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Presentacio

La Guia de I'estudiant que teniu a les mans pretén orientar-vos en diferents aspectes académics i organitza-
tius. Hi trobareu I'estructura i I'organitzacid de I'Escola Politécnica Superior (EPS), el calendari académic,
I'organitzaci6 dels ensenyaments i el programa de les assignatures corresponents.

ATEPS, en aquest curs academic 2004-05 s'impartiran nou titulacions homologades —cinc enginyeries téc-
niques, tres llicenciatures i una enginyeria superior— un programa de doctorat interuniversitari i dos titols
propis (Tecnologies Digitals i Infotecnologies).

En aquest curs académic es continua, també, amb el desplegament de cursos de tres titulacions que han tin-
gut una implantacié recent: el segon curs de la Llicenciatura en Biotecnologia, el quart curs de la Llicen-
ciatura en Ciencies Ambientals —amb la qual cosa quedara completament desplegada— i el tercer curs de
I’Enginyeria Técnica d’Informatica de Sistemes —que quedara, també, completament desplegada.

La innovaci6 docent, amb I'objectiu de millorar I'aprenentatge i facilitar a I'estudiant les eines i recursos
més adequats, és un aspecte important de la proposta del centre.

En aquest sentit, s'ofereix un suport virtual —que permet, en molts casos, compatibilitzar I'activitat acade-
mica amb I'activitat professional— en la imparticio de les assignatures de primer i part del segon curs de les
titulacions d’Enginyeria Técnica Industrial, Enginyeria Técnica de Telecomunicacié, Enginyeria Técnica
d’Informatica de Gestio i Enginyeria Técnica d’Informatica de Sistemes. També s'ofereix amb suport vir-
tual la Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, el segon cicle de la Llicenciatura en Ciencies
Ambientals i 'Enginyeria d’Organitzacié Industrial.

A més, I'EPS ofereix en format Semipresencial —amb grups diferenciats— I'Enginyeria d’Organitzacid
Industrial i el segon cicle de la Llicenciatura en Ciencies Ambientals.

La relacio entre I'EPS i el mdn empresarial permet també articular la vostra implicacié amb les empreses a
partir de convenis de cooperacio educativa, treballs de final de carrera, treballs academicament dirigits, en
projectes de transferéncia tecnologica i en projectes de recerca.

Un altre aspecte important a tenir en compte és la possibilitat d’acabar la vostra formacié a I’estranger en
unade les universitats amb qui I'EPS té establerts convenis de col-laboracid.

Finalment, només voldria recordar-vos que estem a la vostra disposicio per qualsevol aclariment.

Esperem i desitgem que aquest curs académic us sigui molt profitds.

Carles Torres i Feixas
Director de I'EPS






L’Escola Politécnica Superior

Estructura

L’Escola Politécnica Superior de la Universitat de Vic imparteix 9 titulacions homologades i 2 titols propis:
E.T. Agricola, especialitat d’Industries Agraries i Alimentaries
E.T. de Telecomunicaci, especialitat de Sistemes de Telecomunicacio
E.T. d’'Informatica de Gestio
E.T. d’Informatica de Sistemes
E.T. Industrial, especialitat d’Electronica Industrial
Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments
Enginyeria d’Organitzaci6 Industrial
Llicenciatura de Ciéncies Ambientals
Llicenciaturaen Biotecnologia
Tecnologies Digitals (titol propi resultant de la doble titulacié d’E.T. Industrial i E.T. de
Telecomunicacid)
Infotecnologies (titol propi resultant de la doble titulaci6 E. T. d’Informatica de Gestio i E.T.
d’Informatica de Sistemes)

La gestio ordinaria en el govern de I'Escola Politécnica Superior correspon al director, el qual delega les
questions d’organitzaci6 docent al cap d’estudis.

Les unitats basiques de docéncia i recerca de I'Escola son els departaments, que agrupen els professors d’una
mateixa area disciplinaria. Al capdavant de cada departament hi ha un professor que exerceix les funcions
de Director de Departament.

Els Departaments de I'Escola Politecnica Superior son:

Electronica i Telecomunicacid

Industries Agroalimentaries i Ciencies Ambientals
Informatica i Matematica

Organitzacio6 Industrial

Organs de govern

Consell de Direcci6
Es I'drgan col-legiat de govern de I'Escola
Esta presidit pel director de I'Escola i constituit pels seglients membres:
Cap d’Estudis
Directors de tots els Departaments
Cap de I'’Area de Relacions Externes
Representant de I’Escola Politecnica Superior a la Comissio de Recerca

Claustre del centre
Esta constituit per:
El director de I'Escola, que el presideix.
La resta de professors amb dedicacié a I'Escola
El personal no docent adscrita I’'Escola
Dos estudiants de cada carrera



Professors i Professionals de Serveis

Director
Cap d’Estudis

Directors de Departament

Electronica i Telecomunicacions

IndUstries Agroalimentaries i Ciéncies Ambientals
Informatica i Matematica

Organitzaci6 Industrial

Coordinador de Biotecnologia

Cap de I'Area de Relacions Externes

Representant a la Comissid de Recerca

Coordinador de Relacions Internacionals
Coordinador de TFC

Professors d’Enginyeria Técnica Agricola,
especialitaten Industries Agraries i Alimentaries

Carles Torres i Feixas
Josep Ayats i Bancells

Juli Ordeix i Rigo

Pere Marti i Puig (Adjunt)

Carme Casas i Arcarons

Lidia Raventds i Canet (Adjunta)
Joan Vancells i Flotats

Pere Marti i Puig (Adjunt)
Francesc Castellanai Méndez
Jaume March i Amengual (Adjunt)
Jordi Planas i Cuchi

Manuel Vilar i Bayd
Malu Calle i Rosingana
Vladimir Zaiats
Joaquim Plai Brunet

Josep Ayats i Bancells

Consol Blanchi Colat
Montserrat Capellas i Herms
Carme Casas i Arcarons

Joan Antoni Castejon i Fernandez
Francesc Castellanai Méndez
Meritxell Cortey i Vallespir
M. Angels Crusellas i Font
Anna Dalmau i Roda

Roger Escriu i Justo

Josep Lluis Garciai Domingo
Albert Hueso i Morell

Julita Oliveras i Masramon
M. Teresa Piqué i Ferré

Lidia Raventdsi Canet
Xavier SerraiJubany

Josep M. Serrat i Jurado

Jordi Surinyac i Albareda
Jordi Surifiach i Codina

Lluis Torti Terres

Josep Turet i Capellas

Carme Vernisi Rovira



Responsables dels laboratoris

Responsable de les Plantes Pilot

Coordinadora de Suport Digital

Personal no docent:

Secretaria de Centre:

Secretaria Académica:

Manel Vilar i Bay6
Jordi Viver i Fabrego
Vladimir Zaiats

Joaquim Puntii Freixer
Concepcid Oliveras i Sala

Lidia Raventos i Canet

Roser Vidal

Anna BallUs i Pujol
Marta Soler i Vazquez

Esther Gajai Gonzélez



Calendari académic 2004/2005

Comencgament del curs:
28 de setembre 2004

Docéncia del 1r quadrimestre:
finsal 21 de gener de 2005

Avaluacio de 1r quadrimestre:
Examens: del 24 de gener al 12 febrer de 2005

Docencia del 2n quadrimestre:
del 15 de febrer al 2 de juny 2005

Avaluacions del 2n quadrimestre:
Examens: del 2 de juny al 28 de juny 2005

Avaluacions de setembre;
Examens: del 1 de setembre al 17 de setembre 2005

Nota: Segona convocatoria extraordinaria d’assignatures de 1r quadrimestre:
del 29 de marc al 9 d’abril de 2005

Dies festius:
12 octubre de 2004, dimarts, el Pilar
1 de novembre de 2004, dilluns, Tots Sants
6 de desembre de 2004, dilluns, la Constitucio
8 de desembre de 2004, dimecres, la Purissima
23 d’abril de 2005, dissabte, sant Jordi, festa patronal de la UVic
16 de maig de 2005, dilluns, segona Pasqua
24 de juny de 2005, divendres, sant Joan
5de juliol de 2005, dimarts, festa major de Vic

Vacances:
Nadal: del 23 de desembre de 2004 al 9 de gener de 2005, ambdds inclosos
Setmana Santa: del 19 al 28 de marg de 2005, ambdds inclosos

Ponts
11 d’octubre, dilluns
7 de desembre, dimarts
25 de juny, dissabte



Organitzacio dels Ensenyaments

Presentacié i objectius de la carrera

El mdn agroalimentari esta immers en un profund procés de renovacid. La millora de la qualitat dels ali-
ments, I'atencio6 al medi ambient i la biotecnologia alimentaria en son alguns exemples. Aquest panorama
canviant fa que la formacid universitaria d'un enginyer técnic agricola, en I'especialitat d’Industries
Agraries i Alimentaries, hagi de ser molt pluridisciplinar per tal que s'adapti als nous temps.

Els estudis universitaris han de proporcionar-li els coneixements necessaris per desenvolupar diferents tas-
ques professionals relacionades amb els processos industrials de transformacio de productes agricoles. Es a
dir, amb les instal-lacions de conservacid, amb els sistemes de refrigeracio, amb el transport dels aliments,
amb la caducitat dels productes, amb la tecnologia dels envasats, amb el control de la qualitat, etc.

Els enginyers tecnics agricoles formats a I'Escola Politécnica Superior de la UVic son professionals dina-
mics i creatius, amb una amplia base de coneixements, tant en I'ambit de I'enginyeria com en aspectes qui-
mics, bioldgics, fisics, economics..., tots ells aplicats a la indstria alimentaria.

Bloc de Biociéencies

Els estudis d’E.T. Agricola a I'EPS de la Uvic formen part d’un bloc de titulacions que constitueixen I'area
de coneixement de «biociencies», amb moltes interrelacions entre elles per tal de poder aprofitar aquelles
especificitats de cadascuna que complementen a la resta. Aquest bloc de titulacions esta constituit, a més de
'E.T. Agricola en I'especialitat d’Industries Agraries i Alimentaries, per la Llicenciatura de Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments (2n cicle), la Llicenciatura de Ciéncies Ambientals (de 1r i 2n cicle) i la Ilicencia-
tura de Biotecnologia (de 1r i 2n cicle). Aquesta Ultima titulacié $ha homologat molt recentment i es va
impartir per primera vegada a I'Estat espanyol el passat curs 2003/04.

Les sinergies entre aquestes quatre titulacions enriqueixen els estudis d’E. T. Agricola i fan que els estudiants
d’aquesta carrera a la UVic assoleixin un grau d’especialitzacié addicional als coneixements adquirits en les
assignatures optatives, les quals Ssemmarquen en les segiients linies:

Industries Alimentaries de Derivats Vegetals

Industries Alimentaries de Derivats Animals

Aspectes Mediambientals de la IndUstria Agroalimentaria
Gestid en la Industria Agroalimentaria
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Pla d’Estudis

L’homologaci6 del Pla d’Estudis d’E.T. Agricola, especialitat d’Industries Agraries i Alimentaries, de
I'Escola Politécnica Superior esta publicada al BOE 90 del 15 d’abril de 1998, Real Decret 435/1998 de 20
de mareg.

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments d’E.T. Agricola, especialitat d’Inddstries 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 teorics i de practics. Cada quadrimestre té una durada de 15 setmanes lectives i cada cré-
ditequival a 10 hores de classe.

Els 213 crédits estan distribuits de la seglient manera:

Materies troncals; 112,5
Matéries obligatories: 55,5
Materies optatives: 225
Mateéries de lliure eleccio: 22,5

Ordenacié temporal de I’ensenyament

PRIMERCURS CA
s
FonamentsMatematlcsdeI Engmyerla TR
Comaments Eisics de Englnyerla S
FonamentsmelcsdeI Engmyerla e
1rQuadr|mestre CA 2n( Quadrlmestre - cA
Blologla S 'Bloqmmlca ST
e 'TecnologladeIaProd Vegetalmww‘WW“
Expressm Graflca|Cartograf|a 6 'Tecnologlade Ia Prod AnlmaI' 6

SEGONCURS CA
s
Eoomomis
Operamons Ba5|ques|TecnologladeIsAllmentsu 12
Englnyerladel MeleuraI T
1rQuadr|mestre S Quadrlmestre‘ e
eroblologlaGeneraI g Estadlstlca T
Optatlva 75 Optatlva Sy
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TERCER CURS

Anuals

Brosesat dels Alfrsris
CA  2nQuadrimestre

Comdimete
e
Instal lacions i Edificacions
optive

Recomanacions de matricula

Per cursar I'assignatura: Es recomana haver cursat:

O.B.iT. Aliments

F. Matematics de I'Enginyeria

F. Fisics de I'Enginyeria

Microbiologia Alimentaria
Processat dels Aliments
Instal-lacions i Edificis

Microbiologia General
O.B.iT. Aliments
Enginyeria Medi Rural

Assignatures Optatives
Les assignatures optatives s'agrupen en tres blocs:

1. Aspectes mediambientals de la industria agroalimentaria
- Tractament i Gestio de I'Aigua
- Tractament i Aprofitament de Subproductes a la IndUstria Agroalimentaria
2. IndUstries de Derivats Vegetals
- Industries Extractives i Conserveres
- Industries Fermentatives
- Tecnologia de 'Envasat
3. IndUstries de Derivats Animals
- Industries Carnies
- Industries Lacties
A més amés, també s'ofereixen les assignatures
- Gestid de la Qualitat a la Industria Agroalimentaria
- Biotecnologia alimentaria |

Oferta d’Assignatures Optatives per al curs 2004/2005

6 MicrobiologiaAlimentaria
6 CienciaiTec. del Medi Ambient
7,5 Treball Final de Carrera (TFC)

CA

e

7,5
12

1r QUADRIMESTRE 2n QUADRIMESTRE

IndUstries Fermentatives Tractament i Gestid de I’Aigua

Tractament i Aprofitament de Subproductes

Tecnologia de I'Envasat

Gestid de la Qualitat a la Ind. Agroalimentaria
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Crédits de Lliure Eleccio

L'obtencié dels Crédits de Lliure Eleccié requerits en el Pla d’Estudis pot fer-se per les seglients vies:

A. Cursant i aprovant les Assignatures de Lliure Eleccié que s'ofereixen en els ensenyaments de la Univer-
sitat de Vic.

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

C. Per reconeixement d’activitats d’interés académic no reglades a nivell universitari.

Assignatures de Lliure Eleccio

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

—Entre la resta d’assignatures ofertades en els ensenyaments de la UVic, ja siguin troncals, obligatories, op-
tatives o de lliure elecci6 per aquells ensenyaments, amb les seglients excepcions:
« Assignatures subjectes a prerequisits i incompatibilitats.
» Assignatures que el seu contingut coincideixi en més d’'un 20% amb alguna de les assignatures
del Pla d’Estudis que ha de cursar I'estudiant per a I’'obtencié del titol corresponent.

Reconeixement de crédits

Reconeixement de credits per estudis reglats de nivell universitari

El fet d’haver cursat i superat assignatures d’estudis reglats de nivell universitari pot proporcionar a I'estu-
diant, si ho sol-licita, credits de lliure elecci6. En aquest cas s’hauran de reconéixer per assignatures comple-
tes i per la seva totalitat en nombre de crédits. No es podran atorgar crédits parcials ni atorgar-ne més dels
de queé consta I'assignatura reconeguda.

El reconeixement de credits els autoritza el Cap d’Estudis.

Reconeixement de crédits per activitats d’interés académic no reglades a nivell universitari

La realitzacio d’activitats fora de I'ensenyament reglat que contribueixi a I'establiment de vincles entre Ies-
tudiant i I'entorn social i laboral poden ser valorades amb el reconeixement de crédits de lliure eleccio.
Aquestes activitats s’hauran de realitzar durant el periode de I'ensenyament. Son activitats d’aquest tipus:

— Convenis de Cooperacié Educativa; Practiques tutorades en empreses.

— Experiéncia professional: Treball desenvolupat amb contracte laboral.

— Activitats de formacié complementaria: Cursos, seminaris i activitats congressuals externes a la UVic.

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

— Activitat esportiva: Els estudiants que estiguin federats i que participin en campionats esportius represen-
tantala UVic podran obtenir un maxim de 3 crédits de lliure eleccio.

La realitzacid de cada activitat haura d’haver estat autoritzada previament pel Cap d’Estudis de I’ensenya-
ment corresponent, que sera qui autoritzi, si és el cas, el reconeixement dels credits.

Abans de realitzar I'activitat I'estudiant presentara a la Direccié d’Estudis una proposta de I'activitat a des-
envolupar mitjancant I'impres «Proposta de reconeixement de credits de Iliure eleccio» facilitat per la secre-
tariade I'EPS.
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Altres tipus d’activitats amb reconeixement de credits sén:

— Cursos d’idiomes realitzats a I'Escola d’Idiomes de la UVic (vegeu normativa especifica)

— Cursos de la Universitat d’Estiu (vegeu oferta especifica)

Un cop finalitzada I'activitat I'estudiant haura de sol-licitar el reconeixement de credits mitjangant I'impres
«Sol-licitud de crédits de Iliure eleccio» facilitat per la Secretaria Academica. S'acompanyara I'imprés amb
ladocumentacid necessaria per aavalar I'activitat:

—Conveni de Cooperaci6 Educativa: copia del conveni signat, memoria del treball realitzat, informe del
tutor de I'empresa, informe del tutor académic sobre la memaria, copia de la proposta de reconeixement
de credits.

— Experiéncia Professional: copia del contracte laboral, memaria del treball realitzat, informe del tutor de
I'empresa, informe del tutor académic sobre la memaria, copia de la proposta de reconeixement de cre-
dits.

— Activitats de Formacié Complementaria: temari del curs, certificat del curs, copia de la proposta de reco-
neixement de crédits.

—Treball Academicament Dirigit: memaoria del treball, informe del tutor de la UVic, copia de la proposta
de reconeixement de credits.

Treball de Final de Carrera

Descripcid i consideracions generals

En el pla d’estudis actual, 'anomenat Treball de Final de Carrera (TFC) correspon a una assignatura pro-
gramada per al darrer curs dels estudis d’enginyeria. El Treball de Final de Carrera és indispensable per ob-
tenir el titol d’enginyer en qualsevol especialitat, i té com a objectiu que I'estudiant desenvolupi un treball
academic que, d’'una banda, li permeti relacionar els coneixements impartits d’acord amb el pla d’estudis
que ha cursat i que, d’altra banda, I'encari amb problemes técnics reals que comporten la realitzacio d’un
projecte. Aquest escrit ha de servir per fixar les pautes basiques de tot el procés d’elaboraci6 d’un Treball de
Final de Carrera, des de la presentaci6 de la proposta fins al sistema d’avaluacio.

El nombre de crédits assignats al Treball de Final de Carrera pot variar segons I'especialitat de I'enginyeria
cursada. Aixi mateix, els requeriments d’assignatures per matricular-se’n poden ser diferents segons les es-
pecialitats. En la Guia de I'estudiant de cada especialitat es detallen els possibles requeriments.

L'estudiant té la responsabilitat d’escollir el tema del seu Treball de Final de Carrera. El tema, pero, tant pot
provenir de lainiciativa de I'estudiant com de les propostes suggerides pels professors dels Departaments de
I’Escola. Tots els Treballs de Final de Carrera han de tenir un director i, si cal, un avalador. El Treball pot ser
de modalitats diverses: experimental, teoric, de simulaci6, de projecte de construccid, comparatiu, biblio-
grafic, o de qualsevol altra mena que sigui adient en uns estudis d’enginyeria. Sigui quina sigui la modalitat
escollida, I'estudiant haura de presentar una memaoria del Treball mecanografiada i enquadernada. Aquesta
memoria haura de respectar les pautes fixades per I'Escola, exposades en un full que s’haura de recollir a la
secretaria de I'Escola conjuntament amb I'impres “Proposta de Treball de Final de Carrera”.

A més de la memoria preceptiva, el Treball de Final de Carrera pot anar acompanyat d’una realitzacio fisica
concreta, que correspongui a la construccié d’un aparell, aimplementar un circuit o un programa informa-
tic, a la confecci6 d’un dispositiu, al disseny d’un sistema de control, etc. Qualsevol despesa econdomica as-
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sociada al desenvolupament d’un Treball anira a carrec de I'estudiant. La realitzacio fisica, si n’hi ha, sera
propietat de I'estudiant, independentment de la qualificacié que obtingui el Treball. Excepcionalment, si
el Treball comporta un interes especial per a I'Escola, aquesta podra col-laborar en el seu cost economic. En
aquest cas, es formalitzara per escrit un document en qué hi constin explicitament els interessos de I'Escola,
les clausules de col-laboracio, les aportacions econdmiques i les condicions que puguin modificar els acords
pactats entre I'estudiant i la direccid de I'Escola. EI document haura de ser firmat tant per I'estudiant com
per la direccio de I'Escola.

