. Sistemes de representacié.
5.1. Classificaci, caracterfstiques i aplicacions de cada sistema.
5.2. Sistema axonometric.
5.2.1. Representaci6 de punt, rectai pla.

5.2.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla (pertinences, intersec-

cions, paral-lelisme, perpendicularitat).

5.2.3. Representacié de figures a partir de les seves projeccions diedriques.

5.3. Sistema diedric.
5.3.1. Representacié de punt, recta i pla.

5.3.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla (pertinences, intersec-

cions, paral-lelisme, perpendicularitat).
5.3.3. Moviments operatius: abatiments, girs i canvis de pla.

5.3.4. Prismes i pirimides: construccié, interseccions i desenvolupaments.

6. Cartografia i topografia: definicié.
6.1. Superficies topografiques.
6.1.1. Representacid.
6.1.1.1. Unitats de mesura.

6.1.1.2. Corbes de nivell: equidistincia, linies de maxima pendent.

6.1.2. Petfils longitudinals i transversals.
6.1.3. Fotogrametria.
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PRACTIQUES:

Les prictiques s'impartiran en sessions de dues hores setmanals, en les quals es
desdoblaran els grups.

Durant les sessions practiques es desenvolupa el temari de 'assignatura a través
d’exercicis guiats pel professor.

Es duran a terme al’aula de dibuix 0 a 'aula d’informatica.

. ) ) ) ) )
Lassistencia a les classes practiques és obligada i es faran diversos controls al llarg
del quadrimestre.

AVALUACIO:

> I > . . , . .
Lavaluacié de I'assignatura es realitzari a través de dos exAmens i la valoracié de les
practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Rodriguez de Abajo i Alvarez Bengoa. Curso de Dibujo Geométrico y croquizacin.
Alcoi: Marfil.

Sanchez Gallego, Juan Antonio. Geometria descriptiva. Sistemas de Projeccion Cilin-

drica. Barcelona: UPC
Rodriguez de Abajo. Sistema de Planos acotados. Sant Sebastia: Donostiarra.
AutoCAD versionl 3. Manual del usuario. Autodesk.
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6.1.1.7. Bloguimica
PROFESSOR: Josep Maria SERRAT i JURADO
CREDITS: 6

OBJECTIUS:

1. Donar a l'alumne una visié amplia dels sistemes metabolics i ensenyar-li les bases
bioquimiques que expliquen el funcionament dels éssers vius.

2. Familiaritzar Palumne amb els métodes i Ja instrumentacié propis d’un laborato-

ri de bioquimica.

CONTINGUT TEORIC:
1. Els enzims.
1. Estructura i funcié dels enzims.
2. Mecanismes d’accié enzimatica.
3. Cingtica enzimatica.
I1. Bases quimicofisiques del metabolisme.
1. Lenergia en les reaccions bioquimiques.
2. Produccié i transferéncia d’enllagos d’alta energia: fosforilacié a nivell de
substrat.
3. Compartimentacié bioquimica i mecanismes de transport molecular.
4. Transferéncia d’hidrogens i d’electrons: significat metabolic.
5. Fosforilacié oxidativa.
II. Introduccié al metabolisme.
1. Esquema general. El cicle dels acids tricarboxilics.
2. Glucids.
3. Lipids.
4. Aminoacids.
5. Acids nucleics. v
6. Mecanismes de regulacié del metabolisme.
IV. Conversié d’energia electromagnética en energia quimica: la fotosintesi. Assi-
milacié del didxid de carboni per les plantes.
V. Conversié d’energia quimica en energia mecanica: el muscul.
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PRACTIQUES:
Les practiques consistiran en experiencies al laboratori que permetran a 'alumne
I'observacié de fendmens bioquimics relacionats amb els conceptes tedrics del

programa.

AVALUACIO:

Es demanara a 'alumne que faci dos eximens tedrics (65% de la nota) i un exa-
men de les practiques (35% de la nota).

BIBLIOGRAFIA:

General:

Belitz, H.D.; Grosch, W. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1988.

Lehninger, A.L. Bioquimica. Barcelona: Omega, 1981.

Fenema, O.R. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Plummer, D.T. Introduccié a la Bioquimica prictica. Barcelona: Universitat de
Barcelona, 1994.

Rawn, ].D. Bioquimica. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill, 1989.

Stryer, L. Bioquimica. Barcelona: Reverté, 1988.

Voet, D.; Voet, ].G. Bioguimica. Barcelona: Omega, 1990.

Problemes:

Macarulla, J.M.; Marino, A. Bioquimica cuantitativa. Cuestiones sobre biomolécu-
las. Vol.1. Barcelona: Reverté, 1988.

Macarulla, J.M.; Marino, A.; Macarulla, A. Bioquimica cuantitativa. Cuestiones so-
bre metabolismo. Vol .11. Barcelona: Reverté, 1992,

Segel, I.H. Cilculos de bioquimica. Saragossa: Acribia, 1982.

6.1.2.8. Tecnologia de la Produccié Vegetal
PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNTI

CREDITS: 9
CURS: ler any, 2on Quadrimestre

OBJECTIUS:

Lestudi dels factors climatics, bioldgics i edafoldgics que condicionen la produc-
ci6 agricola vegetal i les técniques que sapliquen per tal d’obtenir les produccions
convenients, tenint en compte la conservacié del sdl i de 'ambient.

Es donaran els coneixements basics de botanica i de conreus ja que el material ve-

getal es la base del desenvolupament d’aquest estudi.

PROGRAMA:
1. Introduccié ala produccié vegetal
1.1.Sistemes agricoles
1.2.Distribucié6 geografica i situacié actual
1.3.Especies vegetals d'interes agricola
2. Climatologia
2.1. Concepte de clima i meteorologia
2.2. Latmosfera: homosfera i heterosfera
2.3. Factors de que intervenen en el clima:
-Radicacié solar:
Radiacié Lluminosa (Efecte sobre la Fotosintesi, Fototropisme i
Fotoperiodicitat)
Radiacié Térmica (Efecte sobre I'Evaporacid, Transpiracid,
Respiracié i Fotosintesi)
-Aigua(Fonts d’aigua, humitat relativa, cicle de 'aigua)
-Vent (Accié fisica, mecanica, quimica i biologica)
2.4. Calcul d’evapotranspiracié i necessitats hidriques.
2.5. Classificacions agroclimatiques.
3. El sol i técniques aplicades al sol

3.1. Concepte i composicié del sol. Formacié del sol. Fases del sol.
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3.2. Propietats fisiques del sol: 2. Practiques ( examen I memoria de practiques).
Textura

Estructura i porositat

BIBLIOGRAFIA:

Bonciarelli, E Agronomia. Leén: Academia, 1979.

Barcelo, J.8 al. Fisiologin Vegetal, Madrid: Piramide, 1980.

Bergmann, W. Nutritional Disorders of Planss. Miinchen: Semper Bonis Artibus,
1992.

Besnier Romero, E. Semillas. Biologia y Tecnologia, Madrid: Mundi-Prensa, 1989.

Bolés, O.; Vigo, J. Flora dels Paisos Catalans. Volums 1 i 2, Barcelona: Barcino,
1984-1990.

Bolés, O i altres. Flora manual dels Paisos Catalans. Barcelona: Portic, 1990.

Atmosfera del sol
Aigua del s0l i capacitat de retencié hidrica
Control de 'estat fisic del sol a partir de les feines de conreu.
Calcul de les necessitats hidriques d’una collita:
Parametres de reg
Metodes de reg
3.3. Fertilitat del sol (Propietats quimiques i bioldgiques)
Elements quimics del sdl
Complex col-loidal o argilohtimic.
Reaccié del sol. pH.

Bases de canvi i saturacié del complex col-loidal

Bonnier, G.; Layens, G. Claves para la determinacion de plantas vasculares. Barcelo-
na: Omega, 1988.

Font i Quer, P. Iniciacié a la Botanica. Barcelona: Fontalba, 1979.

Historia Natural dels Paisos Catalans: Volums 3, 4, 6, 7 i 14, Barcelona: Fundacié
Enciclopédia Catalana, 1984.

Langer, RH.M.; Hill, G.D. Plantas de Interés Agricola. Saragossa: Acribia SA, 1987.

Loué, A. Los Microelementos en Agricultura. Madrid: Mundi-Prensa, 1988.

Porta, J.; Lépez-Acevedo, M.; Roquero, C. Edafologia para la agricultura y el medio
ambiente. Madrid: Mundi-Prensa, 1994.

Utrbano Terron, P Tratado de Fitotecnia General. Madrid: Mundi-Prensa, 1a. ed.,
1989.

Utrbano Terron, P. Aplicaciones Fitotécnicas. Madrid: Mundi-Prensa, 1a. ed., 1991

o Urbano Terron, P. Iniciacién a la Meteorologia Agricola. Madrid: Mundi-Prensa,
Sortides de camp: la.ed., 1994.

Salinitat i Alcalinitat. Conductivitat eléctrica.
Materia organica. Evolucié de la M.O. en el sol
Esmenes i fertilitzacié del sol.

CONTINGUTS PRACTICS:

Laboratori:
1. Morfologia externa vegetal: rel, tija, fulles, flors, fruits i llavors.
2. Histologia vegetal
3. Analisi de sols

4. Indexs de creixement i desenvolupament vegetals.

1. Horts i conreus ‘? %
2. Vivers .
3. Estacié agrometeorologica

Lassisténcia a les practiques de laboratori i a les sortides de camp és obligatoria.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura es fard de manera continuada i tindra en comp-
te:

1. Teoria (examen escrit).
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6.1.1.9. Tecnologia de la Produccié Animal

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Coneixement dels aspectes basics de reproduccid, alimentacié i millora genética
de les principals espécies animals que es comercialitzen al nostre pais.

CONTINGUTS:
1. Introduccié:
1.1. Introduccié a la Zootécnia.
Zootecnia i produccié animal: conceptes i evolucié. Les produccions ani-
mals a la dieta humana. La competéncia animal-home. La ramaderia com
a inddstria de transformacié. Eficacia de la produccié animal.
1.2. Situacié dels sectors productius a nivell mundial.
Sistemes d’explotaci6, censos i produccions ramaderes dels principals sec-
tors productius: aviram, porct, cabrum, bovi, etc.
2. Reproduccié:
2.1. Bases anatomiques i fisiologiques de la reproduccié.
Reproduccié de mascles: anatomia de Iaparell reproductor, factors condi-
cionants de ['arribada a la pubertat, valoracié de la fertilitat, i relacié re-
productiva (femelles/mascle) recomanada a les principals espécies.
Reproducci6 de les femelles: Anatomia de Paparell reproductor, arribada a
la pubertat, manteniment del cicle estral i de la gestacié a les principals es-
p'ecics (control hormonal, duracié, etc.). Part: canvis morfoldgics i fisiold-
gics.
2.2. Tecniques de control i millora de la reproduccié:
La deteccié de zels com a base d’un bon maneig reproductiu. Sistemes de
cobriment. Avantatges i possibilitats d’utilitzacié de la inseminacié artifi-
cial a les diferents especies. Processament i qualitat del semen. Sincronit-
zaci6 de zels: utilitzacié d’agents luteolitics i de progestagens. Métodes de
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2.3.

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

deteccié de la gestacié: palpacié, nivells de progesterona, ecografia, etc. Induccié
al part. Tecniques de superovulacié. Transplantament d’embrions: inseminacid,

recollida, qualitat i transplantament.

Reproduccié i productivitat: factors de variaci6 i quantificacié de I'eficicia
repmductiva,

Uefichcia reproductiva com a condicionant de la productivitat: edatal pri-
mer part, fertilitat i interval entre parts, prolificitat, vida ttil, etc.

Factors de variacié de la reproduccié: maneig, sanitat, alimentacié i gestié
de les reserves corporals.

Parimetres de valoracié de Deficicia reproductiva. Fitxers, plannings i

programes de control.

3. Alimentacié i Racionament:

Fonaments de la digestié dels aliments. Concepte de digestibilitat:
Estructura i funcions de laparell digestiu dels monogastrics. Digestié: ac-
cié mecinica i accié quimica.

Particularitats de Paparell digestiu dels remugants. La digesti6 en els re-
mugants lactants. Fermentacié ruminal. Degradabilitat dels aliments.
Valoracié de l'eficicia digestiva: digestibilitat dels aliments. Factors de va-
riacié de la digestibilitat.

Utilitzacié metabblica dels aliments en els monogastrics i en els remu-
gants:

Concepte de metabolisme. Productes finals de la digesti6 en els monogas-
trics. Nutrients essencials. Productes finals de la digestié en els remugants.
Valoracié nutritiva dels aliments: energia i proteina:

Balang energétic d’un aliment. Els diferents tipus d’energia: bruta, diges-
tible, metabolitzable i neta. Sistemes i unitats actuals de valoracié energe-
tica en el cas dels monogastrics i en els remugants.

Els minerals i les vitamines en alimentacié animal:

Importancia dels minerals i de les vitamines en alimentacié animal. Ma-
cro i microminerals. Reserva i movilitzacié corporal dels minerals. Quan-
tificacié de les necessitats dels animals. Vitamines hidro i liposolubles.
Caréncia i toxicitat.

Calcul de racions i formulacié de pinsos per a remugants:

Estimacié de les necessitats nutritives. Estimacié de la capacitat d'inges-

67




tié. Aliments disponibles. Racié de base i complementacié amb concentrats. Sis-
temes de distribucié de la racié: unifeed, DAC, etc. Exemples de cilcul de racions.
4. Millora genética
Conceptes basics. Objectius de seleccié i programes de control. Seleccié masal,
fndex de seleccié i BLUP. Programes de millora genetica de grans poblacions.
Metodes de seleccié utilitzables a nivell de petites explotacions. Associacions
de bestiar selecte.
5. Bases de la produccié animal
5.1. Produccié bovina:
Cicle biologic i productivitat.
Produccié de llet. Corba de lactacié de vaques lleteres, factors de variacié.
Evoluci6 del pes viu i de la capacitat d’ingestié: alimentacié i maneig re-
productiu; sistemes d’allotjament i munyida. Valoracié de la qualitat de la
llet: GB, PB, recompte cel-lular i cArrega microbiana.
Producci6 de carn. Explotacié de vaques de carn. Sistemes d’engreix de
vedells. Index de conversié. Rendiment en canal tipus i definicié. Avalua-
cié de la canal: normes de classificaci6 EUROP.
5.2. Produccié porcina:
Cicle biologic. Linies genetiques 1 creuaments més utilitzats. Sistemes
d’explotacié: produccié de garrins, engreix i cicle tancat.
Produccié de garrins. Fases del cicle productiu de la truja; objectius i valo-
racié de I'eficicia reproductiva. Deslletament-transicié. Alimentacié, ma-
neig i instal-lacions.
Engreix. Alimentacié, maneig i instal-lacions.
5.3. Produccié d’aus:
Cicle biologic de les gallines, tipus de produccions i races més utilitzades.
Produccié d’ous i de broilers.
5.4. Produccié ovina:
Cicle biologic i productivitat de les ovelles. Adaptacié al medi natural.
Produccié de carn. Races i sistemes d’explotacié. Maneig de la reproduc-
cié. Cria i engreix de xais.
Produccié de llet d’ovella. Races i sistemes d’explotacié. Problematica del
deslletament. Sistemes de munyida mecanica.
5.5: Produccié de conills:

|
g

Cicle bioldgic i productivitat de Uespecie. Principals races explotades. Sis-
temes de produccié. Maneig reproductiu. Recomanacions nutritives.

Cria i engreix de Hudrigons. Tipus d’instal-lacions.

PRACTIQUES:

.. . ) .,
En l'aspecte practic es realitzaran seminaris de cilcul de racions i formulacié de

pinsos.

AVALUACIO:

En Iavaluacié es tindran en compte diferents ftems, entre els quals hi hauran pro-

ves tedriques (50%) i practiques (50%).

BIBLIOGRAFIA: ' -

Alvarifio, M.R. Control de la reproduccion en el conejo. Madrid: Mundi Pren-
$a,1993.

Bondi, A.A. Nutricién animal. Saragossa: Acribia,1988. '

Churc, D.C.; Pond, W.G. Fundamentos de Nutricidn y alimentacién de animales.
Mexic: Limusa, 1987. ‘

Cole, H.H; Cupps, P'T.; Reproduccidn de los animales domésticos. Saragossa: Acri-
bia,1984. N

Dalton, D.C. Introduccion a la genética animal prdctica. Saragossa: Acribia,1982.

De Blas, C.; Gonzalez, G.; Argamenteria, A. Nutricidn y alimentacién del ganad.
Madrid: Mundi prensa,1987. N

Fayez, I.; Owen, ].B. Nuevas técnicas de produccién ovina. Saragossa: Acribia, 1993.

Gordon, 1. Controlled breeding in farm animals. Oxford: Pergamon Press, 198?.

Inra. Alimentation des animaux monogastriques: porcs, lapins, volailles. Versailles:
Inra,1989. ‘

Jarrige, R. Alimentation des bovins, ovins & caprins.Versailles: Inra,1988.

National Research Council. Nutrient Requeriments of Dairy Cattle. Washington:
National Academy Press, 1989.
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6.1.2. Assignatures obligatdries de 2n curs
6.1.2.1. Economia

PROFESSORS: Joan Anton CASTEJON I FERNANDEZ
Carles TORRES I FEIXAS

OBJECTIU:
Introduccié al mén de 'economia i organitzacié industrial des d'un punt de vista

practic i aplicat a diferents situacions que un técnic pot trobar-se en la vida profes-

sional.

PROGRAMA
Tema 1. Introduccié a 'economia.
1.1. Conceptes generals.
1.1.1. Economia de 'empresa: Empresa i Empresari.
1.1.2. Agents econdmics.
1.1.3. Microeconomia i Macroeconomia.
1.1.4. Empreses Publiques, Nacionals, Multinacionals.
1.1.5. Nocions del Sistema Laboral.
1.1.6. UOferta i la Demanda.
1.1.7. El mercat. Monopoli, Oligopoli, Competencia Perfecta.
1.1.8. Estructura financera de 'empresa.
1.2. Tipus de Societats.
1.2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mer-
cantil, societats personalistes, societats capitalistes.
1.2.2. Societat Col-lectiva.
1.2.3. Societat Comanditaria.
1.2.4. Societat Anonima.
1.2.5. Societat de Responsabilitat Limitada.
1.2.6. Societat Cooperativa.
Tema 2. Anilisi econdmica de projectes d’inversid.
2.1. Conceptes d’inversid.
2.2. Projecte d’inversid.
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2.3. Caracteritzacié de la inversié.
2.3.1. Lavida de la inversié.
2.3.2. El capiral formar i el pagament de la inversié en el temps.
2.3.3. Bl Flux de Caixa que genera la inversié i la seva distribucié en el
temps.
2.4, Avaluacié de la Rendibilitat Financera.
2.4.1. Capitalitzacié.
2.4.2, Actualitzacid.
2.4.3. Criteris d’avaluacié.
2.5. Efecte de la inflacié i els impostos.
2.6. Costos enfonsats.
2.7. Costos d’oportunitat.

Tema 3. Comptabilitat.

3.1. El Balang de Situacié.
3.2. El Compte de Perdues i Guanys.
3.3. Integracié del Balang i el Compte de Pérdues i Guanys.
3.4. El registre dels fets comptables.
3.5. El cicle comptable.
3.6. Normalitzacié comptable: Pla General de Comptabilitat.
3.6.1. Principis comptables.
3.6.2. Quadre de comptes. Definicions i relacions comptables. Normes de
valoracié.
3.6.3. Elaboracié dels Comptes Anuals.

Tema 4. Analisi economicofinancera de empresa a través dels seus estats compta-

bles.
4.1. Introduccié.
4.2. Analisi del Balang.
4.2.1. Analisi patrimonial estitica.
4.2.2. Anilisi patrimonial dinimica.
4.2.3. Estat dorigen i aplicacié de fons.
4.3. Analisi del compte de perdues i guanys.
4.4. Anilisi del fons de maniobra.
4.4.1. Conceptes.

4.4.2. Cicle de maduracié i cicle de caixa.
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4.4.3. Calcul del fons de maniobra necessari.
4.4.4. Fons de maniobra necessari i aparent.

4.5. Estudi de la rendibilitat.
4.5.1. Decomposicié de la rendibilitat.
4.5.2. Palanquejament.

Tema 5. Finangament.

5.1. Financament d’empreses.

5.2. Finangament propi.
5.2.1. Ampliacions de capital.
5.2.2. Finangament induit per les ampliacions de capital.

5.2.3. Cotitzacié de les accions després d'una ampliacié de capital.

5.2.4. Planificacié d’una ampliacié de capital.
5.2.5. Reduccions de capital.
5.3. Lalletra de canvi.
5.4. Credits i préstecs bancatis.
5.4.1. Conceptes.
5.4.2. Métode de 'anualitat constant.
5.4.3. Metode de 'amortitzacié constant.
5.5. Empreéstits.
5.5.1. Conceptes.
5.5.2. Amortitzacié d’empréstits.
5.5.3. Tipus d’obligacions.
5.5.4. Conversié d’obligacions en accions.
5.6. El Leasing, Lease-back, Factoring.
Tema 6. Organitzaci6 i gesti6 d’estocs.
6.1. Introduccié.
6.2. Lot econdmic de compra.
6.3. Comanda de compra tenint en compte els descomptes.
6.4. Série econdmica de fabricacié.
6.5. Estoc de seguretat.
6.6. Reaprovisionament per comandes fixes.
6.7. Reaprovisionament per dates fixes.
6.8. Comanda de compromis dptim.

6.9. Just in Time..
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Tema 7. Optimitzacié econdmica.
7.1. Conceptes.
7.2. Formulacié de problemes de programacis lineal.
7.3. Solucié grafica i interpretacié de programes lineals.
7.4. Base, solucié basica, variables basiques.
7.5. Forma estandard i forma canonica de programes lineals.
7.6. Conversié de restriccions.
7.7. Conversié de la funcié objectiu.
7.8. Variables de folga i variables artificials.
7.9. Algebra de la programacis lineal.
7.10. Resolucié de programes lineals pel metode Simplex.
7.11. Metode del Simplex revisat
7.12. Implementacié del Simplex.
7.13. Relacié primal-dual.
7.14. Relacions de dualitat.
7.15. Interpretacié econdmica del Dual.
7.16. Analisi de Sensibilitat.
7.17. Programacié entera.
7.18. Enumeracié i aproximacid.
7.19. Enumeracié implicita.
7.20. Algorisme de ramificacié i acotacié.
7.21. Programacié entera mixta.
7.22. Programacié 0-1.
Tema 8. Organitzacid i gestié empresarial.
8.1. Estructura organitzativa.
8.2. Models d’organitzacié: funcional, divisional, per projecte, per matriu.
8.3. Organismes i descripcié de posicions.
8.4. Areade gestié: produccié, comercialitzacié, finangament.
Tema 9. Pressupostos en projectes d’enginyeria.
9.1. Sistematitzacié de les inversions.
9.2. Organitzacié del pressupost.

9.3. Mecanica operativa.

AVALUACIO:
Lavaluacié ser3 continua a partir de diferents proves objectives que es duran a ter-

me al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Alonso, R. Contabilidad Financiera. Aplicaciones a empresas agrarias y agroalimen-
tarias. Madrid: Ediciones Mundi Prensa, 1993.

Amat, A. Andlisis econdmico-financiero. Barcelona: Gestié 2000, S.A., 1992.

Ballesty, G. Contabilidad general: una vision prictica. Barcelona: Gestié 2000,
S.A., 1991,

Ballestero, E. Principios de Economia de la Empresa. Madrid: Alianza Editorial,
1992,

Fraxanet de Simon. Organizacién y gestion de la produccién. Barcelona: Hispano
europea, 1986.

Pla General de Comptabilitat. Madrid: McGraw-Hill, 1994.

Omeifiaca, ]. Contabilidad General. Bilbao: Deusto.

Rios, S. Investigacién operativa, optimizacién. Madrid: Centro de Estudios Ramén
Areces, 1990.

Romero, C. Técnicas de gestion de empresas. Madrid: Mundi-Prensa, 1993.

Romero, C. Introduccion a la financiacion empresarial y al andlisis bursdtil, Madrid:
Alianza Editorial, 1989.
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6.1.2.2. Operacions Basigues i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORES: Lidia RAVENTOS i CANET
M. Teresa ARBONES i TOST

OBJECTIUS:

Donar els coneixements necessaris per a poder comprendre, dissenyar i calcular les
operacions basiques, els processos més freqiients i els sistemes de control que te-
nen lloc en les inddstries agroalimentaries.

PROGRAMA.
Part I: Control de processos: Balangos macroscopics.
Tema 1: Balan¢ macroscopic de massa.
1.1 Equacié general de conservacié de la massa.
1.2 Balang de massa sense reaccié.
1.3 Parametres d’un procés amb reaccié.
1.4 Processos transitoris amb reaccié. Resolucié numerica.
1.5 Aplicacié del BM al'estudi de mescles biniries. Destil-lacié.
Tema 2: Balan¢ macroscopic d’energia.
2.1 Equacié general del balang d’energia.
2.2 Balang macroscopic d’energia en régim estacionari.
2.3 Balang macroscopic d’energia en régim transitori.
Tema 3: Balang macroscopic de quantitat de moviment.
3.1 Equacié general de balang de quantitat de moviment.
3.2 Determinacié d’esforgos sobre conduccions.
3.3 Aplicacié al'estudi de la sedimentacié.
3.4 Aplicacié a 'estudi de la centrifugacié.
Tema 4: Aire humit.
4.1 Introduccié. Conceptes basics.
4.2 Propietats de I'aire humit. Calculs aproximats.
4.3 Representacié de propietats. Diagrama de Carrier.
4.4 Saturacié adiabatica d’'un corrent d’aire.
4.5 Mescla adiabatica de corrents d’aire.
4.6 Principals processos psicométrics.
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4.7 Processos d acondicionament d’aire.
Part II: Mecinica de fluids.
Tema 5: Pérdues de carrega.
5.1 Equacié general de Bernouilli.
5.2 Calcul de perdues de carrega.
5.3 Corba caracterfstica d’'una canonada. Didmetre dptim.
5.4 Conduccions en série.
5.5 Conduccions en paral-lel.
5.6 Xarxes de distribucid.
5.7 Cop d’Ariet.
Tema 6: Bombes.
6.1 Classificacié general i tipus de bombes.
6.2 Bombes centrifugues. Equacié d’Euler.

6.3 Perdues, poténcies i rendiments. Corbes caracteristiques.

6.4 Calcul del punt de funcionament.
6.5 Cost de bombeig. Optimitzacid.
6.6 Cavitacié. Nocié de NPSH.
6.7 Bombes en série i en paral-lel.
Tema 7: Reologia.
7.1 Viscositat. Reogrames.
7.2 Classificacié dels fluids no newtonians.
7.3 Variacié de la viscositat amb la temperatura i pressié.
7.4 Calcul de perdues de carrega en fluids no newtonians.

7.5 Viscosimetres.

Part III: Processos amb transferéncia de quantitat de moviment.

Tema 8: Circulacié externa de fluids.
8.1 Llits porosos.
8.2 Fluiditzacié.
8.3 Transport pneumatic.
Tema 9: Separacié solid-liquid.
9.1 Filtracié
9.2 Premsat.
Tema 10: Agitacié i mescla de liquids.
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Part IV: Processos amb transferéncia d’energia. ‘
Tema 11: Evaporacié.
11.1 Evaporacié de simple efecte.
11.2 Metodes d’aprofitament del vapor.
11.3 Evaporadors de multiple efecte.
Tema 12: Tractaments térmics.
12.1 Cinetica de destruccié de microorganismes.
12.2 Pasteuritzacié.
12.3 Esterilitzacié.
12.4 Altres tractaments.
Tema 13: Irradiacié.
Tema 14: Congelacié.
14.1 Parametres de disseny.
14.2 Calcul de les carregues energetiques.

Part V-Processos amb transferéncia de matéria,
Tema 15: Extraccié solid-liquid.
15.1 Extraccié multiple.
15.2 Extraccié multiple etapa.
Tema 16: Extraccié liquid-liquid.
Tema 17: Extraccié vapor-liquid. Absorcié.

Part VI: Processos amb transferéncia simultinia de matéria i energia.
Tema 18: Deshidratacié.

18.2 Liofilitzacié.
Tema 19: Cristal litzacidé.

AVALUACIO:

Es realitzarh a partir d’almenys dues proves escrites que es faran en dates fixades
préviament.

BIBLIOGRAFIA:

Brenan; et al. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia,
1980.
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Casal; Clotet. Operacions unitiries de la indiistria alimentiria. Barcelona: Societat
Catalana de Tecnologia.

Charley. Tecnologia de los alimentos. Procesos fisicos i quimicos en la preparacién de
alimentos. Madrid: Mundi-Prensa.

Costa, E.; Ingenieria quimica. Alhambra

Costa, J.; Curso de quimica técnica. Barcelona: Reverté.

Couldson; Richardson. Ingenieria Quimica. Volums I-IV. Barcelona: Reverté.

Earle; R.L.Ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1988.

Foust, A.S. etal. Principios de operaciones unitarias. CECSA.

Hayes, G.D. Manual de datos para ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia.
1992.

Heldman; Lund. Handbook of food engineering. Nova York: Marcel Dekker, 1992.

Levenspiel, O. Flujo de fluidos e intercanvio de calor. Barcelona: Reverté, 1993

Lewis, M.]. Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Sara-
gossa: Acribia, 1993.

Mafart, P Ingenieria industrial alimentiria. Volums I-III. Saragossa: Acribia,
1994.

Mataix. Mecdnica de fluidos y maquinas hidrdulicas. Castillo.

Mc Cabe, W.L. Operaciones bdsicas de ingenieria quimica. Barcelona: Reverté.

Miiller. Introduccion a la reologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Ocon. Problemas de ingenieria quimica. Aguilar.

Perry. Manual del ingeniero quimico. Volums I-II1, Mc Graw-Hill.

Rehlaitis, G.V. Balances de materia y energia. McGraw-Hill, 1989.

Streeter. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

Vian, A. 1 Ocon, ]. Elementos de ingenieria quimica.

White. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.
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6.1.2.3. Enginyeria del Medi Rural

PROFESSORS: Lidia RAVENTOS i CANET
Francesc CASTELLANA i MENDEZ

OBJECTIUS:

Lassignatura es desenvolupa en dues grans parts. En la primera s'estudien amb un
cert detall els mecanismes basics de transmissié de Pescalfor: conduecié i convee-
cié com a mecanismes independents o conjunts en bescanviadors i aletes, aixi com
la produccié industrial de fred. :

En la segona part s'introdueixen les bases per a 'anilisi de circuits eléctrics en re-
gim permanent (corrent continu, monofasic i trifasic). Es presenta la cadena de
possibles transformacions energetiques per arribar a 'energia eléctrica, iels canvis
de forma que experimenta. Posteriorment s'adquireix la informacié indispensable
sobre el Sistema Electric de Poténcia (Generacié d’energia eléctrica, transport i
distribucid). Finalment es donen els coneixements basics per a la seleccié i utilit-
zacié de les maquines eléctriques més emprades.

PROGRAMA:
Part I: Transmissid d escalfor
Tema 1. Mecanismes basics de transmissié de la calor.
1.1. Introduccié. Conceptes fonamentals.
1.2. Conduccié. Llei de Fourier.
1.3. Conveccié. Llei de Newton.
1.4. Radiacid. Llei de Stephan-Boltzman.
1.5. Meétodes de mesura de la temperatura.
Tema 2. Conduccid en régim estacionari. Anilisi unidimensional.
2.1, Parets planes en serie.
2.2. Parets planes en paral-lel.
2.3. Parets en contacte amb fluids.
2.4. Resisténcia de contacte.
2.5. Parets cilindriques.
2.6. Radi critic.
2.7. Coeficient global de transmissié de la calor.
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Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema7.

2.8, Aletes.

Conduccié en régim estacionari. Analisi bidimensional.

3.1. Introduccié. Conceptes previs.

3.2. Equacié general de la conduccié.

3.3. Equacié general de la conduccié en flux radial.

3.4. Introduccié a 'anilisi pel meécode de les difergncies finites.
3.5. Exemples d’aplicacié del metode de les diferéncies finites.
Conduccié en régim transitori.

4.1. Introduccié.

4.2. Conduccié transitdria amb resisténcia interna negligible.

4.3, Solucié amb I'ts de grafiques. Configuracions monodimensionals.

4.4. Solucié amb I'ts de grafiques. Configuracions bidimensionals.
4.5. Solucions numeériques. Métode implicit.

4.6. Exemples d’aplicacié.

Conveccié. Correlacions empiriques.

5.1. Introduccié.

5.2. Flux laminar i flux turbulent. Viscositat.

5.3. Capa limit dindmica i térmica.

5.4. Nombre de Reynolds. Radi hidraulic.

5.5. Conveccié forcada en tubs i conductes. Conceptes generals.
5.6. Conveccié forcada en tubs i conductes. Correlacions empiriques.
5.7. Conveccié en el flux sobre plaques.

5.8. Conveccié en el flux sobre cilindres aillats.

5.9. Conveccié en el flux sobre bateries de tubs.

5.10. Conveccié natural.

5.11. Conveccié lliure en espais tancats.

Bescanviadors d’escalfor.

6.1. Classificacié i utilitzacié dels bescanviadors d’escalfor.

6.2. Distribucié de temperatures en els bescanviadors.

6.3. Coeficient global de transmissié d’escalfor. Embrutiment.
6.4. Diferéncia de temperatura mitjana logaritmica.

6.5. Eficiencia dels bescanviadors d’escalfor. Métode NTU.
Introduccié a la produccié de fred.

7.1. Fluids condensables. Diagrama d’Andrews.
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7.2. Superficies d’estat de les substanciés pures.

7.3. Sistemes de produccié de fred.

7.4. Produccié de fred per compressié mecanica. Cicle saturat simple.

7.5. Cicle real. Desviacions respecte al cicle saturat simple.
7.6. Produccié de fred per doble compressié.
7.7. Compressors.
Tema 8. Elements fonamentals d’un sistema de refrigeracié per compressio.
8.1. Sistemes directes i indirectes de refrigeracié.
8.2. Evaporadors.
8.3. Condensadors.
8.4. Compressors alternatius.

8.5. Vialvules de laminacié i control.

Part II: Electrotécnia
Tema 1. Fonaments de electricitat.
1.1 Naturalesa del corrent eléctric.
1.2. Electrostatica.
1.3. Electrocinética.
1.4. Sistema Meétric Internacional d’unitats (SI).
Tema 2. Corrent continu.
2.1. Circuit Eléctric.
2.2. Llei d’'Ohm.
2.3. Llei de Joule.
2.4. Metodes d’analisi de circuits.
Tema 3. Electromagnetisme (també es pot donar al comencament del Tema 9)
3.1. Camp Magnetic.
3.2. Flux magnétic.
3.3. Creaci6 d’'un camp magnétic.
3.4. For¢a d’un camp magnétic sobre un conductor.
3.5. Induccié electromagnética.
3.6. Autoinduccié.
3.7. Corrents parasits.
3.8. Materials ferromagnetics.
Tema 4. Corrent altern: circuits monofisics.
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Tema 5.