Per a la consecucid d’un Treball de Final de Carrera s’han de considerar els punts segiients:

* Proposta del Treball

« Director del Treball. Avalador

* Aprovacio de la proposta

» Matricula del Treball

« Confeccio de lamemoria del Treball
* Diposit de lamemoria

e Tribunal d’avaluacio

* Exposici6 i defensa del Treball

» Convenisamb altres universitats

* Propietat del Treball

Projectes d’enginyeria

En aquest document es fa servir el terme memoria en el sentit que és habitual en el camp de les publicacions
cientifiques. En el camp dels projectes d’enginyeria aquest terme té una significacio diferent i, per tant, cal
fer algunes matisacions.

Un projecte d’enginyeria es compon de quatre documents: memaria, planols, pressupost i plec de condi-
cions. Esadir, lamemoria és tan sols un dels documents que s’haura de presentar oficialment.

La memoria és el document on s'expliquen les condicions de realitzacio del projecte aixi com les solucions
adoptades en cadascuna de les situacions que s’hi plantegen. La memaria anira acompanyada de tots els an-
Nexos necessaris per a justificacié de calculs, selecci6 d’alternatives i totes les informacions addicionals que
s'hivulguin incorporar.

Proposta del Treball de Final de Carrera

Formalment, el primer pas del procés de realitzacio d’un Treball de Final de Carrera és la presentacié d’una
proposta del Treball. Abans de fer la matricula del Treball, sha de complimentar I'impres “Proposta de
Treball de Final de Carrera” i presentar-lo a la direccié de I'Escola. Un annex de I'impreés de la proposta s'ar-
xivara a la secretaria de I'Escola. En I'imprés de la proposta hi han de constar:

« Les dades de I'estudiant, el titol del Treball i el nom de la persona que el dirigeix. El titol de la proposta pot
variar lleugerament del titol definitiu. Si fa al cas, també hi constara el nom del professor de I'Escola que
faci d’avalador.

« Unadescripci6 breu dels objectius i de les caracteristiques del Treball.

« Lafirmade I'estudiant, la del director i, si faal cas, la del professor avalador.

Per a cada curs académic, la direccio de I'Escola fara publiques les dates que cal tenir en compte per presen-
tar propostes del Treball Final de Carrera.
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Director del Treball. Avalador

El director del Treball és la persona que té la responsabilitat d’orientar I'estudiant durant tot el procés d’ela-
boraci6, de donar-li suport, i de fer-ne un seguiment fins que se’n faci la defensa davant d’un tribunal ex-
pressament constituit. El director ha de ser un professor de I'Escola, 0 bé una persona externa que tingui
una titulacio academica oficial i homologada adient. Correspon a I'estudiant elegir el director del seu
Treball. La direcci6 d’un Treball de Final de Carrera pot ser compartida, com a maxim, per dues persones,
dos codirectors.

Si el director del Treball és exterior a I'Escola, hi haura d’haver un professor de I'Escola que avali el Treball,
I'avalador. El professor avalador té la responsabilitat de fer d’enllag oficial en els tramits que hi pugui haver
entre les tres parts implicades: I'estudiant, el director i I'Escola.

Aprovacio de la proposta

Dins d’un interval de temps raonable, la direcci6 de I'Escola resoldra per escrit I'aprovacio o denegacio de la
proposta d’un Treball de Final de Carrera que un estudiant hagi presentat degudament complimentada.
L'estudiant podra disposar d’una copia registrada de la resolucio de la proposta, que es podra recollir a la se-
cretaria academica de la Universitat.

Entre la data d’aprovacio de la proposta del Treball i la data de la defensa hi ha d’haver un interval de temps
no inferior a tres mesos.

Oportunament, la direcci6 de I'Escola fixara i fara publiques les dates limit per presentar propostes de
Treballs de Final de Carrera per a cada convocatoria de cada curs académic.

Matricula del Treball de Final de Carrera

Per poder-se matricular del Treball de Final de Carrera, I'estudiant n’ha d’haver presentat la proposta i ha
d’haver obtingut I'aprovacid per part de la direcci6 de I’'Escola. La matriculacio del Treball requereix haver-
se matriculat, préviament o simultaniament, de totes les assignatures obligatories i optatives del pla d’estu-
dis de la seva carrera. Aixi mateix, cal haver-se matriculat, préviament o simultaniament, de les correspo-
nents assignatures vinculades al Treball de Final de Carrera segons I'especialitat d’enginyeria cursada.

En el moment de formalitzar la matricula caldra presentar la copia de I'imprés de la proposta del Treball
amb laresolucid. La matricula dona dret a dues avaluacions del Treball durant un curs académic, en les con-
vocatories de febrer i de juny, o bé en les convocatories de juny i de setembre, segons que I'assignatura de
Treball de Final de Carrera correspongui al 1r o al 2n quadrimestre. Si fossin necessaries matriculacions ul-
teriors, I'estudiant podra sol-licitar els descomptes vigents a la Universitat de Vic.

L'estudiant podra demanar un avancament de les dates oficials per defensar el seu Treball, sempre que en
presenti una justificacio mitjancant una instancia adregada a la direccio de I’'Escola.

Confeccio de lamemoria

La realitzacio del Treball de Final de Carrera es compon de dues parts ben diferenciades: el desenvolupa-
ment de les activitats per aconseguir els objectius del Treball i la redaccié d’una memoria. El Treball pot
comportar construir fisicament un aparell, preparar un dispositiu, implementar un programa informatic,
dissenyar un muntatge, projectar un sistema, idear una simulacio o, entre altres possibilitats, fer un estudi
estrictament teoric. En tots els casos, pero, s’haura d’exposar en una memoria el procés d’elaboracio del
Treball i els resultats obtinguts. La memoria s’haura d’escriure en qualsevol de les llengues oficials a
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Catalunya, o bé en angles. Per poder redactar la memoria en una llengua diferent de les esmentades, caldra
presentar una sol-licitud especial mitjangant una instancia i obtenir el vistiplau de la direcci6 de I'Escola
abans de dipositar el Treball.

Cal tenir ben present que lamemaria és I'inica part del Treball que es conservara indefinidament, en forma
de document registrat a la biblioteca de I'Escola i d’acceés public. Per tant, el valor singular de la memaoria
comporta una redaccid precisa i acurada, amb un nivell de presentacid formal i de correccid lingistica pro-
pis d’uns estudis universitaris. Per facilitar la confeccié de lamemaoria I'Escola ha fixat unes pautes, que I’es-
tudiant haura de recollir a la secretaria de I'Escola conjuntament amb I'impreés “Proposta de Treball de Final
de Carrera”.

Resum del Treball

Conjuntament amb la memoria s’haura de presentar un resum del Treball. El resum ha de caber en unasola
cara mecanografiada d’un full de format DIN A4, segons el model estandard facilitat per I'Escola. En el re-
sum es poden considerar quatre parts: context, objectius, procediments i conclusions (o resultats). El con-
text, a vegades, pot ser opcional i se’n pot prescindir. En alguns casos, pero, pot ser essencial presentar el
context en el qual s'emmarca el Treball. EI mateix es pot dir dels procediments utilitzats. En canvi, en el re-
sum sempre hi ha d’haver necessariament els objectius del Treball, exposats de forma clara i concisa. Pel que
faales conclusions (o resultats), segons el desenvolupament del Treball pot ser més o menys adequat de fer-
ne una primera aproximacio en el resum. Es admissible, perd, que en el resum no hi hagi cap comentari so-
bre les conclusions (o resultats).

Punts remarcables del resum del Treball:

« El resum ha de caber en una sola cara mecanografiada d’un full de format DIN A4, segons el model estan-
dard facilitat per I'Escola.

* El resum s’haura d’escriure necessariament en la llengua en queé s’hagi redactat lamemaoria i en angles.

« En cada exemplar enquadernat de la memaoria hi ha d’haver el resum del Treball, en les dues primeres pa-
gines immediatament després de I'index. En una pagina ha d’estar escrit en la llengua en qué s’hagi redac-
tat lamemoria, i en anglés en I'altra pagina. El primer punt de I'index de la memoria ha de correspondre al
resum del Treball.

» Conjuntament amb la memoria s’haura de dipositar una separata del resum en un tnic full de format DIN
A4 ienundisquet. En una cara del full hi haura el resum en versid original, i en I'altra cara la versio en an-
glés. Enel disquet hi haura la copia informatica del resum en Word, en versio original i en angles.

Diposit de lamemoria del Treball de Final de Carrera

Per poder defensar i avaluar el Treball de Final de Carrera, és imprescindible estar-ne matriculat previament
i dipositar tres exemplars de la memoria del Treball, degudament enquadernats, a la secretaria academica de
la Universitat, on seran registrats. En cada exemplar de la memoria hi haura d’haver el corresponent resum.
Després de dipositar el Treball comenga el procés de constitucio del tribunal que I’haura d’avaluar.

Un cop dipositat el Treball, no podra fer-s’hi cap modificacié. En cas que I'estudiant, abans de fer la defen-
sa, hi detecti alguna errada, vulgui fer-hi alguna esmena, o aportar-hi algun complement, el dia de la defen-
sa podra presentar als membres del tribunal un annex amb les rectificacions que cregui convenients. El tri-
bunal té potestat per acceptar o per rebutjar I'annex.

Lestudiant té el dret de dipositar el Treball sense la conformitat del seu director. Tanmateix, es dona per su-
posat que aix0 ha de respondre a casos excepcionals i gens recomanables.
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Per a cada curs académic, la direccid de I'Escola fara publiques les dates que cal tenir en compte per diposi-
tar els Treballs de Final de Carrerai fer la defensa dins de les convocatories corresponents.

Tribunal per avaluar el Treball de Final de Carrera

Per avaluar el Treball es constituira un tribunal format per tres membres: president, secretari i vocal. El pre-
sident és el responsable del desenvolupament correcte de la sessié d’avaluacié en la qual I'estudiant haura de
defensar el seu Treball. Els membres del tribunal, i un vocal suplent, seran nomenats pel coordinador dels
Treballs de Final de Carreraa I'Escola.

Els membres que formin el tribunal hauran de tenir necessariament una titulaci6 academica oficial i homo-
logada d’un rang igual o superior a la titulacio a la qual aspira I'estudiant que defensa el Treball. Com a mi-
nim, un dels membres del tribunal ha de ser professor de I'Escola. El director del Treball pot formar part del
tribunal. En cas d’haver-hi dos codirectors, es procurara que només un d’ells en formi part.

El tribunal no es podra constituir sense la concurréncia dels seus tres membres. Si falta el president, el secre-
tari actuara com a president, el vocal com a secretari, i el vocal suplent s'incorporara al tribunal. Si falta el
secretari, el vocal actuara de secretari i el vocal suplent s'incorporara al tribunal.

Exposicio i defensa del Treball

Lestudiant haura de defensar el seu Treball davant el tribunal en un acte pablic, en un espai adient de
I’Escola i amb el suport de mitjans adequats per a una correcta exposicid. En I'acte de defensa, I'estudiant
haura d’exposar els objectius del Treball, els procediments utilitzats i els resultats obtinguts. La defensa
consta de dues parts: una primera part d’exposicié teorica d’una durada maxima de 30 minuts, i una part
d’exposicio practica de 30 minuts com a maxim. Si el Treball no conté part d’exposicié practica, I'estudiant
disposara de 50 minuts per fer I'exposicid que cregui convenient.

Quan el president hagi donat la paraula a I'estudiant per fer la primera part de la defensa del Treball, cap
membre del tribunal no el pot interrompre fins que hagi completat I'exposicié. En I'exposicié practica, si
n’hi ha, els membres del tribunal podran demanar aclariments a I'estudiant. Després de I’exposici6 total del
Treball, els membres del tribunal podran procedir a un torn de preguntes a I'estudiant sobre el seu Treball,
d’una durada maxima de 30 minuts. Finalment, el president del tribunal té la potestat de cedir la paraula a
qualsevol persona present a I'acte que, tenint una titulacié acadeémica oficial i homologada d’un rang igual
o superior a la titulacio a la qual aspira I'estudiant que defensa el Treball, vulgui fer alguna pregunta a I'estu-
diant.

A continuacio, el tribunal es reunira a porta tancada per deliberar. Si el director del Treball no forma part
del tribunal per0 és present en I'acte de defensa, el president el convidara a participar en la deliberacié amb
veu pero sense vot. En cas d’haver-hi dos codirectors, I'oferiment del president sera extensiu per a tots dos.
Els membres del tribunal procuraran qualificar el Treball amb un acord de consens. En cas de discrepancia,
es procedira a votacio, i el resultat sera vinculant per a tots els membres del tribunal. Aixo no obstant, qual-
sevol membre del tribunal podra fer les observacions que cregui convenients en el full d’observacions de la
documentacié oficial per avaluar el Treball.

En el cas que el director, o els codirectors, no formessin part del tribunal i es cregués convenient de puntua-
litzar algun aspecte del Treball, el director, o els codirectors, podran fer les remarques que creguin perti-
nentsen el full d’observacions.

Després de deliberar, tot seguit el tribunal fara pablica la resolucid, i complimentara els tramits administra-
tius necessaris perqué, posteriorment, es pugui recollir a la secretaria de I'Escola la documentacié que acre-
diti I'avaluacio.
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Propietat del Treball de Final de Carrera

Dels tres exemplars de la memaria del Treball dipositats, un formara part de la biblioteca de I'Escola, un al-
tre sera per al director del Treball, i el tercer la secretaria de I'Escola el retornara a I'estudiant.

El Treball de Final de Carrera és propietat de I'estudiant que el presenta. La propietat pot ser compartida o
cedida a altres persones fisiques o juridiques, sesmpre que aquesta circumstancia consti de forma expressa
per escrit. L'Escola es reserva el dret d’utilitzacio interna del Treball, amb el compromis de citar-ne obliga-
toriament I'autor. Per a la utilitzacio o reproduccio externa d’un Treball caldra una autoritzacio expressa per
escrit del propietari, o dels propietaris, si faal cas. La consulta del Treball a la biblioteca de I'Escola sera d’ac-
cés public.

Treballs de Final de Carrera realitzats en conveni amb altres universitats

Si el Treball de Final de Carrera es fa en conveni amb una altra universitat, els tramits de la proposta i de la
matricula han de seguir el mateix procés que els Treballs realitzats a la Universitat de Vic. Abans de tramitar
les gestions administratives i académiques amb la universitat forana, cal fer la matricula del Treball a la uni-
versitat propia.

En aquest cas, és imprescindible que un professor de I'Escola faci d’avalador. El professor avalador té la res-
ponsabilitat de fer d’enllag oficial en els tramits academics i administratius que hi pugui haver entre les tres
parts implicades en el Treball: I'estudiant, I'Escola i la universitat forana. Aixi, el professor avalador estara
en contacte amb la secretaria académica de la Universitat i, si fa al cas, amb la persona responsable de les re-
lacions internacionals de I'Escola, per tal que es complimenti la documentaci6 requerida per les dues uni-
versitats en conveni de cooperacio. Per a I'avaluacio del Treball, I'estudiant podra escollir entre dues op-
cions: fer-ne la defensa a la universitat forana o bé defensar-lo a I'Escola.

Si I'avaluacio és en una universitat forana que es regeix pel sistema europeu de transferéncia de crédits,
I’European Credits Transfer System (ECTS), la qualificacié obtinguda, amb la corresponent certificacio ofi-
cial, sera reconeguda automaticament per la Universitat de Vic. Si no és aixi, caldra fer els tramits necessaris
per reconeixer i homologar el Treball segons els acords fixats en el conveni entre les dues universitats. Dos
exemplars de lamemoria del Treball, amb els resums corresponents, s’hauran de dipositar a la nostra universi-
tat. Un exemplar sera per a la biblioteca de I'Escola i I'altre per al professor avalador. El resum s’haura d’es-
criure necessariament en la llengua en que s’hagi redactat lamemoria i en angleés, i S’haura d’ajustar a les in-
dicacions exposades en aquest document sobre les caracteristiques generals que ha de tenir el resum del
Treball.

Sil'estudiant vol defensar el seu Treball a I'Escola, haura de seguir el procediment normal.

Ampliacié d’estudis (2ns cicles)

En acabar la carrera s'obté el titol oficial d’E.T. Agricola en I'especialitat d’Industries Agraries i Ali-
mentaries. Aquest titol, de primer cicle, permet continuar estudis de 2n cicle. Entre aquests estudis, a I'EPS
de la UVic es poden cursar la Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments (de 2n cicle), el segon ci-
cle de la Llicenciatura de Ciéncies Ambientals (de 1r i 2n cicle), o bé I'Enginyeria d’Organitzacid Industrial
(de 2ncicle).

L'accés a totes elles és directe i només cal cursar dues assignatures com a Complements de Formacié obliga-
toris (aquestes assignatures, de fet, es poden cursar com a Lliure Eleccié durant els estudis de I'E.T. Agri-
cola). Aquestes assignatures fixades per la UVic son:
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— Fisicoquimica (6 ¢) i Fisiologia (4 c) per accedir a Ciéncia i Tecnologia dels Aliments.

—Medi Ambient i Societat (7.5 ¢) i Administracio i Legislacio Ambiental (7.5 c) per accedir a Ciencies Am-
bientals.

—Fonaments de Mecanica (6 ¢) i Fonaments d’Electricitat i Electronica (4 c) per accedir a Organitzacio In-
dustrial.

Seguint un itinerari recomanat, i ateses les convalidacions corresponents que es poden veure en les taules
seglients, I'estudiant pot obtenir les dues titulacions ('E.T. Agricola i la titulacié de 2n cicle escollida) en
poc més de 4 anys.

Per a més informacio consulteu amb el Cap d’Estudis 0 amb el Coordinador de la titulacio.

Pla de convalidacions d’E.T. Agricola cap a Ciéncia i Tecnologia dels Aliments (a la UVic)

Enginyeria Tecnica Agricola Cienciai Tecnologia dels Aliments
Tecnologia de la Producci6 Vegetal (9c) Producci6 de Matéries Primeres (4,5 ¢)
Tecnologia de la Produccié Animal (6¢)

Operac. Basiquesi Tec.. dels Aliments (12 ¢) Tecnologiadels Aliments | (15¢)
Processat d’Aliments (9 ¢)

Economia(12c) Economiai Gesti6 de 'Emp. Agroal. (6 ¢)
Gestid de la Qualitat ala Ind. Agroalim. (7,5¢) Control de la Qualitat (6 ¢)

Pla de convalidacions d’E.T. Agricola cap a Ciéncies Ambientals (plans d’estudis de la UVic)

Enginyeria Tecnica Agricola Ciencies Ambientals
Estadistica (6 ¢) Estadistica (6¢)
Projectes (6 ¢) Organitzacio i Gesti6 de Projectes (12 )
Treball Final de Carrera (12 c)
Economia (12c) Introduccio a ’'Economia (6 c)
Economia Aplicada (6 ¢)
Tract. i Aprof. Subprod. Ind. Agroal. (7,5 c) Tract. i Gestio Residus Liquids i Solids (15c)

Tractament i Gestid de I'Aigua (7.5¢)
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Programes de les assignatures obligatories de 1r curs
Fonaments Matematics

PROFESSOR/A: Josep Lluis GARCIAiDOMINGO

OBJECTIUS:

Que I'alumne obtingui els coneixements teorics basics del calcul infinitesimal, de les equacions diferencials
i de I'algebra lineal necessaris per al desenvolupament d’altres matéries especifiques de la carrera.