Tema 6.

Tema7.

Tema 8.

Tema 9.

4.1. Corrent altern sinusoidal. Regim permanent.
4.2. Parametres del circui.
4.3. Estudi fasorial del comportament de cirregues (Impedancies i Potén-
cies)
Corrent altern: circuits trifasics.
5.1. Sistemes polifasics.
5.2. Sistema bifasic.
5.3. Estudi dels sistemes trifasics simetrics en régim permanent (Potén-
ciesi impedancies). Mesura de poténcies.
Generacié d’energia eléctrica.
6.1. Transformacions de 'energia.
6.2. Generacié d’energia electrica.
6.3. Consum.
6.4. Impacte ambiental.
6.5. Energies renovables.
Canvis de forma en I'energia electrica
7.1. Tipus i necessitat de les transformacions electriques.
7.2. Tecnologies.
La xarxa eléctrica
8.1. Necessitat i components del sistema electric de poténcia.
8.2. Transport d’energia electrica.
8.3. Distribucié. Subestacions.
Fonaments de les maquines eléctriques (a partir del T-3: Electromagne-
tisme).
9.1. Definicié de Maquina eléctrica.
9.2. Classificacié.
9.3. Reversibilitat de funcionament.
9.4. Principis basics.
9.5. Classes de circuits presents en les maquines eléctriques.

Tema 10. Transformadors.

10.1. Funcié i classificacié.
10.2. Transformadors de potencia.
10.3. Transformadors de mesura i proteccié.

Tema 11. El convertidor electromecanic.
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11.1. Generalitats.

11.2. La maquina sincrona.

11.3. El motor asincron (o d'induccid) trifasic.

11.4. El motor de corrent continu.

11.5. Altres motors: Universal, monofisic, servomotor, commutacié
electronica...

AVALUACIO:

Es realitzard a partir d’almenys dues proves escrites que es faran en dates fixades
préviament.

BIBLIOGRAFIA 1a Part:

Baskakov, A. P. Termotecnia. Moscou: Mir, 1985.

Dossat, J. R. Principios de refrigeracién. Meéxic: CECSA, 1977.

Gascén Latasa, F. Fundamentos de Termotecnia. Madrid: Tecnos, 1976.

Illa, J. i Cuchi, ].C. Problemes de Termotécnia. Vic: Eumo Editorial, 1990.

Kreith, E i Black, W. Z. La transmisién del Calor. Madrid: Alhambra, 1973.

- Levenspiel, O. Flujo de fluidos e intercambio de calor. Barcelona: Reverté S.A.,

1993.

Moran, M. J. i Shapiro, H.N. Termodiniamica Técnica. Vol. I1. Barcelona: Reverté
S.A., 1994.

Rapin, P. J. Instalaciones Frigorificas. Barcelona: Marcombo, 1986.

UNED (Universidad Nacional de Educacién a Distancia). Vol 1 i 2. Madrid: Mi-
nisterio de Educacién y Ciencia, 1983.

Vichnievsky, R. Termodinamica Técnica. Barcelona: Labor, 1978.

Miiller. Introduccion a la reologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Rehlaitis, G.V. Balances de materia y energia. McGraw-Hill. 1989.

Streeter. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

Vian, A. 1 Ocon, J. Elementos de ingenieria quimica.

White. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

BIBLIOGRAFIA 2a Part:
Basica:
Apunts, practiques i problemes d'electrotécnia. UV 1998
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Castejon A.;Santamaria G.; Tecnologia Eléctrica. McGraw-Hill 1993,

Wildi, T.; Sistemas Eléctricos de Poténcia. Barcelona: Hispanoeuropea 1989.

Herranz, G.; Convertidores electromecdnicos de energia. Barcelona: Marcombo.

Sanjurjo, R.; Mdquinas eléctricas. McGraw-Hill 1990.

Complementéria (consulia):

Chapman,S.J.; Mdquinas eléctricas. McGraw-Hill.

Ras, E.; Teoria de Circuitos. Barcelona: Marcombo.

Ras, E.; Transformadores. Barcelona: Marcombo.

Serrano, L.; Fundamentos de las mdquinas eléctricas rotativas. Barcelona: Marcom-
bo.

Lobosco/Diaz; Seleccién y aplicacién de motores eléciricos. Barcelona: Siemens-

Marcombo.

Problemes:

Alabern/Humet/Nadal/Orille/Serrano; Circuits electrics i la seva resolucid. Vic: Eu-
mo Editorial.

Alabern/Humet/Nadal/Orille/Serrano; Circuits trifasics i la seva resolucié. Vic: Eu-
mo Editorial.

Alabern/Humet/Nadal/Orille/Serrano; Circuits electrics amb transformadors i la se-
va resolucié. Vic: Eumo Editorial.

Nasar, S.(col-leccié Schaum); Teoria y problemas de maquinas eléctricas y electro-
mecanicas. McGraw- Hill.

Edminister (col-leccié Schaum); Circuitos Eléctricos. McGraw-Hill.

Gussow, M. (col-leccié Schaum); Fundamentos de electricidad. McGraw-Hill.

Normativa:

Instal-lacions electriques de baixa tensié (Recopilacié de la legislacié aplicable -
1997). Ed. Marcombo; Departament d’inddstria i energia Generalitat de Ca-
talunya.

Reglaments Ministerio de Indtstria
RAE Reglamento de acometidas eléctricas. Madrid: Paraninfo, 1996
RAT Reglamento de lineas eléctricas de alta tensién. Madrid: Paraninfo, 1996
RBT Reglamento electrotécnico para baja tensién. Madrid: Paraninfo, 1998
RCE Reglamento centrales eléctricas y sybestaciones. Madrid: Paraninfo,

1997
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Reglamento de aparatos de elevacién. Madrid: Paraninfo 1997.
Toledado Gasca, RVE Reglamento de verificaciones eléctricas, Madrid: Paranifo
1996

Revistes:

Eficiéncia Energética. Departament d’inddstria i energia Generalitar de Cartalu-
nya.

Energia. Revista de ingenieria eléctrica. Madrid: Ingenieria Quimica S.A., 1974-,
ISSN 0210-2056.

Electra. Revista Técnica de electricidad, iluminacion, aparatos y materiales eléctricos.

Madrid: El instalador 1984
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6.1.2.4. Microbiologia General
PROFESSOR: Josep TURET i CAPELLAS

CREDITS: 7,5
CURS: 3r

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals d’aquesta assignatura sén:

-Inculcar a lestudiant la gran importincia que la Microbiologia té en el camp
professional que ell ha triat i, per tant, fer-li notar les implicacions del microor-
ganisme com a entitat viva, extens mén dels microbis i la figura del microbidleg
dins les activitats humanes relacionades amb la vida.

- El coneixement aprofundit de la citologia, la fisiologia i la genttica bacterianes.

-La formacié en les técniques basiques del treball microbioldgic, tant a nivell de
plantejament tedric com d’activitat practica.

-La comprensié del paper ecologic dels diferents tipus de microorganismes i del
que respresenta tecnoldgicament el seu s controlat.

-Fl coneixement dels virus i de la seva importancia dins el mén dels éssers vius,
com a entitats que, per la seva informacié genetica, poden interferir en les enti-
tats cel-lulars i/o utilitzar-les.

- Mostrar el ventall de possibilitats que la Microbiologia té actualment i la que pot
tenir en el futur en la seva aplicacié dins el camp de les inddstries agroalimenta-

ries i, naturalment, en l'assignatura de Microbiologia alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Introduccié a la Microbiologia:
1.1. El mén dels microorganismes: concepte de microorganisme i tipus de mi-
croorganismes.
1.2. La ci¢ncia de la Microbiologia.
2. Metodologies basiques en Microbiologia:
2.1. Tecniques d’observacié de microorganismes.
2.2. Técniques d’esterilitzacid.
2.3. Cultiu i conservacié de microorganismes.
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5.

6.

7.
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2.4. Creizement i control dels microorganismes.

. Citologia bacteriana:

3.1. Caracteristiques generals dels bacteris.
3.2. Membranes citoldgiques.

3.3. Embolcalls cel-lulars.

3.4. Protoplasma bacteria.

3.5. Apendixs cel-lulars: adhesié i moviment.
3.6. Reproduccié i diferenciacié en bacteris.

. Metabolisme bacterii:

4.1. Tipus fisioldgics en els microorganismes.

4.2. Fermentacions.

4.3. Respiracié aerdbica.

4.4. Respiracié anaerobica.

4.5. Quimiolitotrofia.

4.6. Fototrofia.

4.7. Biosintesi.

Geneética bacteriana:

5.1. Genoma bacterid i mutagenesi.

5.2. Regulacié de I'expressié genica.

5.3. Fenomens parasexuals bacterians. Recombinacié genética, seqiiéncies d’in-
sercid i transposons.

5.4. Transformacié.

5.5. Conjugacié.

Virologia:

6.1. Composicié quimica i estructura dels virus. Classificacié dels virus.

6.2. Analisi quantitativa dels virus.

6.3. Relacié virus-hoste I: Cicle litic.

6.4. Relacié virus-hoste IT: Lisogenia.

6.5. La transduccié.

6.6. Viroides i prions. Interferons.

Enginyeria geneética:

7.1. Manipulacié del DNA «in vitro».

7.2, Vectors de clonacid.

7.3. Clonacié i expressié del DNA artificial.
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7.4. Aplicacions de 'Enginyeria genética.
8. Evolucié dels microorganismes i Taxonomia bacteriana:
8.1. Lorigen de la vida.
8.2. Levolucié dels microorganismes procarionts.
8.3. Lorigen dels organismes eucarionts.
8.4. Taxonomia en els bacteris.

8.5. Participacié de la Biologia molecular en la Taxonomia bacteriana.

PRACTIQUES:

Els aspectes practics es treballaran en sessions de dues hores quinzenals al llarg de
tot el quadrimestre i, 2 més, durant una setmana de practiques intensives amb una
dedicacié diaria de 3 hores.

Els continguts de les practiques es refereixen globalment als segiients aspectes:

- Estudi del material del laboratori microbiologic.

- Tecniques d’observacié de microorganismes.

- Tecniques d’aillament i cultiu microbia.

- Recompte de microorganismes.

- Técniques de seguiment del creixement microbia.

- Identificacié de micoorganismes.

- Introduccié als métodes d’anilisi microbiologica.

- Sensibilitat a agents antimicrobians.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics,
amb la realitzacié de diversos controls al llarg del quadrimestre i la presentacié
d’un informe de practiques. La qualificacié global final sobtindra a partir dels
ftems segiients:

- Controls dels aspectes tedrics: 70% de la nota final.

- Control dels aspectes prictics: 20% de la nota final.

- Informe de prictiques: 10% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:
Microbiologia general
Stanier, R.Y.et al. Microbiologia. Barcelona: Reverté, 1988.
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Brock, T.D.; Madigan, M.T. Biologia de los microorganismos. Barcelona: Omega,
1988.

Brock, T.D.; Smith, D.W.; Madigan, M.T. Microbiologia. Méxic: Prentice-Hall
Hispanoamericana, 1987.

Schlegel, H.G. Microbiologia general. Barcelona: Omega, 1998.

Parés, R.; Judrez, A. Biogquimica de los microorganismos. Barcelona: Reverté, 1997.

Pelczar, M.J.; Reid, R.D.; Chan, E.C.S. Microbiologin. Madrid: McGraw-Hill,
1981.

Davis, B.D.etal. Tratado de Microbiologia. Barcelona; Salvat Editores, 1984.

Microbiologia aplicada

Atlas, RM.; Bartha, R. Microbial ecology. Fundamentals and applications. Redwo-
od City, California: Benjamin Cummings Publishing, 1993.

Frazier, W.C.; Westhof, D.C. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia,
1985.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984.

Banwart, G.]. Microbiologia bdsica de los alimentos. Barcelona: Bellaterra-Anthro-
pos, 1982,

Mossel, D.A.A.; Moreno Garcia, B. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acri-
bia, 1985.

Jay, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Old, R'W.; Primrose, S.B. Principios de manipulacion genética. Saragossa: Acribia,
1985.

Vicente, M.; Renart, ]. Ingenieria genética. Madrid: CSIC, 1987.

Microbiologia prictica

Collins, C.H.; Lyne, PM. Métodos microbioldgicos. Saragossa: Acribia, 1989,

Pascual, R. Microbiologia alimentaria. Barcelona: Diaz de Santos, 1992.

Levin, M.A_; Seidler, R.].; Marvin, R. Microbial ecology. Principles, Methods, and
Applications. Nova York: McGraw-Hill, 1992.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Microorganismos de los alimentos. Volum I1-Métodos de muestreo para andlisis
microbioldgicos: Principios y aplicaciones especificas. Saragossa: Acribia, 1981.
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ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Microorganismos de los alimentos. Volum 1-Téenicas de andlisis microbioldgico.
Saragossa: Acribia, 1983.

Vanderzand, C.; Splittstoesser, D. Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. Washingron: APHA, 1992.

LLOGUER D'HABITACIONS
PER A ESTUDIANTS
«RESIDENCIA MIXTA»

SERVEIS COMUNS - MENJARS - CONSERGERIA

Avda. Marti Genis i Aguilar, 28. 08500 Vic. Tel. 93 889 43 39 - 93 885 51 11
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6.1.2.5. Estadistica

PROFESSOR: Vladimir ZAIATS

OBJECTIUS:
Aprendre els conceptes principals de I'estadistica i saber utilitzar-los per a tractar
les dades que provenen de la pricrica. Es dedicari una part especial del curs a

I'aprenentatge de les técniques basiques de treball amb el paquet estadistic STAT-
GRAPHICS.

PROGRAMA:

Tema 1. Estadistica descriptiva.

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.

1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

Conceptes generals.

Ordenacié de dades. Distribucions d’un caricter.
Representacions grafiques d’un caricter.
Caracteristiques numeériques d’un caracter.

1.4.1. Mesures de la tendéncia central.

1.4.2. Mesures de dispersié.

1.4.3. Mesures d’asimetria i de curtosi.
Distribucions bivariants.

Representacions grafiques bivariants.
Distribucions marginals i condicionades.
Caracterfstiques numériques marginals i conjuntes.
Regressi6 lineal.

1.10. Coeficient de correlacié lineal. Coeficient de correlacié de Spearman i de

correlacié tetracorica.

Tema 2. Introduccié al calcul de probabilitats.

2.1.
2.2,

2.3.
2.4.

2.5.
2.6.

Espai mostral d’un experiment aleatori.
Esdeveniment.

Operacions amb esdeveniments.

Diagrames d’Euler-Venn.

Concepte de probabilitat. Axiomes de probabilitat.
Propietats de probabilitat.

Probabilitat classica (discreta).

Elements de la combinatoria.
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2.7.
2.8.
2.9.

Probabilitat condicionada.
Independéncia d’esdeveniments.
Formula de les probabilitats totals.
Formula de Bayes.

Tema 3. Variables aleatdries.

3.1.
3.2,

3.3.

3.4.
3.5.

3.6.
3.7.
3.8.

3.9.

Concepte de variable aleatdria. Variables discretes i continues.
Distribucions discretes classiques: Bernoulli, binomial, geometrica, hiper-
geometrica, Poisson.

Funcié de probabilitat i funcié de densitat d’'una variable aleatoria discre-
ta.

Esperanga i varidncia d’una variable aleatdria discreta.

Funcié de densitat i funcié de distribucié d’una variable aleatdria conti-
nua.

Distribucions continues classiques: uniforme, exponencial, normal.
Esperanca i variincia d’'una variable aleatoria continua.

Variable aleatdria normal tipificada. Calcul de probabilitats per a variables
normals.

Distribucions relacionades amb la normal: X2, tde Student i Fde Fisher-

Snedecor.

3.10. Teorema central del limit.
3.11. Aproximacié de la distribucid binomial per la normal i per la Poisson.

3.12. Desigualtat de Txebyxev. Regla de les «tres sigmes».

Tema 4. Introduccié a les inferéncies estadistiques

4.1.
4.2.
4.3.

4.4.
4.5.
4.6.
4.7.

Mostreig aleatori.

Estadistics. Estimadors. Distribucions mostrals. Biaix.

Distribucié de la mitjana mostral en poblacions normals.

Distribucié de la mitjana mostral en poblacions no-normals (mostres
grans).

Intervals de confianca per a la mitjana.

Regressid lineal simple.

Inferéncia sobre els coeficients de la regressié simple. Prediccions.

Analisi de la variancia i dels residus.
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AVALUACIO:
L'avaluacié final de I'assignatura es fara a base d’'un examen parcial, de diverses
proves prictiques durant el quadrimestre i d’un examen final.

BIBLIOGRAFIA:

Canavos, G.C. Probabilidad y Estadistica. Aplicaciones y Métodos. Mexic:
McGraw-Hill, 1988.

Pefia, D. Estadistica. Modelos y métodos. 1. Madrid: Alianza, 1987.

Quesada, V.; Isidoro, A. i Lépez, L.A. Curso y Ejercicios de Estadistica, Madrid: Al-
hambra, 1993. :

Walpole, R.E. i Myers, RH. Probabilidad y Estadistica. Méxic: McGraw-Hill,
1992.

Zaiats, V., Calle, M. i Presas, R. Probabilitat i Estadistica: Exercicis. I. Vic: Eumo
Editorial, 1998.