PROGRAMA:
Part 1. Analisi.
1.0. Tipus de nombres. Introducci6 als nombres complexos.
I.1. Analisi de funcions reals d’'una i diverses variables.
1.1.1. Domini i recorregut.
1.1.2. Limits i continuitat.
1.1.3. Derivabilitat. Diferenciabilitat.
1.1.4. Aplicacions de les derivades: formula de Taylor, optimitzacio.
1.1.5. Integracio.
1.1.6. Aplicacio de les integrals: calcul d’arees i de volums.
Part I1. Algebra lineal.
11.1. Calcul matricial.
11.2. Determinants.
11.3. Sistemes d’equacions lineals.
11.4. Vectors.
11.4.1. Vectors al plai aI'espai. Operacions. Norma. Producte escalar. Producte vectorial.
11.4.2. Equacions de rectes i plans.
11.4.3. Espais vectorials. Subespais vectorials. Dependencia i independéncia de vectors. Bases.
I1.5. Diagonalitzacio de matrius.
11.5.1. Valors i vectors propis.
11.5.2. Diagonalitzacié: condicions.
11.5.3. Potenciaiexponencial d’una matriu diagonalitzable.
Part I11. Equacions diferencials ordinaries.
111.1. Equacionsdiferencials d’ordre 1.
111.1.1. Soluci6 general, solucid particular i problema de valor inicial.
111.1.2. Equacions diferencials de variables separables i equacions reduibles a variables sepa-
rables.
111.1.3. Equacions diferencials lineals d’ordre 1.
I11.1.4. Aplicacions
111.2. Equacions diferencials d’ordre n amb coeficients constants: resolucid i aplicacions.
111.3. Sistemes d’equacions diferencials.
111.3.1. Sistemes d’equacions diferencials lineals amb coeficients constants.
111.3.2. Aplicacions.
Part IV. Introducci6 als métodes numerics.
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AVALUACIO:
Es fara una prova de seguiment de I'estudiant per quadrimestre, un examen parcial a febrer que podra alli-
berar matéria i un examen parcial a juny que podra alliberar matéria, si és el cas, per a la convocatoria de se-

tembre. La nota final de I'assignatura tindra en compte el seguiment fet durant el curs i els resultats dels
examens parcials.

Ajuny també hi haI'opcio de presentar-se a un examen global de tota I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Ayres, J.R., Mendelson E. Célculo diferencial e integral (serie Schaum). Madrid: McGraw-Hill, 1991.

Calle, M. i Vendrell, R. Problemes d'algebra lineal i calcul infinitessimal. Vic: Eumo Editorial, 1992.

Larson, R.E. Célculoy geometria analitica. Madrid: McGraw-Hill, 1995.

Larson, R.E. Edwards, B.H. Introduccion al algebra lineal. Méxic: Limusa Noriega Editores, 1994.

Perello, C. Calcul infinitesimal amb métodes numerics i aplicacions. Barcelona: Enciclopédia Catalana,
1994,

Romero, J.L., Garcia, C. Modelos y sistemas dindmicos. Universidad de Cédiz, 1998.

Zill, D.G. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones de modelado. Méxic: Grupo Editorial Iberoamérica cop.,
1988.
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Fonaments Fisics de ’Enginyeria

PROFESSORS: M. Angels CRUSELLAS i FONT (1r quadrimestre)
Josep AYATS i BANCELLS (2n quadrimestre)

OBJECTIUS:

Els continguts d’aquesta assignatura anual han de ser el fonament d’altres assignatures que es veuran al llarg
de la carrera. El programa consta de quatres parts fonamentals: Mecanica, Electricitat, Termodinamica i
Mecanica de Fluids.

A laprimera part, es pretén consolidar els coneixements sobre Mecanica Classica i, a partir d’aqui, desenvo-
lupar els conceptes de la Dinamica del Solid Rigid, que son d’importancia cabdal per entendre el funciona-
ment de qualsevol giny. La part dedicada a elements de construccid sera ampliada a I'assignatura d’Instal-la-
cionsi Edificacions.

A la segona part, Electricitat, es veuran els conceptes més basics de I'Electrostatica i una visié general dels
circuits de corrent continu.

A la tercera part, Termodinamica, s'estudiaran els principis basics que regeixen els canvis energetics en els
sistemes fisics.

Aquestes segona i tercera parts de I'assignatura seran la base per a estudiar, respectivament, I'Electro-
magnetisme i les maquines termiques d’Us industrial dins I'assignatura d’Enginyeria del Medi Rural.

A la quarta part, Mecanica de Fluids, s'estudiaran les propietats caracteristiques dels liquids i els gasos, i el
seu comportament tant estatic com dinamic. Tot aix0 sera ampliat dins I'assignatura d’Operacions
Basiques i Tecnologia dels Aliments.

A totes les quatre parts els conceptes teorics seran de vital importancia, pero sempre es treballara de cara a la
seva aplicacio en la resolucié de problemes. També esta previst fer unes sessions practiques al laboratori de
la part d’Electricitat i de Termodinamica.

PROGRAMA:

I- Mecanica
Tema 1 - Sintesi de la Mecanica d’una particula
1.1. Notaci6 vectorial. Operacions amb vectors.
1.2. Cinematica de cossos puntuals: moviments particulars en una i dues dimensions.
1.3. Dinamica dels cossos puntuals: lleis de Newton i aplicacions.
1.4. Treball, energia cinética i energies potencials. Principi de conservacié de I'energia.
Tema 2 - Dinamica de sistemes de particules. Solid rigid
2.1. Sistema de particules. Principis de conservacio.
2.3. Dinamica del solid rigid. Equacié fonamental de rotacid entorn d’un eix fix.
2.4. Equilibri estatic d'un solid rigid.
2.5. Analisi d’estructures articulades planes. Carregues sobre bigues.

I1- Electricitat
Tema 3 - Electrostatica
3.1. Camp eléctric i potencial eléctric.
3.2. Conductors en equilibri electrostatic. Carrega induida.
3.3. Condensadors i dielectrics.
Tema4 - Corrent eléctric
4.1. Intensitat de corrent. Resisténcia. Llei d’Ohm.
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4.2. Energiaen un circuit eléctric. Efecte Joule.
4.3. Circuits de corrent continu. Lleis de Kirchhoff.

I11 - Termodinamica
Tema 5 - Primer principi de la Termodinamica
5.1. Temperatura i calor. Escales de temperatura i termometres.
5.2. Energia calorifica, capacitat calorifica i calor especifica
5.3. Equacio d’estat dels gasos ideals i model de substancia incompressible.
5.4. Enunciat del Primer Principi. Aplicacions a sistemes tancats i oberts.
Tema 6 - Segon Principi de la Termodinamica
6.1. Motors termodinamics i maquines frigorifiques.
6.2. Enunciats de Kelvin-Planck i de Clausius.
6.3. Teoremes de Carnot. Cicle de Carnot.
6.4. Funci6 entropia. Principi d’augment de I'entropia.

IV- Mecanica de fluids
Tema7 - Estatica de fluids
7.1. Propietats dels fluids. Pressio hidrostatica. Pressio absoluta i relativa.
7.3. Sistemes de mesura de la pressio.
7.4. Forces sobre superficies submergides. Principi d’Arquimedes.
Tema 8 - Dinamica de fluids
8.1. Fluids en moviment.
8.2. Equacid de continuitat i equacio de I'energia.
8.3. Sistemes de mesura de la pressio, la velocitat i el cabal.
8.4. Aplicacions de I'equacio de I'energia.

AVALUACIO:

L'avaluacié de I'assignatura es dividira en dos blocs. Cada bloc comprendra la matéria impartida durant els
quadrimestres primer i segon, respectivament, i representaran cadascun el 50% de la nota final. S’avaluara
cada bloc per separat, mitjangant dues proves escrites (unaa mitjans de quadrimestre amb un pes d’'un 40%
sobre el total del bloc, i I'altraa final del quadrimestre amb un pes del 60% sobre el total del bloc).

A la convocatoria extraordinaria de setembre hi haura un nic examen global (amb continguts dels dos
blocs) per atots els estudiants que no hagin aprovat I'assignatura en la convocatoria ordinaria de juny.

BIBLIOGRAFIA:

Teoria

Serway, R.A.; Fisica, Vol. l'i 11, 2a ed. Méxic: McGraw-Hill, 1992.

Tipler, PA.; Fisica, Vol. li 11, 3aed. Barcelona: Reverté, 1992.

Beer, FP; Johnston, E.R., Mecanica vectorial para ingenieros. Estatica, 5a ed. Mexic: McGraw-Hill, 1990.

Riley, W.F;; Sturges, L.D.; Ingenieria Mecanica.Estatica, Barcelona: Reverté,1996.

Gengel, Y.A.; Boles, M.A.; Termodinamica, 2a ed. Méxic: McGraw-Hill,1996.

Moréan, M.J.; Shapiro, H.N.; Fundamentos de Termodinadmica Técnica (Primer Tom), Barcelona: Reverté,
1993.

Aguera, J.; Mecénica de Fluidos incompresibles y turbomaquinas hidraulicas, 3aed. Madrid: Ciencia 3, 1992.

Mataix, C.; Mecanica de Fluidosy Maquinas hidraulicas, 2a ed. Madrid: Castillo, 1986.

Problemes

Burbano, S.; Burbano, E., Problemas de Fisica, Saragossa: Mira Editores, 1989.

Edminister, J.A. Circuitos eléctricos, 22, ed. Madrid: McGraw-Hill (série Schaum), 1988.
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lla, J.; Cuchi, J.C. Problemes de Termotécnia, Vic: Eumo, 1990.

Van Ness, H.C.; Abbott, M.M. Termodindmica, Mexic: McGraw-Hill (serie Schaum), 1988.
Giles, R.V.; Mecanica de los fluidos e hidraulica, 32. ed. Méxic: McGraw-Hill (serie Schaum), 1994,
Hughes, W. F. Dinamica de los fluidos, Méxic: McGraw-Hill (série Schaum), 1970.
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Fonaments Quimics de ’Enginyeria

PROFESSORS: Consol BLANCH i COLAT
Roger ESCRIU i JUSTO
Albert HUESO i MORELL

CREDITS: 12

Aguesta assignatura anual es subdivideix en dues parts principals:
Part | (1r quadrimestre): Quimica General i Organica. 6 credits.
Part 11 (2n quadrimestre): Quimica Analitica. 6 credits

Part I: QUIMICA GENERAL | ORGANICA (1r quadrimestre)

OBJECTIUS:

L’objectiu més important d’aquest quadrimestre és posar unes bases solides sobre les quals es puguin recol-
zar altres assignatures de la carrera i, és clar, I'exercici professional d’aquesta enginyeria. Per aconseguir-ho
es tracten els aspectes tedrics classics de la quimica inorganica i organica, com son calculs estequiomeétrics,
teoriaatomica, enllag i equilibri quimics i es complementen amb sessions de practiques al laboratori.

PROGRAMA DETEORIA:
1. Revisi6 de conceptes generals relatius a:
1.1. Estructura atomica.
1.2. Classificacio periodica dels elements simples.
2. Enllac quimic
2.1. Tipus d'enllag interatomic.
2.2. Tipus de forces intermoleculars.
2.3. Relaci6 estructura-propietats de les substancies.
2.4. Estats d'agregacio de la matéria.
3. Reactivitat quimica. Introduccié a la quimica fisica
3.1. Solucionsii les seves propietats.
3.2. Reaccions en medi aquds. Revisi6 de conceptes d'estequiometria.
3.3. Aspectes cinétics de la reaccio quimica.
3.4. Termodinamica quimica. Espontaneitat dels processos quimics i biologics.
3.5. Equilibri quimic. Estudi de casos:
3.5.1. Equilibri en reaccions acid-base.
3.5.2. Equilibri en reaccions d'oxidacié-reduccid.
3.5.3. Equilibri en reaccions amb formacié de precipitats.
3.5.4. Equilibri en reaccions de formacid de compostos de coordinacio.
4. Quimica del carboni
4.1. L'atom de carboni: Estructura electronica, hibridacionsi tipus d'enllag.
4.2. Compostos del carboni.
Es considerara en cada cas: grups funcionals presents, formulacié, nomenclatura, isomeria possible, ob-
tencid, derivats i propietats.
4.2.1. Hidrocarburs, (C, H): saturats, insaturats, ciclics i aromatics
4.2.2. Derivats halogenats (C, H, X)
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4.2.3. Compostos del carboni amb oxigen (C, H, O): alcohols, fenols, eters, aldehids, cetones, ésters
i acids carboxilics
4.2.4. Compostos del carboni amb nitrogen(C, H, N): amines
4.2.5. Compostos del carboni amb oxigen i nitrogen (C, H, O, N): amides
4.2.6. Compostos heterociclics (C,H, N, S, O)
4.2.7. Macromolecules naturals i sintétiques.
4.2.8. Compostos bioorganics i bioinorganics.
4.3. Reactivitat dels compostos del carboni. Mecanismes de reaccio caracteristics.
4.4. Reaccions d'identificacié de grups funcionals organics.
5. Quimica nuclear
5.1. Radioactivitat natural i artificial.
5.2. Energiaimplicadaen les reaccions nuclears.
5.3. Fissio nuclear i fusio nuclear.
5.4. Efectes de la radiacio sobre la matéria.
5.5. Aplicacions dels radioisotops.

PRACTIQUES:

Es realitzaran 30 h d’activitats experimentals per complementar els continguts teorics; repartides entre
practiques i problemes, en sessions de dues hores integrades en horari de mati.

L'assisténcia a les practiques és obligatoria.

AVALUACIO:

En I'avaluacio es consideraran els resultats de I'examen dels continguts del programa de teoria (50% de la
nota) i la qualificacio conjunta de les practiques (50% de la nota), que consistira en un examen teoric sobre
les practiques realitzades i en la valoracio de I'informe de practiques.

Per poder accedir a I'examen de practiques cal haver lliurat previament I'informe corresponent.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Chang, R. Quimica. Méxic: McGraw Hill Interamericana, 2003.

Petrucci, R.H.; Harwood, W.S.; Herring, F.J. Quimica General. Enlace quimico y estructura de la materia,
Vol. I, Madrid: Prentice Hall, 2002.

Petrucci, R.H.; Harwood, W.S.; Herring, F.J. Quimica General. Reactividad Quimica. Compuestos inorga-
nicosy organicos, Vol. 11, Madrid: Prentice Hall, 2003.

Safia, J. Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de I'alimentacié. Barcelona: Vicens Vives, 1993.

Complementaria

Bodner, G.M.; Pardue, H.L. Chemistry, an experimental science. New York: John Wiley & Sons, 1989.
Hart, H.; Craine, L.E.; Hart, D.J. Quimica Organica. Méxic: McGraw-Hill, 1995

Mortimer, C. E.; Quimica. Méxic: Grupo Editorial Iberoamérica, 1983.

Nelson, R. Resolucion de problemas de quimica general. Barcelona: Reverté, 1991.

Quifiog, E.; Riguera, R. Cuestionesy ejercicios de quimica organica. Madrid: McGraw-Hill, 1994,
Wolfe, D. H. Quimica general, organicay bioldgica. Colombia: McGraw-Hill, 1990.
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Part I1: QUIMICA ANALITICA (2n Quadrimestre)

OBJECTIUS:

—Adquirir els principis teorics fonamentals de quimica analitica.

— Coneixer les técniques i els métodes caracteristics en quimica analitica.

— Facilitar eines i raonaments que possibilitin la interpretacio i la resolucid experimental de problemes con-
crets.

— Facilitar una metodologia de treball per adquirir autonomiaen I'exercici posterior de la professia.

—Coneixer la normativa mediambiental i les caracteristiques dels reactius per fer compatible la praxi anali-
tica de la professio i el desenvolupament sostenible del medi.

PROGRAMA:

Els continguts del curs giren a I'entorn dels segtients blocs: introducci6 a la quimica analitica i etapes que
s’han de considerar en tot procés analitic, principis teorics fonamentals en quimica analitica, técniques ana-
litiques de separacid, métodes quantitatius convencionals i instrumentals en quimica analitica, estudi teo-
ric i experimental de problemes reals en analisi quimica especialment en la separacio, aillament i caracterit-
zaci6 de biomolécules.

Relacié simplificada dels temes que es tractaran:

1.- Introduccid a I'analisi quimica
1.1 Definicio, objecte i aplicacions.
1.2 Etapes d’un procés analitic.
1.3 Técniques comunes en quimica analitica.
1.4 Recollida de dades experimentals, tractament estadistic de dades i presentacio de resultats. Precisio.
Exactitud. Errors.
1.5 Utillatge, reactius i patrons quimics.
1.6 Recerca bibliografica.
2.- Principis teorics fonamentals en quimica analitica. Analisi volumétrica i gravimetrica.
2.1 Aplicacions analitiques de les valoracions acid-base.
2.2 Aplicacions analitiques de les reaccions de precipitacio.
2.3 Aplicacions analitiques de les reaccions amb formaci6 de complexos.
2.4 Aplicacions analitiques de les valoracions d’oxidacié - reduccio.
3.- Introduccid a les separacions analitiques.
3.1 Extraccié amb dissolvents.
3.2 Tecniques cromatografiques.
3.3 Introduccio a les técniques d’extraccié en fase solida.
4.- Introducci6 als métodes analitics instrumentals:
4.1 Metodes espectroscopics.
4.2 Métodes cromatografics.
4.3 Métodes electroanalitics.
5.- Estudi experimental: Aplicaci6 de I'analisi quimica en biotecnologia.
5.1 Mostratge, preparacio i conservacio de lamostra.
5.2 Tecniques d’extraccio i de separacio.
5.3 Tecniques instrumentals per a la caracteritzacio de biomolécules

PRACTIQUES:

Es realitzaran 30h de practiques; en sessions de mati i en sessions condensades de tarda.
Son requisits per realitzar les practiques de quimica analitica:
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- haver aprovat les practiques de quimica general.
- haver superat I'avaluaci6 dels exercicis preparatoris de les practiques.
Per aprovar I'assignatura és indispensable haver realitzat i superat totes les practiques.

Els continguts de les practiques seran:

1. Reactius, utillatge, tractament de la mostra, operacions basiques en quimica analitica.

2. Metodes seleccionats d’analisi quantitativa.

3. Resolucié d’un problemareal. Aplicacié dels fonaments i la metodologia de treball desenvolupats al llarg
del curs.

Avaluacio:

Dossiers de practiques complimentats amb els resultats obtinguts.

Informe elaborat, considerant: plantejament del problema, part bibliografica treballada, técniques i meto-
des emprats, tractament de resultats experimentals obtinguts, legislacié i conclusions.

Es considerara I'estudi de la naturalesa dels reactius i productes finals que es treballen, de cara a coneixer les
frases de prudéncia i de risc de tots ells; i, finalment, es fara la recollida selectiva dels residus en els conteni-
dorsadients.

AVALUACIO

L'avaluacié tindra en compte I’ examen global (50%); els problemes resolts i recensions (10%) i les practi-
ques obligatories (40%) on es considerara I'informe final i el treball al laboratori. Per aprovar la Quimica
Analitica cal tenir superats els continguts teorics i practics amb puntuacio superior o igual a 5.

Després d’aprovar les matéries del 1r i 2n quadrimestre, la nota final de I'assignatura de Fonaments
Quimics correspondra a la mitjana de les qualificacions obtingudes.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Harvey, D. Quimica Analitica Moderna. Madrid: McGraw Hill, 2002.
Skoog, D.A.; Leary, J.J. Andlisis instrumental. Méxic: McGraw-Hill, 1996.

Complementaria

Fonamentsi instrumental:

AOAC. Official methods of Analysis. Arlington EUA: AOAC, 1998.

Bermejo, F. i Bermejo, P. Quimica analitica general, cuantitativa e instrumental, vol. 2. Madrid: Paraninfo,
1991.

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

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

Domeénech, X.; Centelles, F; Brillas, R.M. Bioelements i biomolécules. Barcelona; PUB-Barcanova, 1993.

Hamilton, L.F,, i altres. Célculos de quimica analitica. Méxic: McGraw-Hill, 1988.

Harris, D.C. Analisis Quimico Quantitativo. Méxic: Grupo Ed. Iberoamericana, 1992.

Jeffery, G. i altres. Vogel's Textbook of Chemical Analysis. Nova York: Longman Scientific & Technical, 1989.

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

Olsen, E.D. Métodos dpticos de andlisis. Barcelona: Reverté, 1985.

Skoog, D.A.; West, D.M. Quimica Analitica. Mexic: McGraw-Hill, 1995.

Skoog, D.A.; West, D.M.; Holler, F.J. Fundamentos de Quimica Analitica. Barcelona: Reverté, 1995.

Valcarcel, M. i Gomez, A. Técnicas analiticas de separacion. Barcelona: Reverté, 1988.
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Analisi quimicaagricola aplicada:

AOAC. Official methods of Analysis. Arlington EUA: AOAC, 1998.

Hart, F. L. i Fisher, H. J. Analisis moderno de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984.

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion. Métodos oficiales de analisis (4 vols.), Madrid, 1993.

Ministry of Agriculture, Fisheries and Food. Técnicas de analisis de suelos, vegetales y piensos. Lleo:
Academia, 1981.

Primo-Yufera, E. i altres. Quimica Agricola (3 vols.). Madrid: Alhambra, 1982.

S’indicara bibliografia especifica complementaria per a cada tema
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Biologia

PROFESSORES: Julita OLIVERAS i MASRAMON
Montserrat CAPELLAS i HERMS

CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Donat que els organismes vius son la base de tota indUstria agroalimentaria, I'objectiu fonamental que es
pretén amb aquesta assignatura és impartir els coneixements generals de la Biologia que han de servir de ba-
se per a les assignatures técniques que es trobaran en cursos posteriors: composicié molecular, estructura i
organitzacio cel-lular, mecanismes de multiplicacié, variabilitat i heréncia en els éssers vius, visié general i
caracteritzacio dels grans grups d’organismes.

PROGRAMA:
Introduccio.
Labiologiacom aciéncia. La biologia aplicada. Essers vius i matéria inert. La biosfera.
1. Biologia molecular - bioquimica
1.1. Composicié de la matéria viva. Origen de la vida
1.2. Principis immediats inorganics. Aigua i sals minerals
1.3. Glucids
1.4. Lipids
1.5. Proteines i enzims
1.6. Acids nucleics
2. Biologiaifisiologia cel-lular
2.1. Teoria cel-lular. Nivells d’organitzacid cel-lular. Cél-lula procariota i eucariota. Virus. Origen i evo-
lucid cel-lular
2.2. Membranes cel-lulars. Transport de substancies
2.3. Parets i cobertes cel-lulars
2.4. Regi6 nuclear i nucli
2.5. Ribossomes i expressié del DNA. Sintesi de proteines
2.6. Reticle endoplasmatic i Aparell de Golgi: biosintesi, emmagatzematge i exportacions en eucariotes
2.7. Lisosomes i heterotrofia. Digestio cel-lular
2.8. Breuintroduccio a plastidis i autotrofia
2.9. Mitocondris i metabolisme
2.10. Microtubuls i motilitat cel-lular
3. Genetica
3.1. Cicle cel-lular. Mitosi i reproduccid cel-lular. Meiosi i reproduccié sexual
3.2. Multiplicaci vegetativa i reproduccio sexual. Cicles biologics
3.3. Breu introducci6 d’heréncia i transmissio de caracters. Genética mendeliana. Heréncia lligada al se-
xe. Lligament i recombinacié. Mapa génic.
4. Biologia dels organismes
4.1. Sistematica i taxonomia. Definici6 d’espécie. Unitats taxonomiques. Els 5 regnes
4.2. Protoctistes: Algues i Protozous
4.3. Fongs
4.4, Plantes Gimnospermes. Angiospermes: Dicotiledonies i Monocotiledonies
4.5. Animals. Invertebrats no artropodes. Artropodes. Vertebrats: Peixos, Aus i Mamifers.
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PRACTIQUES:
Les practiques s'impartiran cada setmana en sessions de 2 hores. Els continguts se centraran en les arees de
coneixement exposades a les classes tedriques:
- Biologia molecular: Determinaci6 de principis immediats
- Biologia cel-lular:
. Técniques d’observacio de les cél-lules: Microscopia
. Observacio de diferents tipus de cél-lules i organuls cel-lulars: cél-lula vegetal, cél-lula fangica i cél-lula
animal
. Reconeixement de les caracteristiques de diferents grups d’organismes: algues, fongs i protozous
. Reconeixement de diferents organuls cel-lulars

AVALUACIO:
Es realitzara una avaluacio continuada de I'assignatura i la nota final s'elaborara a partir de les notes de teo-
riai de les notes de practiques.

BIBLIOGRAFIA:
Basica:
Alberts, B et al. Biologia molecular de la célula, 2a ed. Barcelona: Omega, 1987.

De Robertis, E.D.P.i E.M.F De Robertis. Biologia celular y molecular. Barcelona: Ateneo, 1981.
Lehninger, A.L. Principios de Bioguimica. Barcelona: Omega, 1986.

Complementaria

Berkaloff, A. etal.; Biologia i fisiologia celular, (6 volums). Barcelona: Omega, 1980-1983.
Margulis, L. i Schwartz, K.; Cinco reinos. Barcelona: Labor, 1985.

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

Stryer, L.; Bioquimica, (3aed.). Barcelona: Reverté,1988.

Audesirk T., Audesirk, G. Byers B. Biologia, laen la tierra. Pearson Education. Méxic, 2003.
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Informatica

PROFESSOR: Jordi SURINYAC i ALBAREDA
Credits: 4,5

OBJECTIUS:

La programaci6 és una eina multidisciplinaria. En aquesta assignatura es fa una iniciacio a la programacio
dels ordinadors per mitja d’una notaci6 algorismica general i en concret amb el llenguatge estructurat
QBasic.

L'objectiu principal és aprendre a subdividir problemes de manera que puguin tenir tractament informatic.
Previament s'introduira I'estudiant en I'entorn dels ordinadors personals, per tal que conegui com funcio-
nen i sigui capag de realitzar-hi operacions basiques.

En tot cas, es tracta de donar els coneixements per tal que I'estudiant pugui solucionar els problemes nume-
rics que se li presentaran al llarg de la carrera.

PROGRAMA:

1. Introducci6 a la informatica.
Conceptes basics.
Estructurad’un ordinador:

Visi6 general.
Memoria interna.
Processador.
Periférics.
Tipus d’ordinadors.
Xarxes d’ordinadors.

2. Introducci6 al MS-DOS.
Concepte de S.O.

Fitxers.

Ordres basiques.
Sotsdirectoris.
Conceptes avancats.
Copies de seguretat.

3. Algorismica.

Algorismes, programes i llenguatges.
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 I'estudiant ha de practi-
car pel seu compte per a un total aprofitament de I'assignatura.
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AVALUACIO:

La qualificacio constara de tres parts:

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

—Lanotad’un programa que s’haura de realitzar fora de les hores lectives: 20%
—Lapuntuacid de les sessions de laboratori avaluades: 10%

BIBLIOGRAFIA:

Blanco, A. MS-DQOS, curso de iniciacion. A.B.Libros, 1987.

Escudero, F; Garrell, J.M. Fonaments de Programacid. Brufio/EUETT, 1993.

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

Lucas, M.; Peyrin, J.P; Scholl, P.C. Algoritmica y representacion de datos. 1 Secuencias, Autdmatas de estados
finitos. Barcelona: Masson, 1985.

Vancells, J.; Lopez, E. Programacio: Introduccid a I'algorismica. Vic: Eumo Editorial, 1992.

Vila, S. Programacié Fonamental. Problemes. Barcelona: Edicions UPC. Aula Practica 50, 1995.
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Expressio Grafica i Cartografia

PROFESSORA: Carme VERNISiROVIRA

OBJECTIUS:

Assolir un nivell adequat en el coneixement dels sistemes de representacio geometrica a través de I'ordina-
dor.

Coneéixer I'entorn de treball de I'AutoCad 2002

Coneixer les eines de dibuix, i comprendre els sistemes de representacid, amb la doble finalitat d’elaborar
projectes dins I'ambit de I'Enginyeria Técnica Agricola i d’assolir raonaments espacials i geometrics a utilit-
zar en altres assignatures.

PROGRAMA:
Introducci6 al Autocad 2002
Caracteristiques de la versid
Interficie i entorn de treball
Construccions de geometria plana
Lacreaci6 d’objectes
Eines basiques per comencar a dibuixar
Eines basiques per editar
Laintroducci6 de Punts
Limits del dibuix i eines de suport al dibuix
El sistema de coordenades
Absolutes: cartesianes i polars
Relatives: cartesianes i polars
Lareferénciaa objectes
El rastreig polar
El rastreig de referéncia a objectes
Lacalculadora grafica
Teoria basica necessaria per als exercicis de construccions geomeétriques.
Triangles, quadrilaters i poligons regulars
Angles d’una circumferencia. Construccions d’Arc capag.
Tangencies
Tipus de corbes: classificacio i construccions.
Coneixement del programa
Altres ordres de dibuix i d’edicié d’objectes
Els menus de pincaments
Canvis de sistemes de coordenades: sistemes personalitzats
Treball amb grups d’objectes i seleccié complexa d’entitats.
Filtres de seleccio
Creacid i edicid d’objectes complexos.
Polilinies i editar les polilinies.
Spline i editar les splines
Menu de consulta.
Normalitzacio
Projeccions: eleccio de vistes
Seccions. Representacio i tipus.
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Escales de reduccid.
Acotacio.
Croquissat: esbossos i proporcions.
Sistemes de representacié geometrica
Conceptes, diferéncies i aplicacions dels diferents sistemes de representacié geomeétrica: Sistema
diédric, Sistemaaxonomeétric, Sistema conic i sistema de plans acotats.
Construccions d’objectes 3D creats a partir del model de solids. (La construcci es realitzara a par-
tir de la lectura de les projeccions diédriques degudament acotades).
Obtencid de vistes en els diferents sistemes de representacio.
Les superficies: generacid i classificacio.
Representacio de superficies en 3D.
Cartografia i topografia: definicio.
Superficies topografiques.
Representacio.
Unitats de mesura.
Corbes de nivell: equidistancia, linies de maxima pendent.
Perfils longitudinals i transversals.
Fotogrametria.

PRACTIQUES:

Durant les sessions practiques es desenvolupa el temari de I'assignatura a través d’exercicis guiats pel profes-
sor.

Esduranatermeal’aulad’informatica.

AVALUACIO:
L'avaluacio de I'assignatura es realitzara a través de dos examens i la valoraci6 de les practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Ellen Finkelstein; AUTOCAD 2000 a fondo. Madrid: Anaya.

Ferrer Mufioz, José Luis; Salvador Herranz, Gustavo: Tratado de Dibujo con AutoCad 2000. Madrid:
Paraninfo.

Sham Tickoo: AutoCAD 2000 Bésico. Madrid: Paraninfo.

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

Rodriguez de Abajo: Sistema de Planos acotados. Sant Sebastia: Donostiarra.

Sanchez Gallego, Juan Antonio: Geometria descriptiva. Sistemas de Projeccion Cilindrica. Barcelona: UPC.
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Bioquimica

PROFESSORS: Jordi VIVER i FABREGO
Montserrat CAPELLAS i HERMS

OBJECTIUS:

Aquest curs introdueix I'estudiant en els secrets moleculars de la vida i li fa observar com les seves fantas-
tiques manifestacions tenen una base senzilla i entenedora.

Es per aix0 que s'estudia com els éssers vius aconsegueixen energia, en qué la fan servir, quines molécules hi
estan implicades i com es relacionen. Totes aquestes explicacions han de portar al estudiant a contemplar
un ésser viu com un cimul de processos totalment coherents i espontanis i a entendre la logica interna de la
vida.

CONTINGUT TEORIC:
Tema 1. Vidai bioquimica.
Tema 2. Les proteines:
2.1. Aminoacids:
estructura, propietats, classificacio, propietats acid-base.
2.2. Enllag peptidic:
estructuraelectronica i espacial, hidrdlisi total parcial o sequencial,
2.3. Proteines:
forces estabilitzadores, nivells d’estructuracid, exemples de proteines.
2.4. Desnaturalitzacio de proteines:
efecte sobre les proteines, energetica de la desnaturalitzacio, metodes i agents desnatural-
itzants.
2.5. El centre actiu dels enzims:
especificitat enzimatica i estereoquimica, poder catalitic.
2.6. Enzimologia l:
definicions i conceptes, nomenclatura i classificacio dels enzims, coenzims i vitamines,
cinética enzimatica, inhibicid.
2.7.Enzimologia ll:
regulacié de I'activitat enzimatica, factors que influeixen en I'activitat d’un enzim regulador,
mecanismes moleculars de regulacio.
Tema 3. Bioenergetica:
3.1. L'energiai la biosfera.
3.2. Termodinamica:
conceptes i definicions, primer principi i entalpia, segon principi i entropia, energia lliure,
sistemes allunyats de I'equilibri, reaccions acoblades, flux de I'energia en els éssers vius.
3.3. Obtenci6 d’energia en els éssers vius:
Visid general del metabolisme, glucolisi, fermentacions lactica i alcoholica, obtencié d’acetil
CoA, metabolisme del glucogen, gluconeogenesi, cicle del acid citric, cadena de transport
electronic, fosforil-lacié oxidativa, balancos de materia i energia, fotosintesi.
3.4. Consum d’energiaen els éssers vius:
treball de sintesi, contraccié muscular, treball de transport, bioquimica de la visio.
Tema4. Quimicai bioquimica dels aliments

39



CONTINGUT PRACTIC:
Practican.1 Bioguimicaamb ordinador.
Practican. 2 Substancies Opticament actives.
Practican. 3 Espectroscopia.
Practican. 4 Bioquimicaanalitica.
Practican.5 Enzimologia.

AVALUACIO:

L'avaluacié d’aquesta assignatura tindra en compte els seglients items:
- dos examens de teoriaal llarg del curs (60% de la nota final).
- un examen de practiques (30% de la nota final).
- informe de practiques (10% de la nota final)

BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

Plummer, D.T.; Introduccid a la Bioquimica practica. Barcelona: Universitat de Barcelona.
Rawn, J.D. Bioquimica. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill.

Stryer, L. Bioguimica. Barcelona: Reverté.

Voet, D.; Voet, J.G. Bioquimica. Barcelona: Omega.

Peret0, et al. Fonaments de Bioquimica. Valéncia. Universitat de Valencia.

Mathews & van Holde Bioquimica. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill.

Fersht, A. Estructuray mecanismo de los enzimas. Barcelona: Reverté

Problemes:

Macarulla, J.M.; Marino, A. Bioguimica cuantitativa. Cuestiones sobre biomoléculas. Vol.l. Barcelona:
Reverté.

Macarulla, J.M.; Marino, A.; Macarulla, A. Bioquimica cuantitativa. Cuestiones sobre metabolismo. Vol.Il.
Barcelona: Reverté.

Segel, I.H. Calculos de bioguimica. Saragossa: Acribia.
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Tecnologia de la Produccié Vegetal

PROFESSOR: Jordi Surifiach i Codina
CREDITS: 9

OBJECTIUS:

L'objectiu de I'assignatura és I'estudi dels factors climatics, biologics i edafoldgics que condicionen la pro-
duccio agricola vegetal i les técniques que s'apliquen per tal d’obtenir les produccions convenients, tenint
en compte la conservacio del sol i de I'ambient.

A meés, es donaran els coneixements basics de botanica agricola ja que el material vegetal és la base sobre la
que es desenvolupa aquest estudi.

PROGRAMA
1. Introducci6 a la produccid vegetal: Bases de la producci6 vegetal. Sistemes de produccié vegetal.
Tecniques de cultiu. Bones practiques agraries.
2. El material vegetal
2.1. L'aiguailes plantes
2.2. Fotosintesis i respiracio dels cultius
3. Factors climatics
3.1. Radiaci6 solar
3.2. Temperatura
3.3. Vent
3.4. Aigua
3.5. Calcul d’evapotranspiracio i necessitats hidriques dels cultius
4. Elsolitecniques aplicades al sol
4.1. Fases del sol
4.2. Propietats fisiques del sOl: textura, estructura i porositat, atmosfera i aigua del sol
4.3. Estudi quimic del sol: complex argilohdnic, pH, calcaria total i activa, salinitat
5. Técniques de cultiu
5.1. Parametres agronomics del reg
5.2. Control de la matéria organica i esmenes organiques
5.3. Fertilitzacio mineral

CONTINGUTSPRACTICS:
Laboratori:
1. Reconeixement de plantes d’interés agricola (botanica agricola).
2. Analisi de sols.
Sortides de camp:
1. Hortsi Conreus
2. Vivers
3. Estacio Agrometeorologica
L'assisténcia a les practiques de laboratori i a les sortides de camp és obligatoria.

AVALUACIO:

L'avaluacié d’aquesta assignatura es fara de manera continuada i tindra en compte:
1. Teoria (examen escrit).
2. Practiques (examen i memoria de practiques).
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BIBLIOGRAFIA:

Bonciarelli, F. Agronomia. Lle6: Academia, 1979.

Barcel6, J. etal. Fisiologia Vegetal, Madrid: Piramide, 1980.

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

Besnier Romero, F. Semillas. Biologiay Tecnologia. Madrid: Mundi-Prensa, 1989.

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

Historia Natural dels Paisos Catalans: Volums 3, 4, 6, 7 i 14. Barcelona: Fundaci6 Enciclopédia Catalana,
1984.

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

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

Porta, J; Lopez-Acevedo, M.; Roquero C. Edafologia para la agricultura y el medio ambiente. Madrid:
Mundi-Prensa, 22, ed.1998.

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

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

Urbano Terrdn, P. Iniciacion a la Meteorologia Agricola. Madrid: Mundi-Prensa, 1a. ed., 1994.

Villalobos, Francisco J. i altres Fitotecnia. Bases i tecnologias de la produccion agricola. Madrid: Mundi-
Prensa, 2002.
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Tecnologia de la Produccié Animal

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBJECTIUS:
Coneixement dels aspectes basics de reproduccio, alimentacio i millora genetica de les principals es-
pécies animals que es comercialitzen en el nostre pais.

CONTINGUTS:
1. Introduccio:
1.1. Introducci6 a la Zootécnia.
Zootecniai produccié animal: conceptes i evolucid. Les produccions animals a la dieta humana. La
competencia animal-home. La ramaderia com a indUstria de transformacid. Eficacia de la produc-
cid animal.
1.2. Situacid dels sectors productius a nivell mundial.
Sistemes d’explotacid, censos i produccions ramaderes dels principals sectors productius: aviram,
porci, cabrum, bovi.
2. Reproduccio:
2.1. Bases anatomiques i fisiologiques de la reproduccio.
Reproduccio: anatomia de I'aparell reproductor, factors condicionants de I'arribada a la pubertat,
valoracio de la fertilitat.
Manteniment del cicle estral i de la gestacio a les principals especies (control hormonal, duracid,
etc.). Part: canvis morfologics i fisiologics.
2.2. Técniques de control i millora de la reproduccio:
La deteccid de zels com a base d’un bon maneig reproductiu. Sistemes de cubrici6. Avantatges i
possibilitats d’utilitzacio de I'inseminacid artificial a les diferents espécies. Processament i qualitat
del semen. Sincronitzacid de zels. Trasplantament d’embrions: inseminacio, recollida, qualitat i
trasplantament.
2.3. Reproducci6 i productivitat: factors de variacié i quantificacio de I'eficacia reproductiva.
Leficacia reproductiva com a condicionant de la productivitat: edat al primer part, fertilitat i inter-
val entre parts, prolificitat, vida Gtil.
Parametres de valoraci6 de I'eficacia reproductiva. Fitxers, plannings i programes de control.
3. Alimentacio i Racionament:
3.1. Fonaments de la digestié dels aliments. Concepte de digestibilitat:
Estructura i funcions de I'aparell digestiu dels monogastrics. Digestio: accié mecanica i accié qui-
mica.
Particularitats de I'aparell digestiu dels remugants. Fermentacié ruminal. Degradabilitat dels ali-
ments.
Valoraci6 de I'eficacia digestiva: digestibilitat dels aliments. Factors de variacid de la digestibilitat.
3.2. Utilitzaci6 metabolica dels aliments en els monogastrics i en els remugants:
Concepte de metabolisme. Productes finals de la digestio en els monogastrics. Nutrients essencials.
Productes finals de la digestio en els remugants.
3.3. Valoraci6 nutritiva dels aliments: energia i proteina:
Balang energétic d’un aliment. Els diferents tipus d’energia: bruta, digestible, metabolitzable i ne-
ta. Sistemes i unitats actuals de valoracio energeética en el cas dels monogastrics i en els remugants.
3.4. Els minerals i les vitamines en alimentacié animal:
Importancia dels minerals i de les vitamines en alimentacié animal. Macro i microminerals.

43



Reserva i mobilitzaci6 corporal dels minerals. Vitamines hidro i liposolubles. Caréncia i toxicitat.
3.5. Calcul de racions i formulaci6 de pinsos per a remugants:
Estimacid de les necessitats nutritives. Estimacio de la capacitat d’ingesti6. Aliments disponibles.
Racié de base i complementacié amb concentrats. Sistemes de distribucié de la racié: unifeed,
DAC. Exemples de calcul de racions.
4. Millora genética
Conceptes basics. Objectius de seleccid i programes de control. Seleccié masal, index de seleccié i
BLUP Programes de millora genetica de grans poblacions. Métodes de seleccid utilitzables a nivell de
petites explotacions. Associacions de bestiar selecte.
5. Bases de la producci6 animal
5.1. Produccid de llet.
5.2. Produccid de carn.
5.3. Producci6 d’ous.
6. Gestio de residus ramaders
6.1. Caracteritzacid i quantificacié dels diferents residus generats.
6.2. Gestid dels residus. Legislacio.

PRACTIQUES:
Es realitzaran seminaris de calcul de racions i formulacio de pinsos.

AVALUACIO:
En l'avaluacio es tindran en compte diferents items, entre els quals hi hauran proves teoriques (50%) i prac-
tiques (50%).