HORITZO

ESPORTS

Sagrada Familia, 1 - Tel. 93 889 06 79 - Fax 93 889 19 57 08500
Passeig de la Generalitat, 31 - Tel. / Fax 93 885 37 56 Vic
Rambla Hospital, 30 - Tel, 93 883 27 99 - Fax 93 883 37 56

|
|
g
|
5:
§
|
|
|

6.2. Assignatures Optatives

6.2.1. Blocn. 1:
Aspectes Sanitaris | Mediambientals a la Indistria Agroalimentaria

6.2.1.1. Contaminacié per Activitats de la Inddstria Agrealimentaria
PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNTI

CREDITS: 7,5
CURS: lliure eleccié

PROGRAMA:
1. Introduccié
1.1. Contaminants i contaminacié
1.2. Cicles biogeoquimics
1.3. Activitats i processos contaminants de les inddstries agroalimentaries i ex-
plotacions agraries.
1.4. Tipus de contaminants generats en aquest sector.
1.5. Legislacié ambiental.
2. La contaminacié atmosferica.
2.1. Tipus de contaminants atmosferics, procedencia i efectes.
2.2. Processos quimics atmosferics.
2.3. Técniques de captacié i anlisis dels contaminants.
2.4. Problematiques concretes:
. Lozé troposferic i 'ozé estratosferic.
. Lefecte hivernacle.
. Pluges i deposicions acides.
. Formacié de smog.
. Emissions atmosftriques dels sols agricoles.
2.5. Indicadors de contaminacié atmosferica i bioindicadors.
2.6. Legislacié
3. La contaminacié del sol.

3.1. Principals contaminants del sol, procedéncia i efectes.
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3.2. Absorcié i mobilitat dels elements contaminants en el sdl en relacié amb
les propietats fisiques, quirmiques i biol(‘)giques d’aquesta

3.3. Tecniques de mostreig i analisis de contaminats edafologics.

3.4. Indicadors de contaminacié del sdl i bioindicadors.

3.5. Problematiques concretes:
. Acumulacié de pesticides i elements fertilitzants en els sols agricoles.
. Acumulacié de metalls pesants.

3.6. Remediacié dels sbls contaminats.

3.7. Legislacié.

4. La contaminacié de l'aigua.

4.1. Tipus de contaminants atmosferics, procedéncia i efectes.

4.2. Processos quimics del medi aquatic.

4.3. Analisis dels contaminants aquatics.

4.4. Problematiques concretes:
. Eutrofitzacié
. Contaminacié de les aigiies subterranies per nitrats.

4.5. Indicadors de contaminacié aquatica i bioindicadors.

4.6. Legislacio.

CONTINGUTS PRACTICS:

Els continguts practics es centraran en els conceptes impartits a la part tedrica i es
concretaran en un treball tedricopractic.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura es fard de forma continuada i la nota final sera el
resultat de la nota d’un examen escrit i dels treballs presentats al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Addiscot, .M. Farming, Fertilizers and the Nitrate Problem. Oxon (UK): CAB
Int., 1992.

Astm Standards. Water and Environmental Technology. Vol 11.04, Philadelphia
(USA): ASTM, 1991.

Departament de Medi Ambient. Legislacié Ambiental de Catalunya. Barcelona:
Generalitat de Catalunya, 1993.
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Fao/Oms. Residuos de Plaguicidas en Alimentos. Roma: Onu Agricultura i Alimen-
tacid, 1992,

Kabata-Pendias, A., i altres. Trace Elements in Soils and Plants. Boca Raron (USA):
CRC Press, 1992.

O’Neil P. Environmental Chemistry. Londres (UK): Allen &Unwin, 1985.

Seoanez Calvo, M. Ecologia Industrial: Ingenieria Medioambiental aplicada a la In-
dustria y a la empresa. Madrid: Mundi-Prensa / Analisis y Trabajos Prospecti-
vos S.L., 1995.

Al llarg del curs es donara bibliografia especifica per a cada tema.

Consell Comarcal d'Osona

Pla Estrategic
Economici Social
Osona XXI

Edifici E! Sucre.

Carrer de Ramon d‘Abadal i de Vinyals
nam. 5, 3a planta. 08500 Vic

Tel. 93883 2212. Fax 93 889 56 32
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6.2.1.2. Tractament | Gestié de UAigua
PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Lassignatura es divideix en dues parts. En la primera s’exposa una visié general del
tractament de les aigiies residuals generades en diferents sectors industrials, mit-
jangant sistemes fisics, quimics i bioldgics, aixf com possibles combinacions entre
ells. En la segona part es presenta una breu introduccié al tractament d’aigiies per
a consum huma (potabilitzacié).

PROGRAMA:
1. Introduccié.
1.1. Autodepuracié.
1.2. Caracteritzacié de les aigiies residuals i la seva interpretacié practica.
1.2. Mostreig. Conservacié de les mostres.
2. Normativa ambiental.
2.1. Normes permissives d’abocaments.
2.2. Canon de Sanejament.
3. Sistemes de depuracié: Tipus d’instal-lacions i ambit d’aplicacié.
3.1. Pretractament.
3.1.1. Dessorradors, desengreixadors, homogeneitzacié.
3.2. Tractament primari: fisicoquimic
3.2.1. Coagulacié, floculacié, neutralitzacié.
3.2.2. Sedimentacié.
3.2.3. Flotacié.
3.3. Tractament secundari: biologic.
3.3.1. Sistemes aerobis de cultiu en suspensié.
a) Fangs activats.
b) Llacunatge.
3.3.2. Sistemes aerobis de cultiu fix.

a) Filtres percoladors.
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b) Biodiscs.
3.3.3, Sistemes anaerobis.
3.4. Tractament terciari.
3.4.1. Conceptes.
3.4.2. Eliminacié de nutrients (nitrogen i fosfor).
4. Gesti6 dels fangs generats en el procés de depuracié.
4.1. Caracteritzacié dels fangs.
4.2. Tractament dels fangs: estabilitzacié, deshidratacid, destf final.
5. Potabilitzacié d’aigiies.
5.1. Control de la qualitat de 'aigua d’abastament segons la legislacié vigent.
5.2. Tractaments de potabilitzacié.

PRACTIQUES:
Els aspectes a tractar en les practiques sén:

- Caracteritzacié daigiies residuals d’origen industrial.

- Aplicacié de tractaments de depuracié d’aigiies residuals a nivell de laboratori.
Es realitzaran visites a:

- Estacions depuradores d’aigiies residuals (EDAR:s).

- Estacié de tractament d’aigiies potables (ETAP)

AVALUACIO:

Es realitzara a partir de diferents proves tant dels aspectes tedrics com dels practics.
La qualificacié final s'obtindra a partir de:

- ExAmens tedrics: 60%.

- Practiques al laboratori, informes de les visites: 40%.

BIBLIOGRAFIA:

General:

APHA-AWWA-WPCE Standard methods for the Examination of Water and Waste-
water. Publication office: American Public Health Association, 1989.

Degrémont. Manual técnico del agua. Bilbao: Grafo, 1979.

Generalitat de Catalunya. Legislacié ambiental de Catalunya. Barcelona: Departa-
ment de Medi Ambient, 1993.

Imhoff, K. Manual de saneamiento de poblaciones. Barcelona: Blume, 1979.
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Metcalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacién de aguas
residuales. Barcelona: Labor, 1985.

Metcalf-Eddy. Ingenieria de aguas residuales. Tratamiento, vertido y reutilizacion.
Madrid: McGraw-Hill, 1995.

Mujeriego, R. Riego con agua residual municipal regenerada. Barcelona: Generalitat
de Catalunya-UPC, 1990.

Ramalho, R.S. Tratamiento de aguas residuales. Barcelona: Reverté, 1991.

Rodier, J. Analisis de las aguas: Aguas naturales, aguas vesiduales, agua de mar. Bar-
celona: Omega, 1989.

Seoanez Calvo, M. Aguas residuales urbanas. Madrid: Mundi-Prensa, 1995.

Uralita. Programa para el disefio y calculo de depuradoras. Saneamiento i depuracion.
UPM. 1995.

Winkler, M. Tratamiento biologico de aguas de desecho. Madrid: Limusa, 1986.

Revistes tecnico-cientifiques.
IAWQ); Water Research. London: Elsevier Science.
IAWQ; Water Science & Technology. London: Berryman.

Ricart, . Zecnologia del agua. Barcelona: Elsevier Prensa.
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6.2.1.3. Aspectes Sanitaris a les Indiistries Agroalimentaries

PROFESSOR: Emili Ignasi LOPEZ i SABATER

OBJECTIUS:

Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal introduir I'estudiant
en el coneixement de Pestreta interrelacié existent entre els aliments i la indtstria
alimentaria en la seva globalitat, i la Salut Puiblica.

PROGRAMA:

1.- Introduccié. Lalimentacié mediterrinia i les seves bases cientifiques. Pautes de
consum d’aliments al mén, Europa, Espanya i Catalunya. Factors que afecten
el consum dels diferents tipus d’aliments.

2.- Els aliments com a font de nutrients essencials a la dieta:

2.1.- Proteines i aminoAcids.

2.2.- Vitamines liposolubles (A, E, D i K).

2.3.- Vitamines hidrosolubles (tiamina, riboflavina, niacina, acid pantoténic,
scid folic, B6i B12).

2.4.- Minerals i oligoelements.

3.- Problemes nutricionals associats amb els desequilibris alimentaris:

3.1.- Alimentaci6 i malalties cardiovasculars.

3.2.- Ingesta de greixos animals i nivell de colesterol a la sang.

3.3.- Alimentacié i cancer.

4.- Productes toxics originats durant el cuinat, processament i/o envasat dels ali-

ments:

4.1.- Hidrocarburs aromatics policiclics.

4.2.- Nitrosamines.

4.3.- Amines heterocicliques.

4.4.- Productes de I'oxidacié dels lipids (radicals lliures).
4.5.- Amines bidgenes (histamina, tiramina, etc...).

5.- Aspectes sanitaris relacionats amb la contaminaci6 dels aliments durant la seva
obtencié i elaboracié. Contaminants i residus de substancies quimiques i fisi-

ques en els aliments. Classificacié. Fonts de contaminacié. Control i preven-
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cié. Proteccié del consumidor,

5.1.- Pesticides (minerals, organoclorats, organofosforats, carbamars).

5.2.- Bifenils policlorats (PC.B.s).

5.3.- Metalls pesats

5.4.- Residus de farmacs veterinaris.

5.5.- Promotors del creixement.

5.6.- Isdtops radiactius.

6.- Transmissié d’agents biotics patdogens a través dels aliments. Classificacié.
Fonts de contaminacié. Control i prevencié. Lescorxador com a filtre sanitari.
6.1.- Bacteris:
* Intoxicacions alimentaries (Clostridium botulinum, Staphylococcus au-
reus, etc...)
*Infeccions alimentaries (Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria monocy-
togenes, Campylobacter spp., Shigella spp., Yersinia enterocolitica, etc...).
* Toxiinfeccions alimentaries (Clostridium perfringens, Bacillus cereus).
* Altres zoonosi ( Coxiella burnetti, Erysipelothris rhusiopathiae, etc..)
6.2.- Parisits:
* Protozous (Giardia spp., Cryptosporidium spp., Toxoplasma gondii).
* Nematodes ( Trichinella spiralis).
* Cestodes (Taenia solium, Taenia saginata)
* Trematodes

6.3.- Fongs i llevats.

6.4.- Virus (hepatitis A i E, virus tipus Norwalk, poliomielitis, virus de I'ence-
falitis de les paparres de 'Europa central o Tick-borne Disease, virus de la
febre hemorragica de Crimea-Congo).

6.5.- Prions de transmissi6 alimentaria: B.S.E. (encefalitis espongiform).

6.6.- Metodes per a la identificacié de microorganismes patdgens als aliments.

7.- Lalteraci6 dels aliments. Causes d’alteracié. Indicadors i criteris per tal d’ava-
luar el grau d’alteracié. Tipus d’alteracionns. Prolongacié de la vida dtil dels
aliments:

8.- Higienitzacié dels aliments. Posibilitats tedriques i reals de descontaminacié
dela carn:

8.1.- Dutxa o aspersié amb aigua.

8.2.- Utilitzaci6 d’aigua clorada.
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8.3.- Utilitzacié d’acids organics i altres substancies quimiques.
8.4.- Descontaminacié de la carn mitjancant radiacions ionizants.

9.- Neteja i desinfeccié a la inddstria alimentaria. Mecanismes i sistemes per al
control del grau de neteja i desinfeccié. Programes de desinsectaci6 i desratit-
zacio.

10.- Aspectes sanitaris relacionats amb la utilitzacié d’additius per part de la in-

dustria alimentaria.

11.- Etiquetat, presentacié i publicitat dels productes alimentaris.

12.- Fraus i adulteracions a la indtstria alimentaria. Diferenciacié especifica de
carns mitjangant métodes organoléptics, microscopics, fisicoquimics, elec-
troforétics, enzimatics, immunoldgics i genatics.

13.- Aspectes higienicosanitaris a considerar en el disseny d’'una inddstria ali-
mentaria. Tecnologia de sales blanques. Implantacié del autocontrol en la in-
dtstria alimentaria. Programes de formacié de manipuladors en higiene ali-
mentaria. Reglamentacié tecnicosanitaria.

14.- Actuacions de I’Administracié en matéria d’higiene, inspeccié i control ali-
mentari,

15.- Pla d’actuacié davant d’una situacié de crisi (emergéncia sanitaria) en la in-
dstria alimentria.

AVALUACIO:

Lavaluacié serd continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran
al llarg del curs. La participacié activa a la classe també ser tinguda en compte en
la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Cliver, D.O. (ed.) (1990). Foodborne Diseases. San Diego: Academic Press.

Derache, R. (ed.) (1990). Toxicologia y Seguridad de los Alimentos. Barcelona:
Omega,

Doeg, C. (1995). Crisis Management in the Food and Drinks Industry. Londres:
Chapman & Hall,

Gracey, J.E (1989). Higiene de la Carne. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill,

Moreno Garcfa, B. (1991). Higiene e Inspeccion de Carnes. Vol 1. Ledn: Publicacié

de I'autor.
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Pearson, A.M. 1 Dutson, T.R. (ed.) (1990). Meat and Heath: Advances in Meat Re-
search. Vol. 6. Londres: Elsevier Applied Science,

Prindl, O., Fisher, A., Schmidhofer, T. i Sinell, H.]. (1994). Tecnologin e Higiene
de la Carne. Saragossa: Acribia,

Price, J.E i Schweigert, B.S. (de.) (1976). Ciencia de ln Carne y de los Productos
Cdrnicos. Saragossa: Acribia.

Smulders, E].M. (ed.) (1987). Elimination of pathogenic organisms from meat and
poultry. Londres: Elsevier Applid Science.

Thornton, H. (1981). Meat Hygiene. Londres: Bailliere Tindall.
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6.2.2. Bloc n. 2:
Inddstries de Derivats Vegetals

6.2.2.1. Indlstries Extractives | Conserveres
PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:
Introduccié a les diferents inddstries de derivats vegetals des d'un punt de vista
d’enginyeria. Es donara especial rellevincia a les inddstries dels cereals, dels olis i

de les conserves.

PROGRAMA:

1. Olis i greixos:
1.1. Introduccié.
1.2. Oxidacié de lipids.
1.3. Olis d’oliva.
1.4. Olis de llavors.
1.5. Margarines.

2. Molineria i industrialitzacié de cereals:
2.1. Importancia de la produccié de cereals.
2.2. Estructura i composicid dels cereals.
2.3. Factors que afecten la qualitat del gra.
2.4. Emmagatzematge i tractaments dels cereals.
2.5. Importancia de la humitat en els cereals.
2.6. Fabricacié de farines i semoles de blat.
2.7. Panificacié i bioquimica del pa.
2.8. Fabricacié de pinsos.
2.9. Arros.
2.10. Midons.
2.11. Altres aliments derivats dels cereals.

3. Conserves vegetals:
3.1. Activitat d’aigua.
3.2. Métodes de conservacié d’aliments.
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3.2.1. Congelacié.
3.2.2. Deshidratacis.
3.2.3. Calor.
3.2.4. Tractament amb radiacions ionitzants.
3.2.5. Tractaments quimics que no modifiquen els cardcters organoléptics
dels aliments.
3.2.6. Tractaments quimics que modifiquen els caricters organoléptics
dels aliments.
3.3. Conserves vegetals especifiques.
4. Envasat
4.1. Vidre.
4.2. Materies plastiques.
4.3. Metall.
5. Producte final. Control de qualitat.
5.1. Aspectes toxicologics.
5.2. La qualitat i la seva avaluacié.
5.3. Color.
5.4. Textura, propietats col-loidals, reologia.
5.5. Gustiaroma.
5.6. Necessitats i equilibris nutricionals.
5.7. Comportament alimentari i malalties nutricionals.
5.8. Qualitat nutricional dels aliments.

PRACTIQUES:

Es realitzaran practiques d’acord amb el programa de I'assignatura.

AVALUACIO:

Lavaluacié serd continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran

al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Allen, J. C. Rancidity in foods. Elsevier Science Publishers LTD. 1989.

Bailey, Alton E. Aceites y grasas industriales. Barcelona: Reverte , 1961.
Bartholomai, A. Fdbricas de alimentos. Procesos, equipamiento, costos. Saragossa:
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Acribia, 1991.

Bernardini, E. Tecnologia de aceites y grasas. Alhambra, 1981.

Calvel, R. La Panaderia Moderna. Editorial Americalee.

Chefiel, J. C. i Cheftel, H. Introduccidn a la biogquimica y recnologia de los alimen-
tos. Vol.1111. Saragossa: Acribia.