BIBLIOGRAFIA:

Alvarifio, M.R. Control de la reproduccion en el conejo. Madrid: Mundi Prensa, 1993.

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

Churc, D.C.; Pond, W.G. Fundamentos de Nutricion y alimentacion de animales. Mexic: Limusa, 1987.

Cole, H. H; Cupps, P.T. Reproduccion de los animales domésticos. Saragossa: Acribia, 1984.

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

De Blas, C.; Gonzélez, G; Argamenteria, A. Nutricién y alimentacion del ganado. Madrid: Mundi prensa,
1987.

Fayez, I.; Owen, J. B. Nuevas técnicas de produccion ovina. Saragossa: Acribia, 1993.

Gordon, 1. Controlled breeding in farm animals. Oxford: Pergamon Press, 1983.

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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Assignatures obligatories de 2n curs

Economia

PROFESSOR: Joan Antoni CASTEJON FERNANDEZ
CREDITS: 12

OBJECTIUS:

Introduir I'estudiant al mén de I'economia i organitzacid industrial des d’'un punt de vista practic i aplicat a
diferents situacions que un técnic pot trobar-se en la vida professional.

Potenciar I'esperit emprenedor de I'estudiant

PROGRAMA:
Primer quadrimestre:

Tema 1. Introduccio a 'economia.

1.1. Conceptes generals.
1.1.1. Economia de I'empresa: empresa i empresari.
1.1.2. Agents economics.
1.1.3. Microeconomia i macroeconomia.
1.1.4. Empreses publiques, nacionals, multinacionals.
1.1.5. Nocions del sistema laboral.
1.1.6. Lofertailademanda.
1.1.7. El mercat. Monopoli, oligopoli, competéncia perfecta.
1.1.8. Estructurafinancera de I'empresa.

1.2. Tipus de societats.
1.2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercantil, societats per-

sonalistes, 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. Comptabilitat.

2.1. El balang de situacio.

2.2. El compte de perdues i guanys.

2.3. Integracio del balang i el compte de pérdues i guanys.

2.4. El registre dels fets comptables.

2.5. Elcicle comptable.

2.6. Normalitzacio comptable: Pla general de comptabilitat.
2.6.1. Principis comptables.
2.6.2. Quadre de comptes. Definicions i relacions comptables. Normes de valoracio.
2.6.3. Elaboraci6 dels comptes anuals.
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Segon quadrimestre:

Tema 3. Analisi econdmica de projectes d'inversio.
3.1. Conceptes d’inversio.
3.2. Projecte d’inversio.
3.3. Caracteritzacié de la inversio.
3.3.1. Lavidade lainversio.
3.3.2. El capital format i el pagament de lainversio en el temps.
3.3.3. Elflux de caixa que genera la inversid i la seva distribucio en el temps.
3.4. Avaluacio de la rendibilitat financera.
3.4.1. Capitalitzacio.
3.4.2. Actualitzacio.
3.4.3. Criteris d’avaluacio.
3.5. Efecte de lainflacid i els impostos.
3.6. Costos enfonsats.
3.7. Costos d’oportunitat.
Tema 4. Analisi economicofinancera de I'empresa a través dels seus estats comptables.
4.1. Introduccid.
4.2. Analisi del balang.
4.2.1. Analisi patrimonial estatica.
4.2.2. Analisi patrimonial dinamica.
4.2.3. Estatd’origen i aplicacio de fons.
4.3. Analisi del compte de pérdues i guanys.
4.4. Analisi del fons de maniobra.
4.4.1. Conceptes.
4.4.2. Cicle de maduracid i cicle de caixa.
4.4.3. Calcul del fons de maniobra necessari.
4.4.4. Fons de maniobra necessari i aparent.
4.5. Estudi de larendibilitat.
4.5.1. Decomposicio de la rendibilitat.
4.5.2. Palanquejament.
Tema 5. Finangament.
5.1. Finangament d’empreses.
5.2. Finangament propi.
5.2.1. Ampliacions de capital.
5.2.2. Financament induit per lesampliacions de capital.
5.2.3. Cotitzacid de les accions després d’'una ampliacio de capital.
5.2.4. Planificacié d’'unaampliacié de capital.
5.2.5. Reduccions de capital.
5.3. Creédits i préstecs bancaris.
5.3.1. Conceptes.
5.3.2. Metode de I'anualitat constant.
5.3.3. Métode de I'amortitzacié constant.
5.4. Emprestits.
5.4.1. Conceptes.
5.4.2. Amortitzacio d’emprestits.
5.4.3. Tipus d’obligacions.
5.4.4. Conversio d’obligacions en accions.
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AVALUACIO:
L'avaluaci6 sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Alonso, R. Contabilidad Financiera. Aplicaciones a empresas agrarias y agroalimentarias. Madrid: Mundi
Prensa, 1993.

Amat, O. Anélisis de estados financieros fundamentos y aplicaciones. Barcelona: Gestié 2000, 2000.

Ballesta, G. Contabilidad general: una vision practica. Barcelona: Gesti6 2000, 1991.

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

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

Suarez Suérez , Andrés S. Decisiones Optimas de inversion y financiacion en la empresa. Madrid: Piramide,
1996.
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Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORA: LidiaRAVENTOS i CANET
CREDITS: 12

OBJECTIUS:
Donar els coneixements necessaris per poder comprendre, dissenyar i calcular les operacions basiques, els
processos més frequients i els sistemes de control que tenen lloc en les indUstries agroalimentaries.

PROGRAMA:
Part I: Control de processos: Balangos macroscopics.
Tema 1: Balang macroscopic de massa.
1.1 Equacio general de conservacié de la massa.
1.2 Balang de massa sense reaccio.
1.3 Aplicaci6 del BM a I'estudi de mescles binaries. Destil-lacié.
Tema 2: Balang macroscopic d’energia.
2.1 Equacio general del balang d’energia.
2.2 Balang macroscopic d’energia en régim estacionari.
2.3 Balang macroscopic d’energia en regim transitori.
Tema 3: Balang macroscopic de quantitat de moviment.
3.1 Equacié general de balang de quantitat de moviment.
3.2 Determinaci6 d’esforcos sobre conduccions.

Part 11: Mecanica de fluids.
Tema 4: Pérdues de carrega.
4.1 Equacio general de Bernouilli.
4.2 Calcul de pérdues de carrega.
4.3 Corba caracteristica d’'una canonada. Diametre optim.
4.4 Conduccions en série.
4.5 Conduccions en paral-lel.
4.6 Xarxes de distribucio.
4.7 Cop d’Ariet.
Tema5: Bombes.
5.1 Classificacio general i tipus de bombes.
5.2 Bombes centrifugues. Equacio d’Euler.
5.3 Pérdues, poténcies i rendiments. Corbes caracteristiques.
5.4 Calcul del punt de funcionament.
5.5 Cost de bombeig. Optimitzacid.
5.6 Cavitacio. Nocié de NPSH.
5.7 Bombes en seérie i en paral-lel.
Tema 6: Reologia.
6.1 Viscositat. Reogrames.
6.2 Classificacio dels fluids no newtonians.
6.3 Variacid de la viscositat amb la temperatura i pressio.
6.4 Calcul de pérdues de carrega en fluids no newtonians.
6.5 Viscosimetres.
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Part I11. Processos amb reaccié bioquimica.
7.1 Parametres d’un procés amb reaccio.
7.2 Processos transitoris amb reaccio. Resolucio numeérica.
7.3 Models per ales reaccions cel-lulars.
7.4 Lestequiometria de les reaccions cel-lulars.

Part 1V: Processos amb transferencia de quantitat de moviment.
Tema 8: Circulacio externa de fluids.

8.1 Llits porosos.

8.2 Fluiditzacio.
Tema 9: Separacio solid-liquid.

9.1 Filtracié

PartV: Processos amb transferéncia d’energia.
Tema 10: Evaporacio.
10.1 Evaporaci6 de simple efecte.
10.2 Métodes d’aprofitament del vapor.
10.3 Evaporadors de multiple efecte.

PartVI: Processos amb transferencia de materia.
Tema 11: Extraccid solid-liquid.
11.1 Extraccié maltiple.
11.2 Extraccié multiple etapa.
Tema 12: Extraccio liquid-liquid.
Tema 13: Extraccid vapor-liquid. Absorcid.

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

BIBLIOGRAFIA:
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Brenan; et al. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1980.

Calleja, G.; Introduccion a la ingenieria quimica. Madrid: Sintesis, 1999.
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Costa, E.; Ingenieria quimica. Alhambra

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

Couldson; Richardson. Ingenieria Quimica. Volums I-1V. Barcelona: Reverté.

Earle; R.L. Ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1988.
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White. Mecanica de los fluidos. McGraw-Hill.
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Enginyeria del Medi Rural

PROFESSORS: Francesc CASTELLANA i MENDEZ (1r quadrimestre)
Josep AYATS i BANCELLS (2n quadrimestre)

CREDITS: 12

OBJECTIUS: Lassignatura es desenvolupa en dues parts, Electrotécnia i Termotécnia, de durada quadri-
mestral. L'Electrotécnia planteja el coneixement del corrent eléctric en totes les seves formes. Per mitja de
I'analisi de circuits en régim permanent es modelitzen els generadors, linies de transport i receptors o con-
sums, introduint les expressions basiques de calcul de les magnituds eléctriques d’interes (corrents, ten-
sions, poténcies, impedancies, factor de poténcia). A continuacié s'analitza el consum d’energia electrica
en Baixa Tensio i es presenta el Sistema Electric d’Energia (generacio, transport i distribucio) que engloba
lacadena de transformacions energetiques fins a arribar a la forma eléctrica en BT. Finalment es donen els
coneixements basics per a la seleccio i utilitzacié de maquines electriques, aixi com el dimensionament i
proteccio de les instal-lacionsen BT i algunes nocions de luminotécnia.

En lasegona part, Termotécnia, s'estudien exhaustivament els mecanismes basics de transmissio de la calor,
conducci6 i conveccid, com a mecanismes independents o conjunts en bescanviadors, aletes i conduccions
en general. La part final del curs es dedica a I'estudi de I'aplicaci6 industrial de la producci6 de fred, com a
sistema primordial en la conservacio dels aliments.

PROGRAMA:
Part I: Electrotecnia

Temal. CORRENTELECTRICENBT
1.1. Repas de conceptes fonamentals.
1.2. Corrent altern monofasic (CAM): Generacié per induccid electromagnética. Forma d’ona.
Necessitat del valor eficac. Modelitzacié de les magnituds eléctriques en forma temporal i FA-
SORIAL. Modelitzacié dels receptors: IMPEDANCIA. Tipus i comportament dels con-
sums. Poténcies: Aparent (S), Activa (P) i Reactiva (Q). Compensaci6 del factor de poténcia
(FP). Sistematitzacio exhaustiva dels calculs eléctrics en régim permanent (fasors)
1.3. Corrent altern trifasic (CAT): Sistemes Polifasics: justificacid i simplificacions. Sistema trifasic
simétric. Acoblaments: connexi6 en estrella (4 cables) i triangle (3 cables). Impedancia de fase.
Magnituds (corrent i tensio) de fase i de linia. Calcul de poténcies en sistemes trifasics (sime-
trics o asimetrics en corrent). Mesura de la poténcia. Connexié ARON.
Tema2. EL SISTEMAELECTRIC D’ENERGIA (SEE)
2.1. El sistema espanyol: generacid, transport i distribucié d’energia eléctrica
2.2. Qualitat del subministrament electric
2.3. Consum d’energia eléctricaen BT: aspectes econdmics i corba de carrega.
2.4. Utilitzacié de sistemes d’analisi de xarxa eléctrica en BT (evolucié temporal: mesura i enregis-
trament de potencies, corrents, energies, FP...)
Tema3. LUMINOTECNIA.
3.1.Naturalesa de la llum. Magnituds lluminoses i unitats.
3.2.Fontseléctriques de llum: Lampades.
3.3.Calcul d’enllumenats interiors.
3.4.Eines CAD/CAE

51



Tema4. MAQUINES ELECTRIQUES

4.1. Fonaments i components de les maquines electriques.

4.2. Convertidors estatics: Ferro i Coure: Transformadors amb acoblament magnétic. Tipus de
transformadors. Transformadors de potencia.

Silici i Coure. Tecnologia actual de la transformacid eléctrica a eléctrica. Electronica de potén-
cia.

4.3. Motors. El convertidor electromecanic. Families de maquines rotatives. Descripcio i modelit-
zacid dels motors. Utilitzacio practica. Seleccié de motors per a diferents tipus d’aplicacions.

4.4. Generadors. Convertidor mecanoeléctric. Dinamo (CC) i alternador sincron o asincron
(CA).

Tema5. INSTAL-LACIONSELECTRIQUESENBT.

5.1. Dimensionament de la secci6 dels conductors.

5.2. Proteccio de linies, receptors i persones.

5.3. Memoria técnica; visio global d’una instal-laci6 eléctrica, acompliment dels requeriments del
reglament de BT. Esquema unifilar. Documentaci6.

5.4. Complements: Equips per a I'analisi de la instal-lacié (components harmonics, corrents de
neutre i fases, corba de carrega i compensacid del factor de poténcia). Mesura de resisténcia de
terrai corrents de curt circuit.

5.5. Eines CAD/CAE

Part I1: Termotécnia

Tema 1. MECANISMES BASICS DE TRANSMISSIO DE LA CALOR.
1.1. Conducci0. Llei de Fourier.
1.2. Convecci0. Llei de Newton.
1.3. Radiaci6. Llei de Stephan-Boltzman.
Tema2. CONDUCCIO EN REGIM ESTACIONARI. ANALISI UNIDIMENSIONAL i BIDIMEN-
SIONAL.
2.1. Parets planes, cilindriques i esfériques, en série o en paral-lel.
2.2. Parets en contacte amb fluids. Resistencia de contacte.. Radi critic.
2.3. Aletes.
2.4. Equacid general de la conduccié.
2.5. Introducci6 a I'analisi pel metode de les diferencies finites.
Tema3. CONDUCCIO EN REGIM TRANSITORI.
3.1. Solucions analitiques de I'equacio de la conduccio en régim transitori: Resisténcia interna ne-
gligible i solid semiinfinit.
3.2. Solucid utilitzant grafiques, per a configuracions unidimensionals i bidimensionals.
3.3. Solucions numériques. Métode implicit. Exemples d’aplicacio.
Tema4. CONVECCIO. CORRELACIONS EMPIRIQUES.
4.1. Introduccid. Flux laminar i flux turbulent. Viscositat.
4.2. Capa limit dinamica i termica. Nombre de Reynolds. Radi hidraulic.
4.3. Conveccid forcada. Correlacions empiriques.
4.4. Conveccid natural. Conveccio Iliure en espais tancats.
Tema5. BESCANVIADORS D’ESCALFOR.
5.1. Classificacio i utilitzacio dels bescanviadors d’escalfor.
5.2. Coeficient global de transmissié d’escalfor. Embrutiment.
5.3. Diferéncia de temperatura mitjana logaritmica.
5.4. Eficiéncia dels bescanviadors d’escalfor. Métode NTU.
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Tema6. INTRODUCCIO ALAPRODUCCIO DE FRED.
6.1. Fluids condensables. Diagrama d’Andrews.
6.2. Sistemes de produccié de fred.
6.3. Produccio de fred per compressio mecanica. Cicle saturat simple. Cicle real
6.4. Compressors.
Tema 7. ELEMENTS FONAMENTALS D’UN SISTEMA DE REFRIGERACIO PER
COMPRESSIO.
7.1. Sistemes directes i indirectes de refrigeracio.
7.2. Evaporadors.
7.3. Condensadors.
7.4. Compressors alternatius. Valvules de laminacio i control.

AVALUACIO:

Cadascuna de les dues parts aporta una nota provinent de diversos controls al llarg del curs, practiques de
laboratori i un examen global al finalitzar el quadrimestre. La nota final de I'assignatura és la mitjana arit-
metica de la nota de les dues parts, sempre que la menor de les dues notes parcials no sigui inferior a 4. En
cas contrari, I'assignatura s'avaluara amb suspens.

BIBLIOGRAFIA 1aPart:

Reglament Electrotécnic de Baixa Tensio, any 2002 (RBT) Ed. Paranifo

Castejon A.; Santamaria G.; Tecnologia Eléctrica. McGraw-Hill 1993.

J. Garcia Trasancos; Electrotecnia (350 conceptos tedricos y 800 problemas). Ed. Paraninfo, 1996.
J.L. Valentin Labarta. Electrotécnia. Ed. Donostiarra, 1999.

Barrero, F; Sistemas de energia eléctrica Ed. Thomson 2004

Trashorras, J; Disefio de instalaciones eléctricas de alumbrado. Ed Paraninfo 2002

N. Moreno . Problemas resueltos de tecnologia eléctrica. Ed. Thomson (2003)

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

Lobosco / Diaz; Seleccion y aplicacion de motores eléctricos. Bracelona: Siemens-Marcombo.
Energia. Revista de ingenieria eléctrica. Madrid: Ingenieria Quimica S.A. ISSN 0210-2056.
Electra. Revista técnica de electricidad, iluminacion, aparatos y materiales eléctricos.

BIBLIOGRAFIA 2a Part:

Holman, J.P; Transferencia de calor. Madrid: McGraw-Hill, 1998.

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

Kreith, F; Black, W. Z.; La transmision del calor. Madrid: Alhambra, 1973.

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

Moran, M. J.; Shapiro, H.N.; Termodinamica Técnica. Vol. I1. Barcelona: Reverté, 1994.
Rapin, P. J.; Instalaciones Frigorificas. Barcelona: Marcombo, 1986.

Rehlaitis, G.V.; Balances de materiay energia. Madrid: McGraw-Hill, 1989.
Streeter,V.L.; Wylie,E.B.; Mecanica de los fluidos. Méxic: McGraw-Hill, 1988.
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Microbiologia General

PROFESSOR: Josep TURET i CAPELLAS
CREDITS: 7,5

OBIJECTIUS:

Els objectius fonamentals d’aquesta assignatura son:

- Inculcar a I'estudiant la gran importancia que la Microbiologia té en el camp professional que ell ha triat i,
per tant, fer-li notar les implicacions del microorganisme com a entitat viva, I’extens mon dels microbis i
la figura del microbioleg dins les activitats humanes relacionades amb la vida.

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

- La formacid en les tecniques basiques del treball microbiologic, tant a nivell de plantejament tedric com
d’activitat practica.

- Lacomprensi6 del paper ecologic dels diferents tipus de microorganismes i del que respresenta tecnologi-
cament el seu Us controlat.

- El coneixement dels virus i de la seva importancia dins el mon dels éssers vius, com a entitats que, per la se-
va informacio genética, poden interferir en les entitats 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 se-
va aplicacié dins el camp de les indUstries agroalimentaries i, naturalment, en I'assignatura de
Microbiologia alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Introducci6 a la Microbiologia:
1.1. EImén dels microorganismes: concepte de microorganisme i tipus de microorganismes.
1.2. Laciénciade la Microbiologia.
2. Metodologies basiques en Microbiologia:
2.1. Técniques d'observacio de microorganismes.
2.2. Tecniques d'esterilitzacio.
2.3. Cultiu i conservacio de microorganismes.
2.4. Creixement i control dels microorganismes.
3. Citologia bacteriana:
3.1. Caracteristiques generals dels bacteris.
3.2. Membranes citologiques.
3.3. Embolcalls cel-lulars.
3.4. Protoplasma bacteria.
3.5. Apéndixs cel-lulars: adhesi6 i moviment.
3.6. Reproduccid i diferenciacié en bacteris.
4. Metabolisme bacteria:
4.1. Tipus fisiologics en els microorganismes.
4.2. Fermentacions.
4.3. Respiraci6 aerobica.
4.4. Respiracio anaerobica.
4.5. Quimiolitotrofia.
4.6. Fototrofia.
4.7. Biosintesi.
5. Genética bacteriana:
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5.1. Genoma bacteria i mutagenesi.
5.2. Regulacio de I'expressié génica.
5.3. Fenomens parasexuals bacterians. Recombinacid genética, seqliéncies d’insercid i transposons.
5.4. Transformacio.
5.5. Conjugacié.
6. Virologia:
6.1. Composici6 quimica i estructura dels virus. Classificacio dels virus.
6.2. Analisi quantitativa dels virus.
6.3. Relacio virus-hoste I: Cicle litic.
6.4. Relacio virus-hoste I1: Lisogénia.
6.5. La transduccio.
6.6. Viroides i prions. Interferons.
7. Enginyeria genética:
7.1. Manipulacié del DNA «in vitro».
7.2. Vectors de clonacid.
7.3. Clonaci6 i expressio del DNA artificial.
7.4. Aplicacions de I'Enginyeria genética.
8. Evolucié dels microorganismes i Taxonomia bacteriana:
8.1. Lorigen de lavida.
8.2. L'evoluci6 dels microorganismes procarionts.
8.3. L'origen dels organismes eucarionts.
8.4. Taxonomiaen els bacteris.
8.5. Participacio 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, a
més, durant una setmana de practiques intensives amb una dedicacié diaria de 3 hores.
Els continguts de les practiques es refereixen globalment als seglients aspectes:

- Estudi del material del laboratori microbioldgic.