Ciurana, J. Els olis de Catalunya, S.C.Publicacions de la Generalitat, 1981.

Comisién de las Comunidades Europeas, Los Aditivos alimentarios y el consumidor,
Instituto Nacional del Consumo, 1980.

Coultate, T.P. Alimentos. Quimica de sus componentes. Saragossa: Acribia.

Desrosier, N.W. Elementos de tecnologia de alimentos, CECSA 1983.

EA.O. LN.I.A. Manual de elaiotecnia. Ed. Agricola Espafiola, S.A. 1975.

Els Additius alimentaris (2): informe, Generalitat de Catalunya. Departament de
Sanitat, 1985.

Godon, B. Guide practique d'analyses dans les industries des cereales. Technique et
documentation Lavoisier, 1984.

Hoseney, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Saragossa: Acribia,
1991.

Kent, N. L. Técnologia de los cereales. Saragossa: Acribia, 1987.

Lehninger, Albert, L. Bioguimica. Omega, 1972.

Luck. Conservacién quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1990.

Mataix Verdd, EJ. i Martinez de Victoria, E. El Aceite de Oliva (Bases para el futu-
r0). Diputacién General de Jaén, 1988.

Mehlenbacher, V. C. Andlisis de grasas y aceites. Ediciones Urmo, 1979.

Moreno Martin, Francisco. Lecciones de Bromatologia. Universitat de Barcelona. E
de Farmacia, 1988.

Multon, J. L. Aditives y auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentarias.
Saragossa: Acribia, 1988.

Multon, J. L. Conservation et stockage des grains et graines et produits derivés, Tech-
nique et documentation Lavoisier, 1982.

Las raices del aceite de oliva. Aceites de oliva virgenes. Ministerio de Agricultura, Pes-
cay Alimentacién. Direccién General de Politica Alimentaria, 1983.

Primo Yufera, E. Quimica agricola 111. Alimentos. Alhambra, 1982.
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6.2.2.2. Indiistries Fermentatives
PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:

Donar un coneixement detallat de les técniques i els metodes que actualment
sutilitzen en les diferents inddstries fermentatives. Es consideraran també els as-
pectes de marqueting i comercialitzacié dels productes, aixi com les perspectives

del sector en el mercat europeu.

PROGRAMA:
A) Inddstria enologica.
1. El vi:

. Introduccié a la situacié vitivinicola actual.

. Definicié, composicié i nocions generals sobre el procés d’elaboracié.
2. El raim:

. Descripcié.

. Composicié fisicoquimica.

. Transformacié del raim durant la maduracié.
3. Operacions prefermentatives:

. La verema.

. Obtencié del most.

. Millores de la verema.
4. Microbiologia del vi i fermentacions:

. La fermentacié alcoholica i els llevats.

. Condicions de desenvolupament dels llevats.

. La fermentacié malolictica i els bacteris lactics.

. Condicions de desenvolupament dels bacteris lactics.
5. Lanhidrid sulfurés en I'enologia:

. Propietats.

. Mecanisme d’accié.

. Productes coadjuvats.
6. El vi negre:

. Tractament del raim.
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. Comportament de la fermentacié.
6. Comportament de la maceracid.
. Noves técniques.
7. Elvi blanc:
. Tractament del raim.
. Proteccié de les oxidacions.
. Comportament de la fermentacié.
8. El vi rosat:
. Elaboracié.
9. Altres vins
10. Conservacié i envelliment:
. Higiene del celler.
. Maduracié i envelliment dels vins.
. Les alteracions microbianes.
11. Clarificacions:
. Nocions de limpidesa.
. Clarificacié per encolat.
. Clarificacié per filtracié.
12. Técniques d’estabilitzacié:
. Principis basics.
. Estabilitzacié respecte de la precipitacié metal-lica.
. Tractaments fisics.
. Altres tractaments.
13. Lenvasatge del vi.
14. Tecnologia d’elaboracié dels vins escumosos:
. Definicié i tipus de vins escumosos.
. Métode Champenois.
. Altres metodes d’elaboracié.

B) Industria del vinagre.
1. El vinagte:
. Definicié.
. Caracteristiques i composicié dels diferents vinagres.

. Primeres materies per a I'elaboracié.
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2. Metodes d’elaboracié del vinagre:
. Meétodes tradicionals.
. Métodes industrials.
3. Tractament del vinagre:
. Conservacié i envelliment del vinagre.
. Malalties i defectes del vinagre.

PRACTIQUES:

Es realitzaran practiques d’acord amb el programa de I'assignatura.

AVALUACIO:

Es faran dos exAmens parcials eliminatoris, a més de les convocatories oficials de
juny i setembre. Lexamen de setembre sera de tot el contingut de I'assignatura.
Lavaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran

al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Inddstria enologica

De Rosa, T. Tecnologia dei Vini Bianchi. Brescia: AEB, 1985.

De Rosa, T. Tecnologia de los Vinos Espumosos. Madrid: Mundi-Prensa, 1985.

De Rosa, T. Tecnologia del Vino Tinto. Madrid: Mundi-Prensa, 1988.

De Rosa, T. Tecnologia dei Vini Liquorosi e da Dessert. Brescia: AEB, 1985.

Flanzy, M. i Bernard, P. La vinificacién por maceracion carbénica. Normas ecoldgicas
de la Comunidad Europea. Madrid: Mundi-Prensa, 1987.

Garoglio, PG. Nuova Enologia. Brescia: AEB, 1981.

Peynaud, E. Enologia Prictica. Madrid: Mundi-Prensa, 1984.

Ribéreau-Gayon, J. i coll. Traité d’'Oenologie: Sciences et Tecniques du Vin (quatre
volums). Paris: Dunod, 1973, 1975, 19761 1977.

Troost, G. Tecnologia del Vino. Barcelona: Omega, 1985.

Indistria del vinagre
Mecca, E, Andreotti, R. i Veronelli, L. Laceto: Tecnologia Industriale e Tradiziona-
le, impiego nell'Industria Conserviera, utilizzazione in cucina. Madrid: Mundi-

Prensa, 1979.
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Xandri, .M. Fermentaciones Vinicas. Iniciacién a la Cerveceria y Vinagreria Vini-

cas. Ed. Universidad Politécnica de Madrid, 1977.

Indtstria de la sidra
Uria Irastorza, J. La Sidra (dos volums). Sant Sebastia: Sendoa, 1987.

Induistria de la cervesa

Broderick, A.H. E/ Cervecero en la prdctica. Veneguela: Asoc. Maestros Cerveceros
de las Américas, 1977.

De Clerk, J. Cours de Brasserie. 2a edicié. Haverlee-Louvain. Belgica: Université
de Louvain. Institute Agronomique. Section de Brasserie, 1984.

Hough, J.S., Briggs, D.E.; Stevens, R. i Young, T.W. Ciencia cerveceray del maltea-
do; 1982.

Hough, ].S. Biotecnologia cervecera y del malteado. 1985.

Vermeley, |. Malterie et Brasserie. Belgeonne. Bélgica: Fondation A., 1973.
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6.2.2.3. Tecnologia de PEnvasat 3.3. Métodes de fabricacié de recipients. Caracteristiques i seleccié.

3.4. Propietats mecaniques dels envasos i dels tancaments. Defectes i parime-

PROFESSORA: M. Teresa ARBONES i TOST tres d’avaluacié.

3.5. Corrosié en envasos ruetil-lics. Teoria i practica.
OBJECTIUS: 3.6. Contaminacié d’aliments per deteriorament dels envasos.

— Coneixer els principis fonamentals de envasat i els materials que en formen 4. Envasos de vidre.

part. 4.1. Bl vidre. Historia. Propietats i composicié del vidre per a s alimentari.

— Aplicar les diferents tecnologies existents i les bones practiques de fabricacié en 4.2. Fabricacié d’envasos de vidre i tancaments.

envasat d’aliments. S’incideix en casos particulars com I'envasat sota atmosferes 4.3. Manipulacié i envasat d’aliments en recipients de vidre.

modificades per tal de perllongar la vida dtil dels aliments conservant les seves 5. Envasos i embalatges de paper, cartrd i fusta. Naturalesa i propietats. Aplicacions.

caracterfstiques nutritives inicials. Evitar I'ts indegut d’envasos en aquells ali- 6. Envasat d’aliments.

ments que la seva naturalesa i tipus de processament aix{ ho exigeix (emmagatze-
matge, tractaments térmics, congelacié, ).
— Posar en practica métodes i técniques analitiques aplicades a 'anilisi d’envasos.
— Fomentar I'ds racional dels envasos i embalatges en la cadena alimentaria tot te-
nint en compte les noves perspectives legals tant pel que fa al medi ambient com
pel que faala salut piblica.

PROGRAMA:
1. Introduccié
1.1. Envis. Envasat. Definicié i evolucié.
1.2. Interaccions ﬁsicoquimiques envas/aliment, envas/atmosfera exterior
2. Envasos plastics.
2.1. Materials plastics i polimers. Estructura, propietats i caracteristiques.
2.2. Films i lamines multicapa. Processos d’obtencié.
2.3. Tecnologia per a la fabricacié de recipients. Termoformacié, bufat, ...
2.4. Sistemes d’ompliment i tancament d’envasos.
2.5. Tecniques analitiques aplicades a 'anlisi de les migracions de components
dels materials plastics dels envasos cap als aliments.
3. Envasos metal-lics.
3.1. Metalls d’ts en la fabricacié de recipients. Aleacions. Propietats i caracterfs-
tiques.
3.2. Recobriments interiors i exteriors. Laques, esmalts i vernissos. Métodes
d’aplicacié.

|
I

6.1. Aliments envasats en atmosferes modificades.
© 6.1.1. Pruita i verdures fresques. Productes de la quarta gamma.
6.1.2. Carns, aus i derivats animals.
6.1.3. Peix.
6.1.4. Fruits secs i productes deshidratats.
6.1.5. Menjars col-lectius, citering.
6.1.6. Aliments precuinats i preparats.
6.1.7. Begudes.
6.2. Aliments congelats.
6.2.1. Fruites i verdures
6.2.2. Carnsious
6.2.3. Peix
6.2.4. Aliments precuinats i preparats.
6.3. Aliments processats térmicament.
6.3.1. Llets i derivats
6.3.2. Conserves carnies
6.3.3. Conserves vegetals: fruites i verdures
6.3.4. Conserves de peix
6.4. Sucs i begudes
6.4.1. Sucs de fruita.
6.4.2. Begudes alcoholiques
6.4.3. Begudes analcoholiques

7. Legislacié Comunitaria i Espanyola sobre envasos i embalatges.
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AVALUACIO:
Es realizard a partir d’almenys dues proves escrites que es faran en dates fixades

amb antel-lacié. També s'avaluard la realitzacié de creballs practics,

BIBLIOGRAFIA:

Brown, W.E. Plastic in food packaging. Progesties, desing and fabrication. Marcel
Delker, 1992,

Kadoya, T. Food packaging. Academic Press, 1991.

Watson, D.H. Revisiones sobre ciencia y tecnologia de los alimentos. Vol. 11. Migra-
cidn de sustancias quimicas desdes el envase al alimento. Saragossa: Acribia 1995.
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6.2.3. Bloc n. 3: Indistries de Derivats Animals
6.2.3.1. Inddistries Carnies

PROFESSORS: Lluis TORT i TERRES
Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:
Introduir lestudiant en el complex mén de la indistria de la carn fent émfasi en
els processos que utilitzen les industries de la comarca.

PROGRAMA:
Tema 1. Situacié de la inddstria carnia.
Dades de produccié a Catalunya i Espanya. Dades d’'importacié i expor-
tacié d’alguns productes carnis. Perspectives de cara al futur.
Tema 2. Relacié dels productes fabricats més importants amb les varietats més sig-
nificatives.
Tema 3. Relacié de primeres materies de procedéncia animal o vegetal i d’additius
utilitzats en la preparacié dels diferents productes .
Tema 4. Escorxadors i sales d’especejament.
4.1. Operacions previes a la matanga, transport i repos del bestiar.
4.2. Procés de treball, linies de sacrifici i d’especejament. Control de qua-
litat.
4.3. Classificaci6 de canals de porci i de vacum.
4.4. Parts de la canal i pesos mitjans de cada una de les peces derivades de
especejament.
Tema 5. La carn.
5.1. Estructura i composicié dels components basics de la carn.
5.2. Maduracié de la carn (transformacions post mortem)
5.3. Qualitat de les carns.
5.3.1. Caracteristiques funcionals i sensorials.
5.3.2. Valor nutritiu
5.3.3. Carns defectuoses: carns PSE i DFD.
Tema 6. Estudi d’altres components acompanyants de la carn propiament dita:
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Greixos. Teixit conjuntiu.
Sang. Menuts (drgans interns). Aigua.
Tema 7. Tractament de les carns. Diferents camins.

7.1. Conservacié: Refrigeracié. Congelacié i descongelacié.

7.2. Liofilitzacié. Irradiacié.

Tema 8. Ingredients i additius estudiats segons la funcionalitat en la preparacié de
productes carnis:

Especies i condiments. Nitrificants. Colorants. Emulsionants. Espessants.

Conservadors.

Tema 9. Materies emprades per embotir i envasar: Tripes naturals i artificials.

9.1. Tractament i aplicacions.

Tema 10. Processos d’elaboracié: Assaonament. Saladura. Diferents tipus de sala-
dures. Nitrificacié.

10.1. Quimica del Nitrit. Relacié Ascorbat/Nitrit.

Tema 11. Procés d’elaboracié de productes frescos: Botifarra i salsitxa crua. Man-
donguilles. Hamburgueses. Algunes receptes.

11.1. Instal-lacions. Conservacié i distribucié.

Tema 12. Procés d’elaboracié : Maduracié i curacié d’embotits.
Fendmens que tenen lloc durant el procés.

12.1. Deshidratacié: Estufatge. Assecatge. Control d’humitat i tempera-
tura i velocitat d’evaporacié.

12.2. Pérdua de pes i variacié6 de 'activitat d’aigua

12.3. Acidificacié. Influéncia en la marxa del procés de curacié. Control
del pH.

12.4. Desenvolupament i estabilitat del color.

12.5. Desenvolupament del sabor i 'aroma «bouquet». Compostos pre-
sents en els embotits que intervenen en el «bouquetr. Degradacié
de lipids. Acids grassos i proteines

12.6. Aparicié del florit. Seguiment i control.

12.7. Maduracié bioquimica (fermentacions). Evolucié dels microorga-
nismes presents. Utilitzacié de «starters».

12.8. Métodes de treball. Maquinaria per picar la carn i per embotir. As-
secadors naturals i de control automatic de temps i humitat

12.9. Control de qualitat de cada una de les fases. Mesures a prendre per
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assegurar la bona marxa durant el procés.
Receptes de diferents embotits curats.
Tema 13. Procés d’elaboracié: Pernil curat. Fases del procés.
13.1. Seleccié de la materia primera. Mesures de control.
13.2. Salaé i postsalatge. Metodes de control.
13.3. Maduracié i assecatge. Metodes de control.
13.4. Estudi comparatiu del pernil del pais amb el pernil de porc ibéric.
Tema 14. Procés d’elaboracié de pastes fines per productes carnis cuits: salsitxes ti-
pus Frankfurt, mortadel les, patés.
14.1. Poder emulsionant i gelificant de les proteines de la carn.
14.2. Influéncia de la sal i els fosfats.
14.3. Estructura de les pastes en les fases del procés.
14.4. Evolucié de la temperatura. Viscositat i densitat de les pastes.
14.5. Control de la qualitat en cada una de les fases.
14.6. Receptes de diferents productes amb pastes fines.
14.7. Maquinaria utilitzada.
Tema 15. Elaboracié de masses per productes carnis de gra de mida diferent: cata-
lana, botifarra blanca, negraid’ou.
15.1. Algunes receptes per a un estudi comparatiu.
15.2. Maquinaria utilitzada
Tema 16. Procés d’elaboracié de pernil cuit i espatlla cuita. Tipus diferents segons
la normativa.
16.1. Fases del procés.
16.2. Seleccid i preparacié de les carns i controls.
16.3. Injeccié: Preparcié de les salmorres. Diferents receptes segons les
quantitats a injectar. Tipus d’injectores.
16.4. Massatge. Diferents sistemes i tipus de maquinaria.
16.5. Aplicacié del buit. Conveniéncia i eficicia.
16.6. Envasat i emmotllat. Envasos de plastic o llaunes.
16.7. Comparacié entre pernils cuits de tipus artesa i els pernils de «mer-
man zero.
Tema 17. Tractaments per calor (coccié i esterilitzacié). Objectius.
17.1. Coagulacié de I'estructura proteica. Modificaci6 de l'estructura.
17.2. Obtencié de caracteristiques organoleptiques.
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17.3. Conservacié. Inactivacié de microorganismes per calor. Taula de re-
sistencia dels microorganismes més freqiients.
17.4. Valors o indexs de control per a una bona conservacié.
17.5. Taula de dades practiques de coccié dels productes carnis més im-
portants.
17.6. Métodes d’escalfament. Tipus de transferéncia de calor. Corbes de
pasteuritzacié i d’esterilitzacié.
17.7. Factors que influeixen en el tractament térmic.
17.8. Modificacions en el producte cuit. Pérdues de coccid.
17.9. Classificacié de productes segons el tractament calorific.-Semicon-
serves i conserves. .
Tema 18. Fumatge: Objectius. Caracterfstiques organoleptiques. Aspecte. Con-
servacid.
18.1. Composicié del fum. Taula de components amb olors propis.
18.2. Influencia del fum en la conservacis.
18.3. Problematica de la contaminacié.
Tema 19. Procés d’elaboracié d’alguns plats preparats: escudella, mongetes estofa-
des, ‘canelons, tripa, mandonguilles, paella, peus de porc.
19.1. Envasos. Instal-lacions. Conservacié.

PRACTIQUES

- Es duran a terme a la Planta Pilot paral-lelament a I'explicacié tedrica.

- Apreciacié de les parts de la canal.

- Estudi de les variacions del pH de la carn des de 'endemi de la matanga fins al
moment de I'elaboracié de productes.

- Influéncia de [a sal en la variacié de pH i en la capacitat de retencié d’aigua.

- Preparacié d’emulsions: proteina-greixos-aigua i altres productes carnis.

- Preparacié de productes frescos, curats i cuits amb diferents tipus de tripes i en-
vasos.

- Preparacié d’un panel de catadors per valorar sensorialment diferents productes.

AVALUACIO:

L'avaluacid sera continua a partir de diferents proves objectives que es duran a ter-
me al llarg del curs.
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LA MARXA

7. Temes d’interés per a Pestudiant
7.1. Beques

Beques del Ministeri d’Educacié i Cultura
Es pot sol-licitar beca per a la realitzacié de qualsevol estudi universitari homolo-
gat amb validesa académica oficial a tot 'Estat espanyol, amb la qual cosa només

en queden esclosos els estudis que no tinguin aquesta validesa.

Requisits

- No estar en possessié de cap titol academic que habiliti per exercir activitats pro-
fessionals, llevat dels diplomats que accedeixin a un ensenyament de segon cicle.

-Lalumne/a sha de matricular d’'un minim de crédits, que dependra del pla d’estu-
dis de la carrera en la qual es vol matricular i del nombre d’anys de qué es compon.

- Lalumne/a ha d’haver superat un minim de credits dels matriculats en el curs an-
terior (60% en les carreres técniques o el 80% en la resta d’estudis).

- No superar els barems de renda neta que estableix el Ministeri en funcié el nom-
bre de membres computables de la familia, aixf com no superar els limits per pa-
trimoni. Aquests barems/limits sén fixats pel Ministeri i poden variar en cada

convocatoria.

Tipus d'ajut(elsimports I’aquests ajuts sén els corresponents ala convocatodria 97/98):
1. Gratuitat de la matricula oficial. Uimport ser2 el que es fixi en el decret de taxes
de la Generalitat.
2. Ajut compensatori: 261.000 ptes.
3. Ajut per material escolar: 26.000 ptes.
4. Ajut per transport urba (només si s'utilitza més d’un transport urba per accedir
al centre universitari ): 18.000 ptes.
5. Ajut per desplagaments. Dependra de la distancia entre el domicili familiar i el
centre docent :
-De5a10km.: 19.000 ptes.
- Mésde 10 a 30 km.: 40.000 ptes.
- Mésde 30 a 50 km.: 83.000 ptes.
- Més de 50 km.: 100.000 ptes.
6. Ajut per desplagament amb avié o vaixell: 42.000 ptes.
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7.Ajutper residéncia (quan l'alumne resideix fora del domicili familiar): 272.000 ptes.

Procediment

Els impresos per a sol-licitar la beca es compren a qualsevol estanc a partir de la se-
gona quinzena de juliol, i es presenten en el centre on es cursaran els estudis en el
mateix moment de la matriculacié o fins a finals d’octubre. El termini de presenta-
ci6 de sol-licituds el determina el Ministeri d’'Educacié i Cultura a cada convo-
catoria (en el curs académic 97/98 s’acabava el 31 d’octubre).

Beques de Caixa Estalvis de Manresa

La Caixa de Manresa atorga ajuts a estudiants universitaris per un import total de
80.000.000 (vuitanta milions) de pessetes.

Requisits
- Residir en una de les segiients comarques catalanes: Ale Urgell, Anoia, Bages,

Bergueda, Barcelonés, Baix Llobregat, Cerdanya, Noguera, Osona, Segarra, Se-
grid, Solsones, Urgell i Valles Oriental.

- Cursar els estudis en un centre universitari de Catalunya que estigui ubicat a un
minim de 30 Km del domicili familiar.
- Tenir un bon expedient académic.

Procediment

Les sol-licituds es presenten a qualsevol de les oficines de la Caixa d’Estalvis de
Manresa a partir del 15 de juliol i fins al 3 de novembre de 1998.

Beques de col-laboracié de la Universitat de Vic

S’atorguen als estudiants que fan practiques a la Universitat de Vic i col-laboren
en els seus centres, departaments i serveis.

Limpres de sol-licitud es facilita a 'administracié de la UV.

La durada d’aquestes beques és d’un curs académic prorrogable fins a tres.

Beques a ’Escola d’Idiomes de la Universitat de Vic
Tots els estudiants de la Universitat de Vic tenen beca equivalent a la meitat del
cost de la matricula en qualsevol dels cursos que imparteix I'Escola d’Idiomes.

Beques Erasmus

S’hi poden acollir els estudiants que participen en el programa ERASMUS de la

Unié Europea. Poden demanar aquests ajuts els estudiants de la/I :
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- Diplomatura de Ciéncies Empresarials, que cursen el Diploma Europeu de Ges-
ti6 Internacional (DEGI).

- Llicenciatura de Traduccié i Interpretacid, que participen en els programes inter-
nacionals de la mat@ixa facultan

- Escola Politécnica Superior, per realitzar el projecte de final de carrera en una
universitat europea.

La tramitacié de les sol-licituds es fa directament a cada Facultat o Escola.

Beques Caixa de Manlleu
La Caixa de Manlleu concedeix cada any ajuts a tots els estudiants que participen
en el programa DEGI.

Beques Caixa de Catalunya

La Caixa de Catalunya posa a disposicié de la Universitat de Vic:

-3 beques per un import del cost total de la matricula, que seran atorgades per la
Comissié de beques de la Universitat entre els estudiants que hagin sol-licitat la
beca del Ministeri d’Educacié i Cultura.

- 10 beques del 50% del cost de la matricula se sortejaran entre els estudiants del
curs 1998/99 que vinculin el seu carnet Universitat de Vic a un compte de la

Caixa de Catalunya.

Beques del Programa “Viure i conviure” de 'Obra Social dela Caixa de Catalunya

Tenen com a objectius : »

1. Promoure i facilitar relacions solidaries d’ajuda mutua entre dues generacions.

2. Experimentar mesures alternatives per fer front al problema de solitud de la
gent gran.

3. Facilitar alternatives d’allotjament.

En aquest programa hi participen totes les universitats catalanes i els ajuntaments

de les ciutats on estan ubicades.

Aquestes beques sén incompatibles amb qualsevol treball remunerat i les atorga

una comissi6 de la Caixa de Catalunya atenent criteris de situacié economica fac-

miliar i el perfil de lestudiant per adaptar-se al programa.

El nombre de places que correspon a la Universitat de Vic és de 8, amb una dota-

ci6 de 75.000 pessetes més allotjament gratuit a la llar d’una persona gran.

Els estudiants interessats poden recollir les bases de la convocatoria i omplir la

sol-licitud al Servei d'Estudiants.
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Beques per a membres d’una mateixa unitat familiar a la Universitat de Vic
Lestudiant que tingui un o més familiars de primer grau matriculats a qualsevol
de les carreres que imparteix la UV pot sollicitar aquest ajut.

Limport de I'ajut és una reduccié del 10% del total de la matricula.

Procediment

La sol-licitud d’ajut és podra recollir a la recepcié de 'edifici E

La sol-licitud es presentara a 'administracié del centre entre 'l d’octubreiel 16
de novembre de 1998.

Aquesta convocatoria es resoldra abans del dia 31 de desembre de 1998.

Incompatibilitats

1. Lestudiant que sol-licita aquest ajut no pot estar en régim d’adscripcié, encara

que la seva matricula es tindra en compte a ’hora de concedir 'ajut a un seu fa-
miliar matriculatala UV.

2. Lestudiant que havent estat en régim d’adscripcié, sThagi integrat a la UV i pu-
gui acollir-se al descompte per familia nombrosa de 12 o 22 categoria, haura de
triar entre els dos tipus de matricula.

Beques de la Generalitat de Catalunya

El Comissionat per a Universitats i Recerca de la Generalitat de Catalunya conce-
deix cada any uns ajuts per a estudiants universitaris que cursin estudis conduents
al'obtencié de titols universitaris oficials de primer cicle, de primer i segon cicle o
de només segon cicle.

Els requisits i procediments surten publicats en el Diari Oficial de la Generalitat
de Catalunya a finals de setembre o principis d’octubre.

Limport de 'ajut varia segons la carrera. En el curs académic 97/98 van ser:
- Traduccié i Interpretacié 110.000 ptes.
- Administracié i Direccié d’Empreses 110.000 ptes.
- Escola Politécnica Superior 86.000 ptes.
- Infermeria 83.000 prtes.
- Ciéncies Empresarials 80.000 p'tes.
- Mestre 77.000 ptes.
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7.2. Ajuts d’estudi mitjancant préstecs i beques d’interessos
de la Caixa de Sabadell

Els estudiants podran optar a un préstec, I'import del qual serd el que figuri en
Uimprés de matricula (fins a un milié de pessetes per curs), a retornar en un termi-
ni maxim de 12 mesos, a un tipus d’interés preferencial, que serd del 0% amb la
concessié de la beca d'interessos, sense comissié d’obertura , ni d’estudi, ni de can-

cellacié anticipada.

AToctubre del curs segiient, en un acte acadeémic, es lliuraran les beques d’interes-
sos als estudiants que gaudint d’'un CrediEstudis de la Caixa de Sabadell hagin su-
perat el 70% dels credits matriculats del curs realitzat.

Hi ha la possibilitat d’aconseguir finangament per a altres cursos, seminaris o estu-
dis organitzats durant el curs académic o en els cursos d’estiu de la Universitat de
Vic, a través del Sistema d’Ajut d’Estudis de la Caixa de Sabadell.

Els estudiants de la Universitat de Vic poden tenir també accés en condicions es-

pecials a altres productes i serveis de la Caixa de Sabadell.

Per a més informacié us podeu adrecar al Servei d’Estudiants, a qualsevol oficina
de la Caixa de Sabadell o al servei Linia, tel. 901.22.22.33,

7.3. Préstecs d’entitats financeres

Les entitats financeres que atorguen préstecs en condicions preferents als estu-
diants de la Universitat de Vic sén :

Caixa de Catalunya

Caixa de Manlleu

Caixa de Manresa

Caixa d’Estalvis i Pensions de Barcelona ”la Caixa”

Caixa de Sabadell

Per més informacid, adreceu-vos al Servei d’Estudiants o a les propies entitats.
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7.4. Asseguranga escolar

Tot estudiant menor de 28 anys, en el moment de formalitzar [a matricula queda
obligatdriament acollit a una asseguranca escolar que té les segiients prestacions:
accidents en activitats relacionades amb els estudis, directament o indirectament;
malalties; infortuni familiar; cirurgia general; tuberculosi pulmonar o dssia; toco-
logia i neuropsiquiatria.

En cas de contingencia, 'estudiant ha d’adrecar-se a ’Administracié de la UV i
demanar el document de «Comunicat d’Accident i la «Sol-licitud de Prestacié».
Qualsevol tipus de prestacié es fard en els centres concertats de la Seguretat Social,

on caldra omplir la documentacié que pertoqui.

Lentitat que gestiona totes les qiiestions referents a I'asseguranga escolar és
PINSS- Mutualitat de 'Asseguranga Escolar, que a Barcelona té la seu al Passeig de
Sant Joan ntm. 191, 2n pis.

Si 'estudiant viatja a una ciutat de 'Estat espanyol, cal que porti el resguard de
matricula. En cas de contingencia, cal que telefoni a una universitat de la ciutat on
s’hagi esdevingut el cas i demani pels centres concertats. Si és atés en un d’aquests
centres, 'TNSS tramita els afers economics. En cas que shagi adrecat a un altre

centre, s hauran de pagar les factures i presentar-les després a 'INSS.

Siviatja a l'estranger, I'estudiant pot adregar-se a qualsevol centre hospitalari, fer el
pagament corresponent i presentar les factures i altres documents a 'INSS.

Si voleu rebre més informacié, podeu adregar-vos a I’Administracié de la UV o di-
rectament a:

INSS- Mutualitat de ' Asseguranga Escolar

Passeig de Sant Joan, 191, 2n pis. 08037 Barcelona

Telefon: 93 284 93 58

7-5. El carnet de la Universitat de Vic i altres carnets

La Universitat de Vic lliura als seus estudiants el Carnet de la UV en el moment de
formalitzar la matricula.
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Aquest carnet acredita el receptor com a estudiant oficial de la Universitat de Vici

li permet accedir als diferents serveis universitaris.

Altres carnets

Tots els estudiants universitaris poden obtenir el Carnet Internacional d’Estu-
diant (ISIC). Aquest carnet permet obtenir descomptes en les entrades a museus,
teatres, cinemes, etc. i en la compra de bitllets d’avié o autobts a les oficines de tu-
risme juvenil de la Generalitat de Catalunya.

Per a obtenir-lo cal que presenteu el DNI (original), 1 fotografiai el resguard dela
matricula.

A més a més, si teniu menys de 26 anys, recordeu que podeu obtenir el Carnet Jo-
ve amb els avantatges que ofereix en: comergos, empreses, institucions i entitats
que hi col-laboren. Esvalidala majoria de comunitats autdnomes de I'Estat i pai-
sos de la UE.

Pel sol fet de ser estudiants, també podeu obtenir importants descomptes en viat-
ges en avid, en tren, en autobs o en vaixell. Us donaran més informacié a qualse-

vol oficina de turisme juvenil de la Generalitat de Catalunya.

7.6. Esports

La Universitat de Vic, amb la finalitat d’oferir i fomentar tota mena de possibili-
tats esportives als membres de la comunitat universitaria, ha signat convenis de
col-laboracié amb diverses entitats de reconegut prestigi a la ciutat, que disposen
d’instal-lacions adequades per a la prictica lliure d’esports i d’activitats de mante-
niment fisic i de lleure.

Les entitats signants sén: el Club Patf Vic (excepte juliol i agost), el Club Adetic
Vic, 'Squash Horitzé Vic, 'Institut Carovi i el Fitness Vic. Tots els estudiants de
la UV poden accedir lliurement a les seves instal-lacions, per a la qual cosa només
caldra reservar-les quan s’escaigui o, quan es tracti d’activitats dirigides, pagar un
preu subvencionat.

El Servei d’Estudiants de la UV t¢ a disposicié dels interessats la relacié de preus
P p

vigents per al curs 1998-99.
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Adreces

Club Pati Vic. Avda. d’Olimpia, s/n

Club Atletic Vic. Avda. d’Olimpia, s/n
Squash-Horitzé Vic. Ctra. de Sant Bartomeu, km. 0.8
Institut Carovi. Rambla Davallades, 10

Fitness Vic. Galliss3, 5, entresol

Competicions esportives

El Servei d’Estudiants organitza cada any diverses competicions esportives inter-
nes de futbol-sala, basquet, esquaix i tennis (masculi i fementf). Per inscriure un
equip, cal que us adreceu al Servei d’Estudiants, on s'us informara del reglament i
el calendari de cada competicié.

La programacié de la Universitat inclou 'organitzacié de campionats per a la mi-
llora esportiva dels participants. Hi ha també la possibilitat de participar, en repre-
sentacié de la Universitat de Vic, en els campionats universitaris de Catalunya i, si

és el cas, en els campionats universitaris de I'Estat espanyol i en torneigs interuni-
. versitaris,

7.7. Borsa d’Habitatge

A fi de poder facilitar als estudiants de la UV els contactes per trobar un allotja-
ment a Vic d’una manera rapida i eficag, el Servei d’Estudiants, en col-laboracié
amb I'Oficina d’Informacié i Turisme de I’Ajuntament de Vic, informa de les pos-
sibilitats d’habitatge a la ciutat. Aquestes possibilitats es concreten en:
Residéncies d’estudiants |
Existeixen a la ciutat les segiients residencies o centres d’acolliment d’estudiants:
Seminari de Vic. Tel. 93 886 15 55
Residéncia «La Guia». Tel. 93 8894339 -93 88551 11
Residencia Sant Miquel. Tel. 93 886 22 47
Centre d’acolliment d’estudiants. Tel. 93 889 42 58 - 93 888 77 92
Apartaments AUSA. Tel. 93 88553 11
Alberg de la Joventut Jaume Collell. Tel. 93 889 49 38
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Si voleu més informacié sobre les caracteristiques de cada centre i les persones
amb qui podeu contactar, podeu adrecar-vos al Servei d’Estudiants de la UV o

trucar directament als teléfons de referéncia.

Pisos de lloguer. Allotjament amb families. Fondes, hostals i hotels
Si opteu per una d’aquestes modalitats, al Servei d’Estudiants podeu trobar una
base de dades informatitzada amb diverses ofertes classificades per preus, presta-

cions o situacid.

El contracte el fara personalment 'alumne, la qual cosa vol dir que tant l'estat dels
habitatges com qualsevol situacié que es pugui produir no sén ni competéncia ni

responsabilitat del Servei d’Estudiants.

7.8. Borsa de Treball

La Borsa de Treball de la UV és gestionada pel Servei d’Estudiants i té com a ob-
jectiu posar en contacte els estudiants que vulguin una feina compatible amb els
estudis, amb les empreses, particulars o institucions que n'ofercixin. D’aquesta
manera, ['estudiant pot desenvolupar i petfeccionar els coneixements que adqui-
reix en els estudis i adquirir alhora experiéncia en el mén laboral.