- Técniques d’observacio de microorganismes.

- Técniques d’aillament i cultiu microbia.

- Recompte de microorganismes.

- Técniques de seguiment del creixement microbia.

- Identificacié de micoorganismes.

- Introduccié als métodes d’analisi microbiologica.

- Sensibilitat a agents antimicrobians.

AVALUACIO:

L'avaluacié de I'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics, amb la realitzaci6 de di-
versos controls al llarg del quadrimestre i la presentacio d’un informe de practiques. La qualificacio global
final s'obtindra a partir dels items seglients:

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

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

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

BIBLIOGRAFIA:

Microbiologia general
Stanier, R.Y et al. Microbiologia. Barcelona: Reverté, 1988.
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Madigan, M. T.; Martinlao, J.M.; Parker, J. Brock. Biologia de los microorganismos. Madrid. Prentice Hall
Iberia, 1999.

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.; Juarez, A. Bioquimica de los microorganismos. Barcelona: Reverté, 1997.

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

Davis, B.D.et al. Tratado de Microbiologia. Barcelona: Salvat Editores, 1984.

Microbiologia aplicada

Atlas, R.M.; Bartha, R. Microbial ecology. Fundamentals and applications. Redwood 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.J. Microbiologia basica de los alimentos. Barcelona: Bellaterra-Anthropos, 1982.

Mossel, D.A.A.; Moreno Garcia, B. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 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, J. Ingenieria genética. Madrid: CSIC, 1987.

Microbiologia practica

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

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

Levin, M.A,; Seidler, R.J.; 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 analisis microbioldgicos: Principios y aplicaciones especificas.
Saragossa: Acribia, 1981.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods). Microorganismos de los
alimentos. Volum I-Técnicas de analisis microbiol6gico. Saragossa: Acribia, 1983.

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

PROFESSOR: Vladimir ZAIATS

CREDITS: 6

OBJECTIUS:

Aprendre els conceptes principals de I'estadistica i saber-los utilitzar per tractar les dades que provenen de la
practica. Es dedicara una part especial del curs a I'aprenentatge de les tecniques basiques de treball amb un
paquet estadistic (SPSS).

PROGRAMA:
Tema 1. Estadistica descriptiva.
1.1. Conceptes generals.
1.2. Ordenaci6 de dades. Distribucions d’una variable.
1.3. Representacions grafiques d’una variable.
1.4. Caracteristiques numeériques d’una variable.
1.4.1. Mesures de tendencia central.
1.4.2. Mesures de dispersio.
1.4.3. Mesures d’asimetria i de curtosi.
1.5. Distribucions bivariants.
1.6. Representacions grafiques bivariants.
1.7. Distribucions marginals i condicionades.
1.8. Caracteristiques numeriques marginals i conjuntes.
1.9. Coeficient de correlacio lineal. Coeficient de correlacio de Spearman i de correlacio tetracorica.
1.10.Regressio lineal.
Tema 2. Introducci6 al calcul de probabilitats.
2.1. Espai mostral d’un experiment aleatori.
2.2. Esdeveniments. Operacions amb esdeveniments. Diagrames d’Euler-Venn.
2.3. Concepte de probabilitat. Axiomes de probabilitat. Propietats de probabilitat.
2.4. Probabilitat classica (discreta).
2.5. Elements de lacombinatoria.
2.6. Probabilitat condicionada.
2.7. Independeéncia d’esdeveniments.
2.8. Formula de les probabilitats totals. Formula de Bayes.
Tema 3. Variables aleatories.
3.1. Concepte de variable aleatoria. Variables discretes i continues.
3.2. Funci6 de probabilitat i funci6 de distribuci6 d’una variable aleatoria discreta.
3.3. Esperanca i variancia d’una variable aleatoria discreta.
3.4. Funci6 de densitat i funcio de distribuci6 d’una variable aleatoria continua.
3.5. Esperanca i variancia d’una variable aleatoria continua.
3.6. Distribucions discretes classiques: Bernoulli, binomial, geometrica, hipergeomeétrica, Poisson.
3.7. Distribucions continues classiques: uniforme, exponencial, normal.
3.8. Variable aleatoria normal tipificada. Calcul de probabilitats per a variables normals.
3.9. Distribucions relacionades amb la normal: ?2(Khi-quadrat), t de Student i F de Fisher- Snedecor.
3.10. Teorema central del limit. Distribuci6 lognormal.
3.11. Aproximacio de la distribucié binomial per la normal i per la Poisson.
3.12. Desigualtat de Txébyxev. Regla de les «tres sigmes.
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Tema 4. Introduccio a les inferéncies estadistiques
4.1. Mostreig aleatori.
4.2. Estadistics. Estimadors. Distribucions mostrals. Biaix.
4.3. Distribuci6 de la mitjana mostral en poblacions normals.
Distribucid de la mitjana mostral en poblacions no-normals (mostres grans).
4.4. Intervals de confianca per a la mitjana.
4.5. Regressio lineal simple.
4.6. Inferéncia sobre els coeficients de la regressié simple. Prediccions.
4.7. Analisi de la variancia i dels residus.

AVALUACIO:
L'avaluacio final de I'assignatura es fara a base d’un examen parcial, de diverses proves practiques durant el
quadrimestre i d’un examen final. Es fara atenci6 especial al treball amb un paquet estadistic (SPSS).

BIBLIOGRAFIA:

Box, George E.P; Hunter, William G.; Hunter, J. Stuart. Estadistica para investigadores. Barcelona: Revertg,
1999. ISBN 968-6708-40-5.

Canavos, George C. Probabilidad y Estadistica. Aplicaciones y Métodos. Madrid: McGraw Hill, 1993. ISBN
84-481-0038-7.

Colomer, M. Angels Curs d’estadistica. Lleida: Universitat de Lleida, 1997. ISBN 84-89727-50-3.

Colomer, M. Angels; Latorre Verde, Rosa M. Curs d'estadistica: problemes. Lleida: Universitat de Lleida,
1999. ISBN 84-8409-020-5.

Farré, Merce; Ruiz, Albert. Practiques d'estadistica amb SPSS. Bellaterra: UAB, 2001. (Materials, 80).
ISBN 84-490-1742-4.

Norusis, Marija J. SPSS® 11.0 guide to data analysis. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall, 2002. ISBN 0-
13-034830-9.

Pefia Sénchez de Rivera, Daniel. Estadistica: modelos y métodos. Vol. 1. Madrid: Alianza Universidad, 1994.
ISBN 84-206-8993-1.

Pérez Lopez, César. Técnicas estadisticas con SPSS®. Madrid: Pearson Educacion, 2001. ISBN 84-205-
3167-7.

Quesada Paloma, V.; Isidoro Martin, A.; Lopez Martin, L. A. Curso y ejercicios de estadistica. Madrid:
Alhambra, 1982. ISBN 84-204-0878-0.

Zaiats, Vladimir; Calle, M. Luz; Presas, Rosa. Probabilitat i estadistica. Exercicis I. Vic: Eumo, 1998. ISBN
84-7602-568-8.

Zaiats, Vladimir; Calle, M. Luz. Probabilitat i estadistica. Exercicis I1. Bellaterra: Publicacions UAB, 2001.
(Materials; 108) ISBN 84-490-2263-0.
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Assignatures obligatories de 3r curs

Processat dels Aliments

PROFESSORA: LidiaRAVENTOS i CANET
CREDITS: 9 (anual)

OBJECTIUS: Coneixer els sistemes de processat d’aliments. Saber integrar el concepte d’higiene de les
instal-lacions i dels equips de procés, en la industria alimentaria. Es descriuen, tecnologicament, les
operacions de preparacio de matéries primeres, processos de conservacio i transformacio dels aliments i
els sistemes auxiliars de transport de materials i de neteja i desinfeccid.

PROGRAMA:
1- Introducci6 als sistemes agroindustrials de processat d’aliments.
1.1 Importancia.
1.2 Sistema de procés, sistemes auxiliars i planta de procés. Conceptes.
1.3 Classificacid.
2- Panorama historic de la conservacio dels aliments.
3- Alteracions principals dels aliments:
3.1 Enfosquiment no enzimatic.
3.2 Enfosquiment enzimatic.
3.3 Oxidacio de lipids.
3.4 Alteracions microbiologiques.
4- Processat d’aliments a temperatura ambient.
4.1 Preparaci6 de matéries primeres: Reduccio de mida, mescla i moldejat.
4.2 Separacions mecaniques.
4.3 Concentraci6 per membranes.
4.4 Irradiacio.
5- Processat d’aliments amb aport de calor.
5.1 Escaldat.
5.2 Pasteuritzacio i esterilitzacio.
5.3 Evaporacio.
5.4 Liofilitzacig i crioconcentracio.
5.5 Deshidratacio per aire calent.
5.6 Extrusio.
5.7 Fornejat i coccio.
5.8 Fregit. Tecnologia dels olis calents.
5.9 Microones i radiaci6 infraroja.
6- Processat d’aliments amb eliminacio de calor.
6.1 Emmagatzematge en refrigeracio.
6.2 Congelacio.
7- Sistemes de neteja i desinfeccio.
8- Disseny higiénic en laindustria alimentaria.
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AVALUACIO:
Avaluaci6 continuada mitjangant proves objectives durant el curs.

BIBLIOGRAFIA:

Bartholomai, A. Fabricas de alimentos. Saragossa: Acribia, 1991.

Brennan, J.G. i altres. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Saragossa:Acribia, 1980.

Charley, H. Tecnologia de los alimentos. Méxic: Limusa, 1991.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principiosy practicas. Saragossa: Acribia, 1993.

I.1.F. Alimentos congelados: procesado y distribucion. Saragossa: Acribia, 1990.

Ldpez, A. Disefio de industrias agroalimentarias. Madrid: AMV, 1990.

Mallet, C.P. Tecnologia de los alimentos congelados. Madrid: AMV, 1994

Perry, R.H. Chilton, C.H. Manual del ingeniero quimico. McGraw-Hill, 1992.

Ranken, M.D. Manual de industrias de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Rees, J.A.G., Bettison, J. Procesado térmico y envasado de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994.

Sancho, J. i altres. Autodiagndstico de la calidad higiénica en las instalaciones agroalimentarias. Barcelona:
Mundi-Prensa, 1996.
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Projectes

PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:
Donar els coneixements i les eines necessaris per a la creacid, I'elaboracio i el desenvolupament d’un projec-
te dinsde I'ambit de I'Enginyeria Técnica Agricola, especialitat d’Indistries Agraries i Alimentaries.

PROGRAMA:
1. Metodologia del projecte.
1.1. Definicid.
1.2. Parts integrants d’un projecte.
1.3. Lacomplexitat d’un projecte.
1.3.1. Jerarquitzacio.
1.3.2. Fases del projecte: Creatives, de construccid, d’explotacio.
1.4. Metodes d’avaluacio.
1.5. Lemplacament de les Industries: I'eleccié del solar i les instal-lacions basiques.
2. Normativa urbanistica.
2.1. Lactivitat urbanistica: la Llei del sol.
2.2. Sistema de planejament urbanistic.
2.3. Regim urbanistic del sol.
2.4. Disciplina urbanistica: intervencio en I'edificacio i I's del sol.
2.4.1. Lallicénciad’obra: concepte i funcio.
2.4.2. Lallicéncia d’activitat.
2.5. Els col-legis professionals: finalitats, funcions i estructura.
3. Morfologia del projecte.
3.1. Document 1: Memoria i annexos.
3.2. Document 2: Planols.
3.3. Document 3: Plec de condicions.
3.4. Document 4: Medicions i pressupost.
3.5. Estudi basic de seguretat i salut.
4. Programacid i planificacio de projectes.
4.1. Principis basics del métode Pert.
4.2. Calendari d’execucio del projecte.
5. Construccio.
5.1. Edificis industrials:
5.1.1. Dimensions i formes
5.1.2. Estructures.
5.1.3. Tancaments i cobertes.
5.1.4. Soleres.
5.1.5. Sistemes especials de control ambiental: climatic, luminic i acustic.
6. Normativa, reglaments i lleis d’aplicacio als diferents projectes.
7. Dibuix amb el programa AutoCad dels planols del projecte.
7.1. Gestid de capes en els dibuixos
7.2.Blocs: insercid i creacio de llibreries. Extraccio d'atributs.
7.3. Acotacid i escales normalitzades.
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7.4. Organitzacio del dibuix: entorns de treball.
7.5. Preparaci6 de la presentacié i el plotejat del projecte.

PRACTIQUES:
Projectar i dibuixar, amb suport informatic, una nau industrial dins de I'ambit de les atribucions propies de
I'especialitat d’Industries Agraries i Alimentaries.

AVALUACIO:
L'avaluacio es fara mitjancant una prova escrita a final de curs i la valoracié del treball realitzat en les practi-
ques.

BIBLIOGRAFIA:

Coch Roura, H., Serra Florensa, R. El disseny energétic a I'arquitectura, Barcelona: Edicions UPC.

Gomez Senent, E. Las fases del proyecto y su metodologia. Valencia: Universitat Politecnica de Valencia.

Departamento de proyectos y planificacion rural, Teoria de Proyectos, Escuela Superior de Ingenieros
Agrénomos de Madrid.

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos Resistencia de Materiales, construccion Metalica y
Hormigon armado, Madrid: Universidad Politécnica de Madrid.

Francisco Alcalde. Banco de detalles arquitectonicos 2002. Ed. Marsay Ediciones.

Garcia Vaquero, E.; Ayuga Téllez, F. Disefio y Construccion de Inddstrias Agroalimentarias, Madrid: Mundi-
Prensa.

-NBE-FL-90. Murs resistents de fabrica de mao.

- NBE-EA-95. Estructures d'acer en edificacio.

- NBE-QB-90. Cobertes amb materials bituminosos.

- NBE-CA-88. Condicions acUstiques en els edificis.

- NBE-CT-79. Condicions termiques en els edificis.

- NBE-CPI-96. Condicions de protecci6 contra incendis en els edificis.

-NBE-AE-88. Accionsen I'edificacid.

Normas Tecnoldgicas de la edificacion, NTE. Madrid: MOPU, 1990.

-R.D.2661/1998. Instruccid de formigd estructural (EHE 98)

Romero Lopez, C. Técnicas de Programacion y control del proyecto. Madrid: Piramide.

Sham Tickoo. AutoCad 2000 Bésico. Paraninfo.

Sham Tickoo. AutoCad 2000 Avanzado. Paraninfo.
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Microbiologia Alimentaria

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA

CREDITS: 6
CURS: 3rcurs

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura vol proporcionar a I'alumne una visid de la microbiologia aplicada a la indUstria. Els
conceptes que s'aniran treballant pertanyen a temes molt variats: genética, fisiologia, técniques de fermen-
tacio, toxicologia...

Partint de les bases microbiologiques tedriques i practiques donades en assignatures anteriors, I'assignatura
s'introduira en tot un conjunt de processos industrials on el microorganisme té un paper molt important.

PROGRAMA:
1- El microorganisme
1.1. Origen icreixement dels microorganismes en els aliments
1.2. Microorganismes importants en els aliments.
2. Control microbiologic dels aliments
2.1. Identificaci6 i recompte de microorganismes.
2.2. Indicadors de qualitat microbiologica.
2.3. Métodes rapids de detecci6 i recompte.
3. EI microorganisme com a contaminant:
3.1. Alteracio d’aliments
3.2. Toxiinfeccions alimentaries.
3.3. Sistema d’analisi de perills i punts de control critics (A.P.P.C.C.).
4- Beneficis i usos dels microorganismes
4.1. Proteinad’origen unicel-lular (SCP).
4.2. El microorganisme com a transformador d’aliments.
4.3. Conceptes: probiotic, bioconservacio
4.4 El microorganisme en la gestié de residus:
5- Cultius industrials:
5.1. Seleccid i desenvolupament de microorganismes.
5.2. Tecnologia i sistemes de bioreactors.

PRACTIQUES:
Les practiques es realitzaran durant una setmana de forma intensiva a les tardes .

Ales practiques s'estudiaran els conceptes explicats a teoria de:
- identificaci6 de microorganismes

- analisi microbiologic dels aliments

- utilitzacio de microorganismes en la fabricacio d’aliments.

AVALUACIO:

L'avaluacid de I'assignatura té en compte el treball tedric i el practic.

Es realitzaran diferents examens parcials alliberadors dels continguts teorics i Savaluara I'informe de practi-
ques.
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La qualificaci6 final sobtindra a partir de:

- examens teorics: 75%
-examen de practiques: 20 %
- informe: 5%
BIBLIOGRAFIA:

Allaert, C; Escola, T. Métodos de analisis microbiol6gicos de los alimentos. Diaz de Santos, 2002.

Burgeois, C.M. i altres. Microbiologia alimentaria. Vol. 1 i 2. Saragossa: Acribia, 1994.

Crueger, W, Crueger, A. Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial. Saragossa: Acribia, 1993.

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

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Saragossa: Acribia. 1994

Generalitat de Catalunya. Trastorns produits pels aliments i Hur prevencié. Alimentsi Salut. 1984.

Hayes, PR. Microbiologia e higiene de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

ICMSF. Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia. 1983-84.

ICMSF Elsistema de analisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacion en las industrias de alimentos. Saragossa:
Acribia, 1991.

ICMSFE Microorganismos de los alimentos 1: su significado y métodos de enumeracion. Saragossa: Acribia,
2000.

Ingraham, J.L.; C.A. Ingraham. Introducci6 a la microbiologia. Vol I i Il Madrid: Reverté, 1999.

Jay, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. Saragossa: Acribia, 2002.

Kunz, B. Cultivo de microorganismos para la produccion de alimentos: Obtencion, aplicaciones e investigacion.
Saragossa: Acribia, 1986.

Larpent, J.P. Les ferments microbients dans les industries agroalimentaires. Ed. Apria, 1991.

Larpent, J.P. Microbiologia alimentaria. Saragossa: Acribia, 1994-95.

Ldpez Garcia, J.L. Calidad alimentaria: riesgos y controles en la agroindustria. Saragossa: Acribia, 1999.

Mossel, D.A.A; B. Moreno Garcia. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Owen, P. Ward. Biotecnologia de la fermentacion. Saragossa: Acribia, 1991.

Stanier, R.Y. i altres. Microbiologia. 22 ed. Barcelona: Reverté, 1989.

Varnam, A.H.; M.G. Evans Foodborne pathogens and il-lustrated text. Manson Publishing, 1996.

Varnan, A.M.; M.G. Evans. Bebidas, tecnologia, quimicay microbiologia. Saragossa: Acribia, 1996.

BIBLIOGRAFIARECOMANADA

Barnet, J.A.; R.W. Payne; D. Yamow. Yeast: Characteristics and Identification. 3aed., 2000.

Bell, C.; A. Kyriakides. E.coli: una aproximacion practica al microorganismo y su control en los alimentos.
Saragossa: Acribia, 2000.

Bell, C.; A. Kyriakides. Listeria: una aproximacion practica al microorganismo y su control en los alimentos.
Saragossa: Acribia, 2000.

Board, R.G. Introduccion a la microbiologia moderna de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1988.

Bulock, J.B. Biotecnologia basica. Saragossa: Acribia, 1991.

Garcia Garibaldi. Biotecnologia alimentaria. Méxic: Limusa, 1993.

ICMSFE Microorganismos de los alimenos. Caracteristicas de los patogenos microbianos. Saragossa: Acribia,
1998.

Johns, N. Higiene de los alimentos: directrices para professionales de hosteleria, restauracion y catering.
Saragossa: Acribia, 1999.

Nickerson, J.T.; A.J. Sinskey. Microbiologia de los alimentos y sus procesos de elaboracion. Saragossa: Acribia,
1978.
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Instal-lacions i Edificacions

PROFESSOR: Manuel VILARi BAYO
CREDITS: 6

OBJECTIUS:
Es pretén que I'estudiant assoleixi els coneixements basics en aquestes matéries, tant pel que fa a la cons-
truccio d'edificis industrials com a les instal-lacions de tipus generals que s’hi poden trobar.

PROGRAMA:

1.- Conceptes generals. Moment d’inércia i radi de gir.

2.- El'solid natural. Tensions i deformacions.

3.- Materials estructurals. L'acer i el formigo.