A comengament de curs, el Servei d’Estudiants envia una carta a les empreses de la
comarca per informar-les d’aquest servei. A mesura que es reben ofertes, sactualit-
za la base de dades i es busca aquells estudiants que s'ajustin a cada oferta segons
les seves disponibilitats.

Lestudiant que vulgui acollir-s’hi haurd d’omplir una fitxa amb les seves dades i,
segons aixo, se li faran arribar les ofertes. A partir d’aquest moment, sera I'estu-
diant i 'empresa o entitat que ofereix la feina els qui arribaran al tracte final. La re-
solucié s’haura de comunicar al Servei d’Estudiants a fi d’actualitzar la fitxa.

Tipus de feines: classes particulars, cangurs, treballs en empreses, escoles, hospi-
tals, etc.

Aquestes feines estan desvinculades de les practiques en empreses que puguin fer

els estudiants dins el seu pla d’estudis. No estan dirigides per cap tutor ni estan

sotmeses a cap COIltI'Ol académic.
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7.9. Participacié dels estudiants als érgans de govern de g UV

Els estudiants sén presents en un conjunt d’drgans de govern de la Universitat de
Vic, tant generals com propis del centre on cursen els estudis i que sén: Junta
d’Universitat, Claustre 1 Junta de Centre.

Altres drgans

Els estudiants de 'ET de Telecomunicacié i els ’ET d’Informarica de Gestié de
I'Escola Politécnica Superior han constituit dues associacions: la DAT (Delegacié
d’alumnes de Telecomunicacions) i la DAI (Delegacié d’Alumnes d’Informatica) i
participen activament en les reunions que se celebren arreu de I'Estat entre totes

les delegacions semblants sorgides en els centres homolegs.

7.10. Publicacions periddiques de la UV

Ala UV sediten diverses publicacions periddiques de caracter informatiu i divul-
gatiu que es distribueixen de manera gratuita entre tots els membres de la comuni-

tat universitiria. Sén les segiients:

Revista Miramarges
Es el butlleti de la UV. Recull articles confeccionats per professors dels diferents
centres, de caracter divulgatiu, vinculats a les disciplines que s’hi imparteixen.

Informatiu Campus
Es un full informatiu d’aparicié mensual que recull les noticies que es produeixen
al si de la universitat: activitats, conferéncies, publicacions d’Eumo Editorial, etc.

Revista La Amoral:

Es la revista dels estudiants. El Servei d’Estudiants s'encarrega de la seva confeccié
i coordinacié entre els diversos autors que hi participen. Es tracta d’'una revista
oberta a tots els estudiants que hi vulguin participar aportant-hi articles d’opinis,
passatemps, noticies, etc. Apareix trimestralment.
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Butllet{ IBIS

Recull les novetats de la Biblioteca de la universitat: noves adquisicions o dona-
cions i qualsevol canvi o innovacié que es produeixi en aquest servei que pugui te-
nir un interés especial per a qualsevol usuari. Es reparteix a tots els departaments

dela UV i sempre n'hi ha exemplars a la mateixa Biblioteca.

Revista INTERAULA

Es una publicacié editada conjuntament per totes les escoles de mestres de Cata-
lunya. Inclou debats, reportatges, experiencies didictiques, articles d’opinié i no-
vetats sobre temes d’interes pedagdgic i de funcionament d’aquests centres. La re-
vista és coordinada per la Facultat d’Educacié i editada per Eumo Editorial.

7.11. Mitjans de transport

Els estudiants que tenen el domicili familiar fora de la ciutat de Vic poden accedir

a la Universitat de Vic mitjangant un vehicle particular, en tren o en autocar.

Xarxa de carreteres

Vic és el nucli de la major part de carreteres comarcals que comuniquen la ciutat
amb els diversos municipis de la comarca. La carretera Nacional 152 estd desdo-
blada en tot el tram Barcelona - Vic.

LEix Transversal Lleida-Vic-Girona facilita els accessos dels estudiants que prove-

nen de les comarques lleidatanes, del Bages i de les comarques gironines.

Tren
La linia ascendent i descendent Barcelona - Puigcerda de RENFE té parada de tots
els trens a 'estacié de Vic, situada davant marteix de la Universitat.

Autocar
Hi ha dues empreses d’autocars que cobreixen la linia especifica Barcelona-Uni-
versitat de Vic amb horaris concordants amb els academics:

EMPRESA POUS S.A. EMPRESA SAGALES S.A.
Directe: Barcelona - Vic Barcelona - Granollers - Vic
Vic - Granollers - Barcelona

i Vic - Barcelona
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Per a més informacid, adreceu-vos al Servei d' Estudiants.

També existeixen linies d’autobusos regulars entre Vic i la majoria de municipis de
la comarca. Lestacié d’autobusos de Vic estd situada davant mateix del campus
Miramarges de la Universitat de Vic.

7.12. Aula de Teatre de la UV

El curs 1994-95 es va constituir a la Universitat de Vic una aula de teatre en la
qual participen estudiants dels diferents ensenyaments. ‘

AT’ Aula es fan cursets de preparacié i s'organitzen muntatges teatrals que es repre-
senten en dates assenyalades: Sant Jordi, inauguracié del curs, etc.

LCATEUYV participa cada any en la Mostra de Teatre Universitari que organitza
PInstitut del Teatre de la Diputacié de Barcelona per a grups de teatre d’estudiants
universitaris.

Per a més informacié i inscripcions, adreceu-vos al Servei d’Estudiants.

Quadre d'horaris d’'Empresa Pous S.A. - Barcelona

Sortides de St. Pere T.-St. Vicene 1.-Bargonya-Torell6-Manlleu-Roda de Ter-Vic a Barcelona

Dies feiners de dilluns a divendres Dissabtes | Diumenges
» « = = = s = PR * i festius

St.PereT. . . 1845 17:45°
St Vieeng T, $8:50 1750
Borgonya 18155
Torallé $9:00 11800
Mantleu 19:15 {18:10118:15
Roda Ter 15 : 81l
Vie :30 | 8 :30 : 15 9:30 19:30 [18:30118:30
Barcelona i £10:30{ 10: :30 ;16 30:19:30 110:30 110:30{19:30 118:30 ¢

Dissabtes [Diumenges

* i festius

20:00: 20:00

Barcelona

Vie 21:00: 21:00
Roda Ter 12115
Manlleu 21:15§
Torelld 21:30;

St Viceng 21:350

St. Pere

21:45}
Borgonya :

*Sortides 25 minuts abans de 'estacié nord.  **Parada a les cases noves de Roda de Ter en direccié a Maniieu. Naocirculen el mes d'agost. E: Horarl escolar.
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8. Els serveis de la Universitat de Vic
8.1. UEscola d’ldiomes

LEscola d’Idiomes de la Universitat de Vic és un servei que t¢ com a objectiu pro-
moure ['aprenentatge de llengiies i la seva difusi6 cultural, i que estd adrecat als
membres de la Universitat (professors, alumnes i personal no docent) i al pablic
en general. A part d’altres cursos que en el seu moment es puguin organitzar a par-

tir de peticions concretes, els cursos previstos per al curs 1998-99 sén els segiients:
- Cursos ordinaris de llengua francesa, anglesa, alemanya, italiana i russa.

- Cursos extraordinaris:
- Conversa en angles, frances i alemany.
- Cursos d’anglés per a usos academics.

- Cursos especifics: anglés técnic i anglés per a Infemeria.
- Curs de Xings.

- Cursos de preparacié d’examens:
A. University of Cambridge:
- First Certificate.
- Certificate in Advanced English.
B. British Chamber of Commerce in Spain.
- Nivell operatiu

La majoria d’aquests cursos poden ser reconeguts com a crédits de lliure eleccid
q p g
per als estudiants de la UV o per a qualsevol estudiant de les Universitats de Barce-
lona i Autdonoma de Barcelona. A Secretaria General s'informa dels crédits que
q

sassignen a cada curs.
Els despatxos i les aules propies de 'Escola estan situats a 'edifici B.

El mes de juliol es donaran a contixer els horaris.

Per a més informacié, podeu adregar-vos a la Sra. Nuria Costa a la Secretaria
Académicadela UV.
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8.2. La Biblioteca

La Biblioteca de la Universitat de Vic té setze anys d’existéncia. Esth situada a
Iedifici E i s’hi pot accedir des de U'interior, entrant pel carrer de Miramarges o pel
carrer de la Sagrada Familia, o des de 'exterior, pel carrer de Marti i Pol. La Facul-
tat de Traduccié i Interpretacié té una biblioteca propia al Palau Bojons. Totes

dues formen part de la mateixa unitat funcional.

La Biblioteca és d’accés obert, no es demana cap acreditacié per usar-la; per al ser-

vei de préstec, en canvi, cal presentar el carnet dela UV.

Actualment, la Biblioteca de la UV té un fons d’aproximadament 50.000 volums i
estd subscrita a unes 600 revistes i publicacions periddiques. El fons té un caracter
enciclopedic a causa de la diversitat de disciplines de qué estd compost i que cons-

titueixen el contingut dels estudis impartits als diversos centres de la UV.

Des del curs 1988-89, forma part de la Biblioteca un fons de llibres procedents de
la col-leccié particular del Sr. Josep Miquel i Macaya, adquirit per I'Ajuntament
de Vic al propietari i dipositat a la Biblioteca de la UV. La Biblioteca disposa tam-
bé d’un fons de material videografic.

Hi ha una guia per als usuaris de la Biblioteca on es déna informacié sobre el fun-
clonament, el servei de préstec i la recerca d’informacié bibliografica. La guia es

pot aconseguir a la Secretaria o a la Biblioteca.

La Biblioteca publica mensualment un Butlletf de sumaris de revistes i 'informa-
tiu IBIS, que déna compte de les Gltimes novetats, que han passat a formar part
del fons bibliografic, i comunica els canvis i les innovacions produits en aquest ser-
vei de la UV que poden tenir un inter&s especial per a qualsevol usuari. Aquestes
dues publicacions sén repartides per tots els departaments de la UV i sempre se'n

pot trobar exemplars a la Biblioteca.

Horari: de dilluns a divendres, de les 8 del mati a les 9 del vespre

dissabtes, de 9 del matia 1 del migdia
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8.3. El Servel de Documentacid Europea (SDE)

El Servei de Documentacié Europea (SDE) de la Biblioteca de la Universitat de
Vic va comencar ['activitat de cara al ptiblic el mes de maig de 1997 1 esta especia-
litzat en temes d’integraci6é comunitaria.
El SDE esth integrat dins dels serveis bibliotecaris i va dirigit a la comunitat uni-
versitaria i a qualsevol persona, institucié o empresa interessades.
Aquest servei compta amb un fons documental propi que conserva i processa, i ac-
cedeix també a informacié remota a través de les noves tecnologies de la informa-
cié. Es especialment interessant per a qui necessita informacié sobre integracié eu-
ropea, legislacié comunitaria i estatal, programes i convocatories de recerca i
desenvolupament, ajuts comunitaris, etc.
El servei de préstec i reprografia de documents de la Biblioteca de la Universitat de
Vic també s’estén a tots els usuaris del Servei de Documentacié Europea.
Horari: De dilluns a divendres, de les 8 del mati a les 9 del vespre.

Dissabtes de 9 del matia 1 del migdia.

8.4. El Servei d’Assaig i Recerca Tecnoldgica. SART

El SART és un servei de la Universitat de Vic vinculat a 'Escola Politécnica Supe-
rior que té com a objectius generals promoure el desenvolupament cientific i téc-
nic al nostre pafs, contribuir a la millora de la qualitat i la competitivitat dels pro-

ductes, i fomentar el control i la conservacié del medi.

Per a assolir aquests objectius, el SART ha anat definint tres grans linies de treball:
les activitats de recerca de professors, dels técnics propis del SART i dels estu-
diants; el desenvolupament d’activitats de formacié especialitzada en les seves di-
verses arees d’actuacié i, com a aspecte de gran transcendéncia per a la relacié de la
Universitat amb la societat en qué esta inserida, la prestacié de serveis tecnoldgics
a les entitats que en requereixin. Aquests treballs i serveis es regulen mitjangant
convenis de col-laboracié entre el SART i 'entitat contractant.

El SART esti a la disposicié dels estudiants de 'Escola Politécnica Superior tant
per col-laborar activament en la seva formacié tecnologica com per dur-hi a terme

tasques cientifiques i/o tecnolodgiques, com ara treballs de fi de carrera, sempre
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dins el marc organitzatiu d’aquest Servei i de les possibilitats reals que ofereixen les
seves linies de treball.

El SART compta actualment amb cinc arees d’actuacié:

— Laboratoris SART

— Medi ambient

—Inddstries agroalimentaries
— Informatica

— Control i comunicacions

El SART és ubicat a 'edifici B del campus de Miramarges.

8.5. Servei d’Estudis i Empresa ~-SEREM~

El Servei d’Estudis i Empresa ~SEREM~ és una entitat de la Facultat de Ciéncies
Jurtdiques i Econdmiques que té per objectiu coordinar, desenvolupar i promoure
els necessaris lligams amb I’entorn institucional i empresarial. Aquestes relacions
es materialitzen en tres arees d’actuacié: 'organitzacié d’estudis de Postgrau i For-
macié Continuada, la gestié de les practiques i la Borsa de Treball i, en tercer lloc,
la realitzacié d’estudis de recerca i consultoria encarregats per institucions i em-
preses. El SEREM proporciona als alumnes de la Facultat importants oportuni-

tats formatives i de desenvolupament personal.

- Estudis de postgrau i Formacié Continuada: Lobjectiu d’aquesta area del SE-
REM ¢és desenvolupar una oferta formativa per a postgraduats i professionals.
Constantment s'estudien les darreres innovacions dins 'Ambit de la gestié empre-
sarial per tal d’oferir una actualitzacié permanent de coneixements per a aquelles
persones titulades de la Universitat de Vic o de qualsevol altra que vulguin millo-
rar la formacié. Es proporciona també un punt de contacte entre aquests titulats i
els professionals que assisteixen com alumnes als diferents cursos.

- Prictiques i Borsa de Treball: La realitzacié de practiques en empreses abans de
finalitzar els estudis es considera un element fonamental per la insercié professio-
nal. El SEREM ofereix aquesta possibilitat a tots els alumnes que ho desitgin. Sota
el marc dels «convenis de cooperacié educativa» signats entre la Universitat i les
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empreses, els alumnes poden gaudir d’'una experiéncia laboral afegida a la seva ti-
tulacié. Els estudiants que realitzen prictiques s'integren a les empreses amb un
pla de treball préviament pacrat i tutoritzats per un professor de la Facultat i una
persona de 'empresa. Les practiques donen dret al reconeixement de crédits
académics de lliure eleccié sempre que 'alumne present una memoria davant del
tribunal corresponent. La Borsa de Treball gestiona les ofertes de treball que les
empreses fan arribar a la Facultat, i selecciona els curriculums dels titulats que vo-

len gaudir d’aquest servei i que més s'ajusten als perfils demanats.

- Estudis de Recerca i consultoria: El SEREM déna resposta a demandes d’em-
preses i dinstitucions publiques que necessiten assessorament técnic en els camps
empresarial i socioecondmic. S’ha treballat amb ajuntaments i altres ens publics
en estudis de desenvolupament local i estudis de conjuntura econdmica. Es fan es-
tudis de mercat i tasques de consultoria per empreses. Els alumnes tenen aquf una
altra possibilitat de desenvolupament professional perqueé participen com a aju-
dants en els diversos projectes i comencen a veure un altre camp d’actuacié molt
interessant.

8.6. El Servei d’Informatica

Es un servei obert a tots aquells estudiants que requereixen I"ds de la informatica
durant els seus estudis. En el Servei d'Informatica es déna informacié i assessora-
ment sobre ['is dels aparells i sobre els diferents programes que es poden utilitzar
segons cada necessitat.

El servei disposa de sis aules d’informatica situades a 'edifici B i equipades amb el
seglient material informatic:

- Aula 1: 20 ordinadors PC 486 i tres impressores d’agulles.

- Aula 2: 15 ordinadors PC386 i tres impressores d’agulles.

- Aula 3: també anomenada aula XARXA, amb 17 PC 8086 connectats en xarxa
NOVELLien LINUX.

-Aula VAX: 8 terminals connectades a dos MiCROVAX 3400 i 3100 (sistema
operatiu VMS), 4 PC Pentium, una impressora laser i una matricial.

-Aula de CAD: 16 PC 486, dues impressores d’agulles i una impressora laser.
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Laula s'utilitza essencialment per a CAD.

- Aula de simulacié: 22 PC 486 amb pantalles de 177 i dues impressores d’injeccié
de tinta.

A la Facultat de Traduccié i Interpretacié hi ha també dues aules d’informarica

amb 31 ordinadors PC 486 que formen part de la mateixa unitat funcional.

Durant el perfode lectiu les aules estan reservades als alumnes dels diferents ense-
nyaments que tenen Pestudi de la informarica en el seu pla d’estudis. En horari no
lectiu, les aules estan a disposicié de tots els estudiants que vulguin anar-hi. Al Ser-
vei hi ha personal amb dedicacié exclusiva que esta al servei dels usuaris per a as-

sessorar-los.

El Servei d’Informatica disposa de 3 ordinadors connectats a la xarxa global de la
UV. Un d’ells controla totes les aplicacions DOS i els altres dos s’encarreguen de

tots els serveis d'Internet (correu electronic, FTP i pagines www).