4.- Calcul de perfils. Traccio, flexié i compressio.

5.- Portics de naus. Sistemes reticulars plans.

6.- Fonaments i murs de contencio.

7.- Forjats, paviments i tancaments.

8.- Transmissi6 d’energia térmica. Instal-lacions de vapor.
9.- Generacio del vapor i disseny de la instal-lacio.

10.- Instal-lacions d’aire comprimit. Compressors i dimensionat de la xarxa.
11.- Instal-lacions d’aigua corrent. Dimensionat de la xarxa.
12.- Instal-lacions de seguretat.

AVALUACIO:

Hi haura un examen dels capitols corresponents a edificaci6 i un dels corresponents a instal-lacions. La su-
ma de les notes d’aquests examens donara la qualificaci6 de la convocatoria ordinaria. Per a la convocatoria
extraordinaria hi haura un Gnic examen de tota I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Resistencia de materiales, construccion metalica y hormigén armado. Madrid: Publicaciones de la ETSI
Agrénomos, 1991.

Bases de calculo para el dimensionamiento de elementos estructurales. Oviedo: ENSIDESA, 1990.

Norma Basica de la Edificacion, NBE-AE-88. Madrid: MOPU, 1993.

Normas Tecnoldgicas de la Edificacion, NTE. Madrid: MOPU, 1990.

Norma Basica de Edificacion, NBE-CPI-91. Proteccion contra incendios. Madrid: MOPU, 1992,

Reglamento de aparatos a presion. Madrid: Ministerio de Industriay Energia, 1990.
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Ciencia i Tecnologia del Medi Ambient

PROFESSORES: Carme CASASi ARCARONS
Julita OLIVERAS i MASRAMON

CREDITS: 7.5

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura es desenvolupa en dues parts. En la primera es pretén donar els coneixements i concep-
tes d’ecologia necessaris per entendre la dinamica i el funcionament dels ecosistemes, i analitzar els efectes
de les activitats humanes en el medi ambient. En la segona part es realitzara I'estudi i 'avaluaci6 de I'impac-
te ambiental i es donaran a coneixer les mesures preventives i correctores, el seu marc legal i els sistemes de
gestio ambiental a aplicar a les induUstries agroalimentaries, per assolir el nivell de proteccié del medi am-
bient en el marc d’un desenvolupament sostenible.

PROGRAMA:
Part I: Ecologia

1. Introduccié. Concepte d'ecologia. Rels historiques de I'ecologia. Enfocaments de I'ecologia.
Teoria general del sistemes ecologics. Biosfera i Ecosistemes: definicié i components.

2. Medi fisic i organismes. Els factors ecologics. Concepte de factor limitant. Radiaci6 solar. Llum:
distribucio i efectes en els organismes. Temperatura: efectes i regulacio térmica. Humitat. pH.
Gradients ecologics. Caracteristiques dels medis abiotics: aigua, atmosfera i medi solid.

3. Ecologia de poblacions. Demografia i dinamica de poblacions. Interaccions ecologiques: compe-
téncia, depredacio, mutualisme i parasitisme.

4. Comunitats. Estructurai composicié. Diversitat i estabilitat.

5. Ecosistemes. Flux d'energia i cicle de la matéria en I'ecosistema. Cicles biogeoquimics i cicles de
nutrients. Nivells trofics i xarxes trofiques. Biomassa i productivitat. Produccié primaria.
Produccid secundaria. Successio.

6. Ecosistemes aquatics i ecosistemes terrestres.

7.L’home i els ecosistemes. Ecosistemes agricoles i ecosistemes urbans. Efectes de les activitats hu-
manes en els ecosistemes. Contaminacié ambiental: tipus de contaminants i els seus efectes en els
ecosistemes.

Part Il: Impacte Ambiental

1. Introducci6. Problematica ambiental. Legislacié ambiental.

2. Avaluacid de I'impacte ambiental. Variables mediambientals. Metodologia. Estudis d'impacte
ambiental. Declaracid d'impacte ambiental. Marc legal.

3. Exemples d’aplicacio d’estudis d’'impacte ambiental. Revisio de diferents projectes.

4. Sistemes de gestio mediambiental a les industries agroalimentaries.
4.1. Implantaci6 de les les Normes 1SO14000.
4.2. Auditories ambientals.
4.3. Analisi del cicle de vida. Auditories de productes-ecoproductes. Etiqueta ecologica.

PRACTIQUES:
Les practiques es centraran en les arees de coneixement de les classes teoriques.

66



AVALUACIO:
Es fara una avaluacio continuada de I'assignatura amb proves teoriques i practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

Part I: Ecologia

Begon, M.; Harper, J.L.; Townsed, C.R. Ecologia, individuos, poblaciones y comunidades. Barcelona:
Omega, 1988.

Frontier, S.; Pichod-Viale D. Ecosystemes: structure - fonctionnement évolution. Paris: Masson, 1993.

Smith, R.L i Smith, T. Ecologia. 4a ed. Madrid: Adison Wesley, 2000.

Krebs, C.J. Ecologia. Madrid: Piramide, 1985.

Margalef, R. Ecologia. Barcelona: Omega, 1974.

Odum, E.P. Ecologia: Bases cientificas para un nuevo paradigma. Barcelona: Vedra, 1992.

Part Il: Impacte Ambiental

Conesa, V. Auditorias medioambientales; Guia metodoldgica.. Madrid: Mundi-Prensa, 1995.

Dofiate, I. La normativa ambiental comunitaria, condici6 i proposta de futur. Madrid: Beta, 1993.

Generalitat de Catalunya. Legislacié ambiental de Catalunya. Barcelona: Departament de Medi Ambient,
1993.

Gomez, D. Evaluacion de impacto ambiental. Madrid: Agricola Espafiola, 1994.

MOPTMA. Guia para la elaboracién de estudios del Medio Fisico. Madrid: Secretaria General Técnica,
1993.

MOPTMA. Guias metodoldgicas para la elaboracion de estudios de impacto ambiental: carreteras y ferrocarri-
les, presas, aeropuertos, repoblaciones forestales. Madrid: Secretaria General Técnica, 1989.

Complementaria:

Part I: Ecologia

Beeby, A. Applying Ecology. London: Chapman and Hall, 1993.

Colinvaux, P. Ecology. USA: Willey & Sons, 1986.

Diaz Pineda, F. Ecologia I: Ambiente fisico y organismos vivos. Madrid: Sintesis, 1989.

Diversos autors. Historia natural dels Paisos Catalans. Vol. 14: Sistemes Naturals. Barcelona: Enciclopédia
Catalana, 1989.

Diversos autors. Quaderns d’Ecologia Aplicada (diversos volums). Barcelona: Diputacié de Bracelona,
Servei de Medi Ambient, 1979-1998.

Esser, G., Overdieck, D. Modern Ecology: Basic and Applied Aspects. Amsterdam: Elsevier Science
Publishers, 1991.

Freedman, B. Environmental Ecology: The impacts of pollution and other stress on ecosystem structure and func-
tion. San Diego: Academic Press. Inc. 1989.

Margalef, R. La Biosfera, entre la termodinamicay el juego. Barcelona: Omega, 1980.

Margalef, R. Teoria de los sistemas ecoldgicos. Publicacions de la Universitat de Barcelona, 1991.

Newmann, E. I. Applied Ecology. Blackwell Science, 1993.

Pefiuelas, J. De la biosfera a la antroposfera. Barcelona: Barcanova, 1988.

Part Il: Impacte Ambiental

Camara de Comercio Internacional (CCl). Guia CCI para un proceso de auditoria medioambiental eficaz.
Paris: ICC Publishing, 1991.

Gomez, D. Auditoria ambiental; un instrumento de gestion en laempresa. Madrid: Agricola Espafiola, 1994.

Departament de Medi Ambient de la Generalitat de Catalunya. Manual de minimitzacio de residus i emis-
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sions industrials. Volum |: Pla de minimitzacio. Volum I1: Auditories orientades a la minimitzaci6. Volum
I11: Bones practiques. Barcelona: Fundaci6 privada Institut Cerda, 1992.

Lawrence B; Cahill, E.D. Environmental Audits. New York: Hungerford, 1989.

Generalitat de Catalunya. Guia per la implantacid i el desenvolupament d’un sistema de gestio mediambiental.
Barcelona: Departament de Medi Ambient, 1997.
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Assignatures Optatives

Inddstries Fermentatives

PROFESSORA: LidiaRAVENTOSi CANET

OBJECTIUS:

Donar un coneixement detallat de les tecniques i els metodes que actualment s'utilitzen en les diferents in-
dustries fermentatives. Es consideraran també els aspectes de marqueting i comercialitzacié dels productes,
aixi com les perspectives del sector en el mercat europeu.

PROGRAMA:
A) Inddstria enologica.
1. Elvi:
. Introduccid a la situacio vitivinicola actual.
. Definici6, composicié i nocions generals sobre el procés d’elaboraci6.
2. El raim:
. Descripcio.
. Composicio fisicoquimica.
. Transformaci6 del raim durant la maduracio.
3. Operacions prefermentatives:
. Laverema.
. Obtenci6 del most.
. Millores de laverema.
4. Microbiologia del vi i fermentacions:
. Lafermentaci6 alcoholicai els llevats.
. Condicions de desenvolupament dels llevats.
. Lafermentaci6 malolactica i els bacteris lactics.
. Condicions de desenvolupament dels bacteris lactics.
5. Lanhidrid sulfurés en I'enologia:
. Propietats.
. Mecanisme d’accio.
. Productes coadjuvats.
6. El vinegre:
. Tractament del raim.
. Comportament de la fermentacio.
. Comportament de la maceracio.
. Noves técniques.
7. Elviblanc:
. Tractament del raim.
. Proteccio de les oxidacions.
. Comportament de la fermentacio.
8. Elvirosat:
. Elaboracio.
9. Altresvins
10. Conservaci6 i envelliment:
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. Higiene del celler.
. Maduraci6 i envelliment dels vins.
. Les alteracions microbianes.
11. Clarificacions:
. Nocions de limpidesa.
. Clarificaci6 per encolat.
. Clarificacid per filtracid.
12. Técniques d’estabilitzacio:
. Principis basics.
. Estabilitzaci6 respecte de la precipitaci6 metal-lica.
. Tractaments fisics.
. Altres tractaments.
13. L'envasatge del vi.
14. Tecnologia d’elaboraci6 dels vins escumosos:
. Definicid i tipus de vins escumosos.
. Métode Champenois.
. Altres métodes d’elaboracid.

B) Industria del vinagre.
1. El vinagre:
. Definicio.
. Caracteristiques i composicid dels diferents vinagres.
. Primeres materies per a I’elaboracio.
2. Meétodes d’elaboracio del vinagre:
. Métodes tradicionals.
. Métodes industrials.
3. Tractament del vinagre:
. Conservacid i envelliment del vinagre.
. Malalties i defectes del vinagre.

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

AVALUACIO:
L'avaluacid 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 vinificacion por maceracion carbonica. Normas ecoldgicas de la Comunidad
Europea. Madrid: Mundi-Prensa, 1987.

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

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

Ribéreau-Gayon, J. i col-l. Traité d’Oenologie: Sciences et Tecniques du Vin (quatre volums). Paris: Dunod,
1973,1975,197611977.

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

Mecca, F, Andreotti, R. i Veronelli, L. L'aceto: Tecnologia Industriale e Tradizionale, impiego nell’Industria
Conserviera, utilizzazione in cucina. Madrid: Mundi-Prensa, 1979.

Xandri, J.M. Fermentaciones Vinicas. Iniciacion a la Cerveceriay Vinagreria Vinicas. Universidad Politécnica
de Madrid, 1977.

IndUstria de lasidra:
Uria Irastorza, J. La Sidra (dos volums). Sant Sebastia: Sendoa, 1987.

Industria de la cervesa:

Broderick, A.H. El Cervecero en la préctica. Venecuela: 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 malteado, 1982.

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

Vermeley, J. Malterie et Brasserie. Belgeonne. Belgica: Fondation A., 1973.
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Tecnologia de ’Envasat

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE
CREDITS: 7,5

OBIJECTIUS:

Aquesta assignatura permet coneixer les diferents tecnologies existents i les bones practiques de fabricacio
d’envasos i embalatges d’aliments i com integrar-los en els processos de fabricaci6 d’aliments. S’estudia
I’envas des de diferents ambits: legislatiu (etiquetatge i control de qualitat), mediambiental (residus i recu-

peracid d’envasos) i de salut publica (interaccions aliment-envas).
Els objectius concrets de I'assignatura son:
- Conéixer els principis fonamentals de I'envasat i els materials que en formen part.

- Estimar les necessitats d’utilitzacié dels diferents tipus d’envasos en la conservacid dels aliments.
- Posar en practica métodes i técniques analitiques de control de qualitat en envasos i productes acabats en-

vasats.

- Fomentar I'Us racional dels envasos i embalatges en la cadena alimentaria des de les perspectives legal, me-
diambiental i de salut publica.

PROGRAMA:

1.

Introduccié
1.1. Lenvasat. Definicio i evolucid
1.2. Funcions de I'envas

2. Envasos metal-lics

2.1. Metalls d’'Us en la fabricacié de recipients. Propietats i caracteristiques
2.2. Recobriments interiors i exteriors. Vernissos

2.3. Fabricacio d’envasos metal-lics i tancaments

2.4. Manipulacid i envasat d’aliments en envasos metal-lics

2.5. Interaccié fisicoquimica metall/aliment. Corrosi6 en envasos metal-lics
2.6. Propietats mecaniques dels envasos. Defectes i parametres d’avaluacio

3. Envasos de vidre

3.1. Composici0 i propietats del vidre per a Us alimentari
3.2. Fabricaci6 d’envasos de vidre i tancaments

3.3. Manipulaci6 i envasat d’aliments en envasos de vidre
3.4. Interaccions, defectes i parametres d’avaluacio

4. Envasos de materials plastics

5.

6.

4.1. Materials plastics i polimers. Estructura, propietats i caracteristiques
4.2. Filmsilamines multicapa. Processos d’obtencio

4.3. Fabricacio d’envasos de plastic i tancaments

4.4, Manipulacid i envasat d’aliments en envasos de plastic

4.5. Permeabilitat dels materials plastics. Interaccions, defectes i parametres d’avaluacié
Envasos i embalatges de paper, cartrd i fusta

5.1. Naturalesa i propietats dels materials

5.2. Fabricaci6 d’envasos i tancaments

5.3. Manipulacié d’embalatges per a distribuci6 d’aliments

5.4. Interaccions, defectes i parametres d’avaluacio

Envasat d’aliments

6.1. Aliments frescos i refrigerats d’origen animal i vegetal
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6.2. Aliments congelats
6.3. Aliments processats per calor
6.4. Aliments deshidratats i liofilitzats
6.5. Alimentsirradiats
6.6. Sucsibegudes
6.7. Altres aliments
7. Legislacio i medi ambient
7.1. Legislacié comunitaria i espanyola sobre envasos, embalatge i etiquetat.
7.2. Envasos i medi ambient
8. Desenvolupament i economia d’envasos per aliments

PRACTIQUES
- Practiques de laboratori sobre control de qualitat d’envasos i productes envasats.
- Reconeixement de materials d’envasat

AVALUACIO:

La nota global final d'aquesta assignatura la conformaran els segiients items:

- Dues proves escrites (70%)

- Practiques de laboratori i reconeixement de materials d’envasat. Es valorara el treball durant I'execuci6 de
les practiques i I'informe dels resultats (30%).

AVALUACIO:

La nota global final d’aquesta assignatura la conformaran els segtients items:

Dues proves escrites (70%)

Practiques de laboratori i reconeixement de materials d’envasat. Es valorara el treball durant I'execucio de
les practiques i I'informe dels resultats (30%).

BIBLIOGRAFIA:

Bureau, G; Multon, J.L. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Saragossa: Acribia, 1995.
Paine, F; Paine, H. Manual de envasado e los alimentos. Madrid: AMYV, 1994,

Parry, R.T. Envasado de los alimentos en atmosfera modificada. Madrid: AMV, 1995.

Rees, T.A.G.; Bettison, J. Procesado térmico y envasado de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994,
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Tractament i Aprofitament de Subproductes en la Indistria Agroalimentaria

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBJECTIUS:

Avaluacid dels subproductes i residus generats en les industries agroalimentaries i en les explotacions agri-
colesiramaderes.

Estudi de mesures per a la seva minimitzacio, reutilitzacid i reciclatge.

Estudi dels sistemes de gestio i tractament.

CONTINGUTS:
1 Introduccio
1.1.Definicions i terminologia
1.2.Minimitzacio
1.3.Valoritzaci6 o recuperacio
1.4. Tractament segur. Destruccio
1.5.Deposicio
2 Generacio i gestio de residus a Catalunya
2.1. Llei reguladora de residus a Catalunya (6/93)
2.2. Cataleg europeu de residus
2.3. Generaci0 i gestio de residus a Catalunya
2.4. Manual de gestio de residus industrials a Catalunya i sistemes de gestio
2.5. Gestid d’envasos
3 Valoritzacid energética
3.1. Sistemes de valoritzaci6 energética
3.2. Contingut energétic dels residus
3.3. Impacte ambiental
3.4. Sistemes de recuperacid d’energia
3.5 Legislacié
4 Tractaments biologics: digestio anaerobia
4.1. Introduccid als tractaments biologics
4.2. Procés de digestio anaerobia
4.3. Productes de la digestié metanogénica
4.4. Tipus de reactors per a la digestié anaerobia
5 Tractaments biologics: compostatge
5.1. Introduccio
5.2. Condicions de procés
5.3. Transformacions durant el compostatge
5.4. Variacio dels parametres fisicoquimics al llarg del tractament
5.5 Parts d’'una planta de compostatge
5.6. Materials d’entrada i sortida d’'una planta de compostatge
5.7. Calculs previs.
6 Aplicacio agricola de residus organics
6.1. Introduccio
6.2. Tipologia, procedéncia i destinacio dels residus
6.3. Activitat de gestio
6.4. Pla de fertilitzacid
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7. Separacio i valoritzacié de materials
7.1. Tecnologies de separacio de materials solids
7.2. Tecnologies de separacié solid liquid.
7.3. Valoritzaci6 de materials diversos

AVALUACIO:

L'avaluacio dels coneixements teorics i practics adquirits per I'estudiant tindra en compte diferents items
amb diversos controls durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran I'exposicié escrita d’aspectes teo-
rics, laresolucid de problemes i el seguiment de I'aprenentatge d’aspectes practics.

BIBLIOGRAFIA:

Aarne Verilind, P. Environmental engineering. Butterworths,1988.

Biocycle Composting municipal wastes. JG Press, Inc.,1989.

Czysz,W et al.Technologie des aux résiduaires. Paris: Spriger Verlag, 1990.

Departament de Medi Ambient. Iniciacid a I'Avaluacid del Cicle de Vida. Generalitat de Catalunya, 1996.

Elias, M. Introduccié al Medi Ambient. Escola Técnica Superior d’Enginyers Industrials de Barcelona,
UPC, 1987.

Junta de Residus. Cataleg de residus de Catalunya. Barcelona: Generalitat de Catalunya, 1995.

Junta de Sanejament. Manual d’aplicaci al sol dels fangs de depuracid. Barcelona: Generalitat de Catalunya,
1995.

Metcalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacion de aguas residuales. Barcelona:
Labor, 1996.

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

Ockerman, H.W. etal., Industrializacion de subproductos de origen animal. Saragossa: Acribia, 1994.

Procesamiento de subproductos animales comestibles. Roma: FAO, n. 123, 1995.

Safia, J.; Soliva, M. EI Compostatge: Procés, sistemes i aplicacions. Barcelona: Diputaci6 de Barcelona, 1987.

Safia, J. etal. La gestion de la fertilidad de los suelos. Madrid: MAPA, 1996.

Tchobanoglous, G.; Theisen, H.; Vigil, S. Gestion integral de residuos sélidos. Madrid: McGraw-Hill, 1994.

Wark, K.; Warner, C. Contaminacion del aire.Origen y control. Méxic: Limusa, 1992.
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Tractament i Gestio de l'Aigua

PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON
Credits:7,5

OBJECTIUS:

L'assignatura es divideix en dues parts. En la primera s'exposa una visio general del tractament de les aiglies
residuals generades a diferents sectors industrials, mitjancant sistemes fisics, quimics i biologics, aixi com
possibles combinacions entre ells. En la segona part es presenta una breu introducci6 al tractament d’aigties
per consum huma (potabilitzacid).