Es tamb¢ al Servei d’Informatica on es dissenyen i creen les pagines www de la

UV

El Servei d’Informatica déna també suport informatic a tots els departaments i
serveis de la Universitat de Vic que el requereixin. Des del Servei d’Informatica
sha treballat en la informatitzacié de la Secretaria, ’Administracid, la Biblioteca i

Eumo Editorial.

Horari: De dilluns a divendres, de les 8 del mati a les 9 del vespre
Dissabtes, de les 9 del mati ala 1 del migdia

El mes d’agost el servei esta tancat.

8.7. UAula d’Autoaprenentatge

LAula d’Autoaprenentatge és un servei de la Universitat de Vic pensat per apren-
dre llengiies de manera autdnoma. S’hi pot estudiar el catald, el francés, 'angles i
P'alemany i esth equipada amb material autocorrectiu i classificat en nivells de difi-
cultat que es presenta en diferent suport: paper (llibres de text, diccionaris i fitxes

d’exercicis autocorrectius), audiovisual (cassets, TV via satellit i video) 1 electro-
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nic (ordinadors, CD-ROM i Internet), la qual cosa facilita un aprenentatge gra-
dual i complet de la llengua, ja que permet treballar les quatre habilitats lingiifsti-
ques necessaries: la comprensié oral, la comprensic escrita, l'expressié oral i 'ex-

pressi6 escrita.

Laccés a 'Aula d’Autoaprenentatge és gratuit per als membres de la UV (professo-
rat, alumnat i personal d’administracié i serveis); els usuaris externs a la UV han
d’abonar una quota quadrimestral i els alumnes del Centre de Normalitzacié Lin-
giifstica de Vic, els exalumnes i els exprofessors de la Universitat, una quota anual.
UAula esth situada a la primera planta de Uedifici B i esth oberta de 9 a 2 de dilluns
adivendres i de 3 a7 de dilluns a dijous.

8.8. El Servei d’Estudiants

El Servei d’Estudiants s’encarrega de donar informacié i assessorament als estu-
diants sobre qiiestions diverses, gestiona els serveis referents fonamentalment a
feina, habitatge i esports i déna informacié concreta sobre beques, concursos, pre-
mis, cursets de postgrau i activitats diverses. Podeu trobar informacié especifica
sobre la Borsa de Treball, la Borsa d’Habitatge i el Servei d’Esports en el capitol

anterior.

A més de gestionar aquests serveis, el Servei d’Estudiants s'ocupa dels aspectes se-

giients:

— Organitza actes extraescolars: festes d’inauguracié de curs i de Sant Jordi, cine-

club, teatre, exposicions, etc.

— Edita la Revista La Amoral, drgan de difusié interna dels estudiants de la UV, El
Servei coordina els autors dels diferents articles, promou la participacié dels es-

tudiants, confecciona el sumari i escriu I'editorial.

— Déna informacié de la vida universitaria i cultural i de beques, cursos de post-

grau i ajuts a la recerca.

— Promou la participacié dels estudiants en els drgans interns de la UV en els

quals tenen representacié: Junta d’Universitat, claustre i juntes de centres.
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— Coordina i posa en contacte els estudiants que pertanyen a una associacié caun

col-lectiu de representacié d’altres estudiants:

. Comissions pro-viatge de final de carrera dels centres.
. DAT (Delegacié d’Alumnes de Telecomunicacions).
. DAI (Delegacié d’Alumnes d'Informatica).

~ Proporciona informacié dels comergos de la ciutat que ofereixen descomptes es-
pecials per als nostres estudiants.

— Recull qualsevol suggeriment, reflexié, idea o projecte que surti per iniciativa

dels alumnes.

El Servei disposa d’un despatx propi ubicat a Pedifici E. Per facilitar la feina i agili-
tar la informacié, es disposa d’un ordinador amb bases de dades per a la Borsa de

Treball, la Borsa d’Habitatge i el Servei d’Esports.

Horari: de dilluns a divendres, de 9 a 1 del mati i de 3 a 7 de la tarda.

8.9. El Servei d’Audiovisuals

El Servei d’Audiovisuals de la Universitat de Vic satisf les necessitats de tota la co-
munitat universitaria en el camp de la imatge i del so, assessorant i donant suport
técnic a la docéncia i a la recerca. El SAV és ubicat a la planta baixa de PedificiB i

funciona durant les hores lectives.

Des del Servei d’Audiovisuals es porta al dia larxiu fotografic i videogrific de la
universitat. Es fotografien i es graven totes les activitats, conferéncies, jornades, se-
minaris, visites... i s'elabora una videomeméria de cada curs. E1 SAV també elabo-
ra material per a la promoci6 i difusié de la Universitat de Vic, falques de radio,

fotografies i produccions videografiques.

El SAV esta al servei del professorat per a la creacié de material de suport (diaposi-
tives i video) per a les classes, exposicions, xerrades, ponéncies, 1 per assessorar-lo
en tot el que faci referéncia als mitjans audiovisuals.

Fl SAV esth al servei dels estudiants de totes les Faculrats i Escoles de la UV asses-
sorant i proporcionant el material necessari (cimeres, gravadores, magnetosco-
pis...) 1 uns espais adients (plat, sala d’editatge, cabina de sonoritzacié...) pera la
realitzacié de treballs en suport fotografic, videografic i gravacions d’audio.

Des del Servei d’Audiovisuals es realitzen produccions didactiques, tant en suport
forografic com videogrific, conjuntament amb equips especialitzats de professors
de les Facultats i Escoles i es duen a terme cursos de formacié en Llenguatge Au-
diovisual, de realitzacié de video i televisié, i també de publicitat, especificament
de realitzacié i produccié d’espots.

Des del Servei d’Audiovisuals es coordina i canalitza la compra de material neces-

sari, en el camp audiovisual, de tota la Universitar, i se'n fa el manteniment.

8.10. El Servei de Traduccié i Interpretacio

Es un servei vinculat a la Facultat de Cigncies Humanes, Traduccié i Documenta-
ci6 i ubicat al Palau Bojons.

T¢é per objectius:

1. Oferir serveis de traduccid, interpretacié i correcié a empreses, institucions i
persones.

2. Facilitar als estudiants de la Facultat de Ciéncies Humanes, Traduccié i Docu-

mentacié la insercié en el mén professional.

3. Contribuir, de manera general, al milloramentdela qualitat en les traduccions.

Més concretament, el Servei de Traduccié i Interpretacié ofereix a les empreses,
institucions i persones que ho desitgin, serveis de traduccid, revisié i redaccié de
textos; seleccié de traductors segons experiencia i perfil determinat entre els estu-
diants de la Facultat de Ci¢ncies Humanes, Traduccié i Documentacié per a con-
tractes de practiques o d’aprenentatge; i la possibilitat d’establir convenis de coo-

peracié educativa.
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Als estudiants de la Facultat de Cigncies Humanes, Traduccié i Documentacié els

ofereix la possibilitat de complerar la seva formacié académica ajudant-los en els

primers contactes amb el mén professional a través de Uobtencié de feines tutorit-

zades en el mateix Servei o en practiques en empreses.

8.11. Eumo Editorial:
Publicacions d'interés per a UEscola Politécnica Superior

Nascuda amb IEscola Universitiria de Mestres per tal d’estimular els professors i
els alumnes a publicar recerques i creballs didactics, Eumo Editorial ha anat crei-
xent juntament amb la Universitat de Vic, amb el convenciment que entre univer-
sitat 1 produccié editorial hi ha una relacié necessaria 1 mituament enriquidora.
D’altra banda, sempre ha estat un dels principis basics d’Eumo contribuira la nor-
malitzacié lingiiistica nacional de les publicacions universitaries; per aixo, Pedito-
rial també ha signat convenis de coedicié amb altres universitats de Catalunya: la
Universitat de Barcelona, la Universitat Autonoma de Barcelona, la Universitat

- Pompeu Fabra i la Universitat de Girona.

Avui el cataleg d’'Eumo, l'editorial de la Universitat de Vic, té més de 700 titols dis-
tribuits en dues grans seccions: el cataleg escolar, que inclou llibres per als alumnes i
llibres de didactiques i complements per als educadors, i el catileg universitari pro-
piament dit, amb manuals per als educadors, textos de pedagogia, monografies
Jd’historia, manuals d’economia, llibres de ciencia i tecnologia, estudis literaris, etc.
Fumo Editorial també publica les revistes Reduccions. Revista de poesia, i Cota Zero.
Revista d'arqueologia i ciéncia, Suports. Revista Catalana d’Educacié Especial i Aten-
ci6 a la Diversitati Estudis d’Historia Agraria , i I Anuari Verdaguer, phblicacié des-

tinada a promoure i difondre estudis sobre Verdaguer i el seu temps.

Tots els llibres del cataleg d’Eumo Editorial es poden adquirir a la llibreria de la

Universitat de Vic amb un descompte especial per als professors i els estudiants.

La col.leccié universitaria ¢’ Eumo Editorial més vinculada a I'Escola Politécnica
Superior és «Tecnociénciar. Els titols publicats d’aquesta col-leccié sén els segiients:
Introduccié a la informatica. Enric Lopez.
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Circuits electrics i la seva vesolucié. X. Alabern, L. Humet, .M. Nadal, A.L. Orille,
J.A. Serrano.

Introduccié al Pascal. Enric Lopez.

Circuits trifasics i la seva resolucid. X. Alabern, L. Humet, .M. Nadal, A.L. Orille,
J-A. Serrano.
Vocabulari matematic. Gumersind Carreras.
Problemes de Termotécnia. ]. llla, J.C. Cuchi.
Circuits electrics amb transformadors i la seva resolucid. A.L. Orille, X. Alabern, L.
Humet, ].M. Nadal, J.A. Serrano.
Faraday i el descobriment de la induccié electromagnética. Thomas Martin.
Programacid. Introduccié a Algorismica. ]. Vancells, E. Lépez.
Problemes de circuits electrics resolts i comentats. X. Alabern, L. Humet, S. Iglesias.
Problemes d'ilgebra lineal i calcul infinitesimal. M. Luz Calle, R. Vendrell.
Circuits eléctrics i la seva vesolucid amb transformades de Laplace. L. Humet, X. Ala-
bern, J.M. Nadal, A.L. Orille, J.A. Serrano.
Informatica classica. J. Gabarré.
Diccionari dels mitjans audiovisuals. M. Pérex.
Programacid en C. R. Lagonigro i E. Lopez.
Probabilitat i Estadistica. Exercicis I. V. Zaiats, ML.L. Calle, R. Presas.

Els despatxos d’Eumo Editorial es troben a l'edifici G de la Universitat de Vic.
El telefon és el 93 889 28 18.

8.12. Eumo Grafic. Taller de disseny i fotocomposicié

El taller Eumo Grific fou en els seus inicis el taller de disseny i fotocomposicié
d’Eumo Editorial. Lany 1990, a causa del considerable augment de la produccis,
tant de llibres com de disseny per a clients externs, I'editorial i el taller es van cons-
tituir en dues societats andnimes, tot i que es van continuar mantenint organica-
ment a 'interior de la Fundacié Universitiria Balmes.

A nivell intern, Eumo Grafic s’ocupa de les publicacions, el seguiment i I'aplicacié
de la imatge corporativa de la UV, i també de les portades i els diferents treballs de
fotocomposicié dels llibres d’Eumo Editorial. La seva produccié per a I'exterior és
extensa i variada i ha estat mereixedora de diversos premis.
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Destaquem les produccions d’Eumo Grafic perala UV:

-Llibres memoria.

-Guies de 'estudiant.

-Revista Miramarges.

-Butlletf informatiu intern Camspus.

-Butdlleti del Servei d’Estudiants de la UV Lz Amoral.
-Estand de la UV del Mercat del Ram de Vic.
-Estand de la UV del Sal6 de 'Ensenyament.
-Triptics, fulletons, targes, etc.

S

FEumo Grific disposa d’uns locals propis situats al carrer Perot de Rocaguinarda, 6

de Vic. El teléfon és ¢l 93 889 48 77 i el fax el 93 889 53 04.

8.13. Secretaria

Hi ha una secretaria académica comuna a tots els centres. S’ocupa de les qiiestions

académiques i administratives propies d’'un centre universitari. Les seves tasques

més importants sén:

- Formalitzacié de les matricules de tots els estudiants, tant dels ensenyaments re-
glats com dels de I'Escola d’Idiomes, els cursos de postgrau, els cursos de forma-

ci6 ocupacional i els cursos i seminaris extraordinaris.

- Supervisié i tramitacié de beques.

- Expedicié de certificats d’estudis.

- Tramitacié de titols.

- Tramitacié de trasllats.

- Compulsacié de documents.

- Convalidacions.

- Anul-lacié de convocatories.

- Elaboracié i arxiu dels expedients academics dels alumnes.

- Complimentacié i arxiu de les actes d’examens i avaluacions.
- Complimentacié de la documentacié derivada de les adscripcions.
- Arxiu de les actes internes.

- Confeccié de les estadistiques anuals de 'alumnat i el professorat.
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- Confeccié de la memoria i de les guies de estudiant de cada curs académic.
- Informacié académica general.

A més a més, la Universitat de Vic és una delegacié de 'Oficina de Preinscripcié
Universitaria de la Generalitat de Catalunya. Des de Secretaria es recullen i trami-

ten les preinscripcions a 'oficina central de Barcelona.
La Secretaria Académica estd situada a la planta baixa de l'edifici F.

Lhorari d’atencié al pablic és de les 10 del matfala 1 del migdia i deles 4 ales 6
de la tarda. El mesos de juliol, agost i setembre est tancat a la tarda.

Cada Centre disposa tamb¢ d’una secretaria auxiliar per atendre les respectives di-
reccions, els professors i els alumnes. Ocupen despatxos propers als dels professors
iles aules de cada carrera.

8.14. L’Administracidé

Té cura de les tasques que fan referéncia a les giiestions econdmiques i administra-
tives de la Universitat.

Lhorari d’atencié al public és de les 10 del matfa la 1 del migdia i deles 4 ales 6

de la tarda. El mesos de juliol, agost i setembre esta tancat a la tarda.

El servei d’Administracié esta ubicat a la planta baixa de I'edifici F.

8.15. La llibreria - copisteria

Es un espai comercial on es poden adquirir els llibres recomanats a cada assignatu-
ra, els dossiers ’apunts, els exercicis confeccionats pels professors i material fungi-
ble de papereria (disquets, carpetes, blocs, agendes, tot tipus de llapis i o boligrafs,
pins institucionals...). Presta també un servei intern de copisteria i d’enquaderna-
ci6 per a estudiants i professors.

A la llibreria també hi podeu trobar tot tipus de publicacions amb importants
avantatges econdmics, sobretot si es tracta de llibres d’Eumo Editorial, que és
Pempresa editora de la Universitat de Vic.
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La llibreria estd situada al carrer de Miramarges n. 6, molta prop de l'entrada de la
Universitar de Vic per aquest carrer.

A la Facultat de Citncies Humanes, Traduccié i Documentacié, al Palau Bojons,
hi ha també un servei de llibreria on els estudiants poden adquirir els Hibres més

especifics de la carrera, llibres en general i material divers de papereria.

La llibreria del campus de Miramarges és oberta des de les 8 del mati fins a les 8 del
vespre.

La llibreria de la Facultat de Ciencies Humanes, Traduccié i Documentacm és
oberta des de 2/4 de 9 del mati fins a les 8 del vespre.

8.16. El bar - menjador
Durant el perfode lectiu funciona un servei de bar a la UV, Al migdia se serveixen
plats combinats. Esta obert des de 2/4 de 9 del mat fins a les 8 del vespre.
El bar esta situat a [a planta baixa de I'edifici B.
8.17. Les aules d’estudi
Els estudiants que ho desitgin poden utilitzar aquestes aules, pensades perque s’hi

pugui treballar de manera distesa en grups o individualment. Estan obertes durant
les hores lectives.

‘ e
E
Construccions Ferrer s.a.

Carrer Dues Soles, 3 - Tel. 93 886 16 66 - Fax 93886 25 66
08500 Vic




Col-leccio Tecnociéncia

Llibres técnics i cientifics adregats a estudiants de carreres universitiries i també a

professionals en situacié de formacid continuada.

1, Introducci6 a la Informatica. Enric Lopez

2. Circuilts eléctrics i la seva resoluci
X. Alabern, L. Humet, J.M. Nadal, A.L. Orille, J.A.
Serrano

3. Introduccid al Pascal. Enric Lopez

4. Circuits trifasics i la seva resolucié
X. Alabern, L. Humet, ).M. Nadal, A.L. Orille,
J.A. Serrano

5. Vocabulari matematic. Gumersind Carreras

6. Problemes de termotécnia. J. Ilia, J.C. Cuchi

7. Circuits eléctrics amb transformadors i la seva

resolucid. A.L. Orille, X. Alabern, L. Humet, J.M.
Nadal, j.A. Serrano

8. Faraday i el descobriment de la induccié
electromagnética. T. Martin

9. Pregramacié. Introducci6 a lalgorismica. ).

Vancells, E. Lopez

10. Problemes de circuits eléctrics resolis
i comentats
X. Alabern, L. Humet, S. Iglesias

11. Problemes d’algebra lineal | calcul
infinitesimal
M. Luz Calle, R. Vendrell

12. Cireuits eléctrics i la seva resolucid amb
transformades de Laplace. L. Hymet,
X. Alabern, |.M, Nadal, A.L. Orille, J.A. Serrano

13. Informatica classica. Joaquim Gabarré

14. Diccionari dels mitjans audiovisuals
Miquel Pérez

15. Programacié en C.
Raymond Lagonigro, Enric Lopez

16. Probabilitat i Estadistica. Exercicis .
V. Zaiats, M.L. Calle, R. Presas

Eumo Editorial
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