PROGRAMA:
I-DEPURACIO D’AIGUES RESIDUALS

1. Introduccio.
1.1. Definicions basiques
1.2. Introducci6 a la depuraci6 de les aigiies residuals
2. Caracteritzacid de les aiglies residuals i la seva interpretacié practica
3. Normativa ambiental.
3.1. Marc legislatiu en materia d’abocaments d’aigues residuals
3.2. Gestio administrativa de I'aigua a la industria: Canon de I'aigua
4. Sistemes de depuracio: Tipus de instal-lacions i ambit d’aplicacio.
4.1. Introduccio
4.2. Pretractament.
4.2.1. Dessorradors, desengreixadors, homogeneitzacio...
4.3. Tractament primari: fisicoquimic
4.3.1. Coagulacid, floculacid, neutralitzacio.
4.3.2. Sedimentacio.
4.3.3. Flotacio.
4.4. Tractament secundari: biologic.
4.4.1. Introduccio
4.4.2. Sistemes aerobis de cultiu en suspensio
a) Introduccio
b) Fangs activats
c) Llacunatge
4.4 3. Sistemes aerobis de cultiu fix.
a) Filtres percol-ladors.
b) Biodiscs.
4.4.4. Sistemes anaerobis.
4.5. Tractament terciari.
4.5.1. Conceptes.
4.5.2. Eliminacio de nutrients (nitrogen i fosfor).
5. Gestio dels fangs generats en el procés de depuracio.
5.1. Caracteritzacid dels fangs.
5.2. Tractament dels fangs: estabilitzacid, deshidratacio, desti final.
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I1.POTABILITZACIO D’AIGUES PER ACONSUM HUMA.

6. Aigues potables
6.1. Control de la qualitat de I'aigua d’abastament segons legislacié vigent.
6.2. Tractaments de potabilitzacio.

PRACTIQUES:
Els aspectes a tractar en les practiques:
- Caracteritzacio d'aigues residuals
- Esrealitzaran visites a:
. Estacions depuradores d’aigues residuals (EDARS).
. Estacid de tractament d’aigues potables (ETAP)

AVALUACIO:
Es realitzara a partir de diferents items tant dels aspectes teorics com dels practics.

BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

Metcalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacion 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 residuales, agua de mar. Barcelona: 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.

Revistes tecnico-cientifiques:

IAWQ; Water research. London: Elsevier Science.
IAWQ); Water Science & Technology. London: Berryman.
Ricart, J. Tecnologia del agua. Barcelona: Elsevier Prensa.
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Gestio Integral de la Qualitat en la Indistria Agroalimentaria

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBJECTIUS:
- Integrar el control de qualitat al conjunt d’activitats de la industria agroalimentaria.
- Aplicar les tecniques de mostreig més adequades per al control de la qualitat.
- Aplicar les tecniques de control de qualitat de processos.

CONTINGUTS:
Introduccio
- Estructura dels sistemes de gestio de qualitat.
- Normes ISO 9000 i 14000.
- Analisis de riscs.
- AMFE de procés i de producte.
- Auditories internes.
Control de processos industrials
- Inspecci6 i assaig del procés i del producte final
- Registres de qualitat.
- Processos en estat de control
- Grafics de mesura individuals. Interpretacid.
- Eficiéncia.
- Capacitat
Disseny d’experiments
- Fases del disseny.
- Disseny factorial.
- Disseny Shainin.
- Disseny Taguchi.
Calibratge
- Determinaci6 d’incerteses
- Repetibilitat i reproductibilitat
- Procediment de calibratge segons 1SO.
Control de recepcio
- Plans de mostreig per atributs i per variables.
- Riscos del productor i del consumidor.
- Sistema ISO 2859/12.
- Nivell de qualitat acceptable.
- Tractament de no conformitats.

PRACTIQUES:
Es realitzaran practiques de tots els temes teorics. Les sessions de practiques es realitzaran en I'aula d’ordina-
dors, en el laboratori i en les plantes pilot.

AVALUACIO:

L'avaluacid dels coneixements tedrics i practics adquirits per I'estudiant tindra en compte diferents items
amb controls efectuats durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran I'exposicié escrita d’aspectes te-
orics (35%) i la resolucié de problemes practics (65%).
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BIBLIOGRAFIA:

Colomer, M.A. Estadistica en el control de calidad. Universitat de Lleida, 1997.

Croshy, P. Hablemos de calidad. Madrid: McGraw-Hill. 1990.

Douglas, C. Montgomery. Control Estadistico de la Calidad. Méxic: Grupo Editorial Iberoamérica, 1991.

Fernandez, M.A. Control, fundamento de la gestion por procesos y la calidad total. Madrid: Esic Ediciones,
1996.

Galgano, A. Calidad total. Madrid: Diaz de Santos, 1993.

Jurant, J.M. Jurany el liderzago para la calidad. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

Juran, J.M. Jurany la planificacion para la calidad. Madrid: Diaz de Santos, 1993.

Juran, J.M. Gryna, FM. Manual del control de calidad. McGraw-Hill, 1993.

Juran, J.M. Gryna, F.M. Analisisy planeacion de la calidad. McGraw-Hill, 1994,

Pérez, J.A. Gestion por procesos. Reingenieriay mejora de los procesos de la empresa. Madrid: Esic Editorial,
1996.
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Assignatures de lliure eleccio

Disseny Grafic 3D

PROFESSORA: Carme VERNIS I ROVIRA

OBJECTIUS:

Proporcionar els coneixements per treballar en 3 dimensions i preparar presentacions fotorealistiques.

A través dels exercicis practics s'introdueixen els conceptes tedrics i les eines necessaries per a la seva repre-
sentacio.

PROGRAMA:
Introduccié al’AutoCad 3D
Models alambrics
Models de superficie
Models solids
Com treballar en un espai 3D
Projeccions
Maltiples finestres grafiques en mosaic
Sistemes de coordenades
Models alambrics
Dibuixar i modificar objectes 2D en I'espai 3D
Ordres d’edicié 3D
Models solids
Figures solides primitives
Solids de revolucid
Solids d’extrusid
Operacions boleanes
Unid, diferencia, interseccio
Talls i seccions
Edicio de solids 3D
Propietats fisiques dels solids i les regions
Configuracid dels punts de vista en I'espai tridimensional
Vistes diedriques
Perspectives paral-leles
Perspectiva conica
Modes de visualitzacio del espai tridimensional
Espai Paper i sortida d'impressio
Conceptes: espai treball-espai paper
Construccié d’un bloc amb atributs: caixeti personalitzat
Creaci0 i gestio de capes
Finestres grafiques flotants, control de visibilitat.
Acotacio: creacio d’estils
Escales de representacio
Configuracid de les fitxes de presentacio
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Estils de tracat
Impressid de dibuixos
Render

Creaci6 d’una imatge modelada
Materials: creacié i assignacio
Llums: Ilum ambient

Llum distant

Llum puntual

Llum de focus
Relaci6 entre lallum i el material
Assignacié d’elements de paisatge a la imatge renderitzada
Creacid i edici6 d’Escenes

AVALUACIO:

Es realitzara durant el quadrimestre una prova i un treball com asintesi de les practiques.

Per aprovar I'assignatura caldra haver lliurat la totalitat de les practiques assenyalades com a obligatoriesi el
treball.

COMPONENTS DE LAVALUACIO:

Prova: 4 punts

Nota de les practiques de seguiment del curs: 1,5 punts
Treball: 4,5 punts

BIBLIOGRAFIA:

Brian Matthews Disefio 3D con AutoCAD 2000. Madrid: Anaya.

John Wilson AutoCAD 2000 Modelado 3D. Madrid: Paraninfo.

José M. Auria, Pedro Ibafiez, Pedro Ubieto Dibujo Industrial conjuntos y despieces Madrid: Paraninfo.
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Assignatures de Campus

Fonaments Historics de la Catalunya Contemporania

PROFESSORA: Carme SANMART{iROSET
Lliure eleccid. 3 credits.
Quadrimestre 1

OBJECTIUS:
Aquesta assignatura pretén introduir els alumnes en el coneixement de la historia de Catalunya des dels inicis
del segle X1X, per tal de familiaritzar-los amb aspectes de caracter politic, economic i cultural.

METODOLOGIA:

El curs consta de classes tedriques i classes practiques repartides equilibradament. Les classes tedriques desen-
voluparan el contingut previst en el temari mitjancant les explicacions de la professora. Les classes practiques
es realitzaran a través de textos i material audiovisual.

CONTINGUTS:

Tema 1. Catalunya en el segle XIX. Introduccio: La fi de I'’Antic Régim. (1833-1868) Industrials i politics.
La situacio agraria. El Romanticisme. (1868-1874) El sexenni revolucionari. La | Republica. (1874-
1898) La restauracio borbonica. Anarquisme i moviment obrer. Sorgiment del catalanisme politic.

Tema 2. Catalunya en el segle XX. (1898-1923) La crisi del sistema de la Restauracid. Pérdua de les colonies
d’ultramar. La Setmana Tragica. L'Assemblea de Parlamentaris. Sindicalisme i pistolerisme. L'obra
politica i cultural de la Mancomunitat. Modernisme i noucentisme.

Tema 3. Dictadura, 1l Republica i Guerra Civil (1923-1939). Catalunya sota la dictadura de Primo de
Rivera. La Generalitat Republicana. L'alcament militar i les seves conseqiiéncies. Les avantguardes
artistiques.

Tema 4. El franquisme (1939-1975). La postguerra. Politica interior i aillacionisme internacional. Els canvis
en la década dels cinquanta i el «desarrollismo» dels seixanta. Crisi i fi de la dictadura. La resisténcia
cultural.

AVALUACIO:

L'avaluacid sera continuada pel que fa als continguts practics a través de la valoracio dels exercicis, dels treballs
ques’indicaran aI'inici de curs i de la participacio dels estudiants a classe.

Els coneixements tedrics seran objecte d’un examen al final del quadrimestre.

BIBLIOGRAFIA:

Balcells, Albert. Historia contemporanea de Catalufia. Barcelona: Edhasa, 1983.

Balcells, Albert. Historia del nacionalisme catala: Dels origens als nostres temps. Barcelona: Generalitat de
Catalunya, 1992.

Ferret, Antoni. Compendi d’historia de Catalunya. Barcelona: Claret, 1995.

Fontana, Josep. La fi de I'Antic Régim i laindustrialitzaci6 (1787-1868). Barcelona: Ed. 62, 1988.

Hurtado, V. i altres Atles d’historia de Catalunya. Barcelona: Ed. 62, 1995.

Nadal, Joaquim; Wolff, Philippe (dir.). Historia de Catalunya. Vilassar de Mar: Oikos-Tau, 1983.

Riguer, Borja de; Culla, Joan B. El franquisme i la transicié democratica (1939-1988). Barcelona: Ed. 62,
1989.

Salrach, J.M. (dir.) Historia de Catalunya. (vol. 6). Barcelona: Salvat, 1984.

Sobrequés i Callico, J. ed. Historia contemporania de Catalunya. Vols I-11. Barcelona: Columna, 1998.

Termes, Josep. De la revolucid de setembre a la fi de la guerra civil (1868-1939). Barcelona: Ed. 62, 1989.
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Historia de la Ciéncia: ciéncia, tecnologia i societat

PROFESSOR: Joaquim PLAiBRUNET

Lliure eleccid: 3 crédits (Bloc ) / 4,5 crédits (Bloc 1)
Quadrimestre 1r. Dilluns: de 13a14 h/Dimarts: de 13a15h/ Dijous: de 13a15h.

L'assignatura es divideix en dos blocs complementaris

Bloc | (3 crédits): Fonaments metodologics, recursos historiografics i origens de la ciéncia moderna.
(S'imparteix durant els mesos d’octubre i de novembre).

Boc Il (4,5 credits): Ciéncia i societat: professionalitzacio de la ciéncia i evolucio tecnologica. (S’imparteix
durant els mesos de desembre i de gener).

OBJECTIUS:

(a) Exposar els origens i els fonaments de la ciéncia.

(b) Analitzar els trets caracteristics que permeten que una disciplina es pugui qualificar com a cientifica.

(c) Presentar una visié panoramica del procés de desenvolupament del coneixement cientific i tecnologic.

(d) Oferir a I'estudiant elements que li permetin de situar la seva activitat academica en relacié amb I’evolu-
ci6 del coneixement cientific i técnic.

(e) Fomentar el pensament raonat, ponderat i critic, amb la intencid d’estimular el gust pel coneixement i la
curiositat per saber.

CONTINGUTS:
Bloc |
0. Fonaments metodologics, historiografia i recursos bibliografics.
1. Qué entenem per ciencia? Que distingeix la ciéncia d'altres formes de coneixement?
2. Ciénciaantigai ciencia grecoromana.
3. Lactivitat cientifica a I'edat mitjana.

Bloc 1
4. Renaixement i Revolucid cientifica del segle XVII.
5. Lacienciaalail-lustracio. L'enciclopedisme. Ciéncia, societat i Revoluci6 Industrial.
6. Laciénciaal segle X1X: professionalitzacid de la ciéncia. La tecnologia: electricitat, maquines, energia
i comunicacions. La ciénciaen la historia del pensament.
7. Laciénciaal segle XX: activitat i aplicaci6 espectacular i generalitzada de la ciéncia i de la tecnologia.

AVALUACIO:

1. Exposicions a classe, amb un pes que pot variar entre el 20% i el 30% de la nota final.

2. Larecensio d'un llibre escollit per I'estudiant, amb una valoracio6 del 20%.

3. Un assaig sobre un tema, amb una valoraci6 del 20%.

4. Un examen global, amb una valoraci6 que pot variar entre el 40% i el 30% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:
Es comentara i es donara en el punt 0 de fonaments metodologics.
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Dones en el Segle XXI: Una Visié Interdisciplinaria

D/1049

Lliure eleccid. 3 crédits.

Q2

Dimartsi dijous de 14 a 15 hores

PROFESSORA (coord.): Isabel CARRILLO i FLORES

PROFESSORAT: Les diferents sessions de I'assignatura seran realitzades pel grup de professores i professors
que formen part del Centre d’estudis Interdisciplinaris de la Dona: Montse Ayats, Joan Isidre Badell,
Francesca Bartrina, Isabel Carrillo, Eva Espasa, Nilda Estrella, Esther Fatsini, Pilar Godayol, Carme
Sanmarti, Montse Vilalta. Col:laboren també altres docents de la Universitat de Vic i professionals de I'admi-

nistracié publicai I'advocacia.

L'assignaturacompta amb el suport de la Catedra Unesco “Dones, desenvolupament i cultures”

OBJECTIUS

L'assignatura vol aproximar-se a la realitat de les dones en el mdn actual i en la historia considerant les aporta-
cions teoriques i practiques que, des de diferents ambits, permeten tenir un coneixement global i interdiscipli-
nari. Prenent el genere com a fil conductor s'analitzara la complexitat de les diverses problematiques i dels rep-
tes de les politiques pabliques.

CONTINGUTS
1. Dona, drets humans i desenvolupament
2. Els estudis de genere: temes d’interes i conceptes basics (sexe/génere, androcentrisme, patriarcat...)
3. Historia dels moviments feministes: liberal, socialista, radical...
4. Els debats dels moviments feministes: familia, alliberament sexual, violéncia...
5. Politiques de génere:
a) Politiques dels organismes internacionals governamentals i no governamentals
b) Tipologia de les politiques: igualtat formal, igualtat d’oportunitats, accio positiva, de genere...
6. Ambits de concrecié de les politiques:
a) El mercat de treball: ocupacié/atur; segregacié ocupacional; discriminaci6 salarial...
b) Sistema educatiu: escola mixta/escola coeducativa; la construccio del génere...
¢) Salut: el mon de la cura, un mén femeni?
d) Cultura: ladonaen el mén de la literaturai el cinema

METODOLOGIA:

L'assignatura s'estructurara en forma de seminari per tal d’afavorir la participacid i el dialeg. La dinamica de les
classes combinara les explicacions, les lectures, la projeccio de videos i I'analisi d’altres documents, i comptara
amb la col-laboraci6 de persones expertes en els estudis de génere que aportaran la seva experiéncia i els seus
coneixements.

AVALUACIO:
L'avaluacié tindra en compte:
a) L'assistencia i participacio en les diferents sessions de I'assignatura (80%).
b) Larealitzacid de les activitats individuals i de grup que es plantegin en les diferents sessions.
c) Larealitzacié d’'una memoria escrita sobre els continguts treballats i el procés seguit en I'assignatura.
d) Lalecturad’unllibreilareflexié escrita sobre el contingut.
Per aprovar I'assignatura cal obtenir un minim de 5 en cada activitat d’avaluaci6 especificada.
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Aula de Cant Coral |

D/L 5249
Lliure eleccié. 3 credits.

INTRODUCCIO:

Lainclusi6é d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic vol ser, per una banda,
una aposta per comencar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per l'altra, pretén
oferir als estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profit a la practica d’aquesta disciplina que els
pot proporcionar una peculiar i activa formacio i educacio en la creativitat i en el compromis interpretatiu,
en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estétic de I'experiéncia practica i vivencial de I'art de la
musica vocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de la veu propia i del conjunt de veus, i de
les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

« L'experiéncia vivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcid, in-
tervencio i creacio estétiques, per mitja del Cant Coral.

« El coneixement analitic i practic del llenguatge coral per mitja de I'estudi i de la interpretacié d’un reper-
tori significatiu, gradual i seleccionat, d’obres d'art corals de diverses époques que formen part de la nostra
cultura.

« El coneixement i I'Gs reflexiu de I'aparell fonador. El perfeccionament —individual i com a membre d’un
grup—de les aptituds i facultats auditives i atentives.

« Lalecturai lainterpretacio empiriques dels codis del llenguatge musical integrats en les partitures corals.

CONTINGUTS:
1.Lacang¢Gaunaveuiengrup.

1.1. Formacid del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracio i articulacio.
Actitud corporal. Consells i practica.

1.2. Lectura del gest de direccio. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. L'expressivitat i lain-
tencid. Moviments i matisos.

1.3. Vers I'autonomia de la propia veu dins el conjunt de veus: saber cantar, saber-se escoltar, saber escol-
tar.

2. De cami cap al joc polifonic.

2.1. Trets, particularitats i situacio o tessitura de les veus femenines i de les masculines.

2.2. Lamelodia canonica. El canon a I'unison: canons perpetus i canons tancats (a 2 veus, a 3 veus, a4 i
més veus [iguals / mixtes]).

2.3. Lacancd aveus iguals (2 veus, 3 veus).

3. Coneixement i treball de repertori.

3.1. El repertori popular a cor.

3.2. Lacangd tradicional harmonitzada.

3.3. Coneixement i interpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions tecniques a qué ens ve-
gem obligats— d’obres corals i polifoniques representatives tant per llur situacid historica com pels
géneres i elsautors.

3.4. Audicid especifica i exemplar, comentada.

AVALUACIO:
L’Aula de Cant Coral es fara durant el tot el curs amb una classe setmanal d’una hora i mitja de duracio.
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Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcio. Els aspectes teorics sempre seran donats i co-
mentats de cara a la praxis interpretativa. L'assimilaci individual, promoguda, experimentada i controlada
pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de I'assignatura. Per tant, és
imprescindible una assistencia sense interrupcions, interessada i activa, per superar I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Es facilitara un dossier basic que contindra les partitures amb que es comencaran les activitats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que s'anira ampliant al llarg del curs d’acord amb el ritme de treball i les caracteristi-
ques del grup.

Nota important:

Abans de materialitzar la matricula d’aquesta assignatura, I'alumne ha d’entrevistar-se amb el professor per
a obtenir-ne I'acceptacié explicita. L'ordre amb queé es donaran els continguts descrits no és sequencial ni
necessariament completiu, ni I'adquisicié o treball d’'un contingut mai no podra significar I'abandonament
d’un de suposadament previ.

Tot i que s'observara un ordre estricte i controlat en el cami cap a ulteriors assoliments o dificultats —depen-
dra de les caracteristiques i de I'impuls que porti el grup—, tots els continguts referents a repertori en general
poden ser presents en cada classe, i els que fan refereéncia als aspectes fonetics, expressius, estétics, morfolo-
gics, etc. es treballaran, amb més o0 menys intensitat, en totes les classes.
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Curs d’Iniciacio al Teatre

D/X 109
Lliure eleccié. 3 credits

INTRODUCCIO:

L’Aula de Teatre Experimental de la Universitat de Vic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir a la dinamit-
zacio cultural de la nostra Universitat i servir de plataforma d’introducci al teatre i les arts escéniques en
general.

L’Aula de Teatre es un espai on, d’'una banda, els estudiants de diferents carreres es poden trobar amb la fi-
nalitat de crear Iliurement i relaxada, sense condicionants. De I'altra, aquest espai serveix també com a re-
flexié col-lectiva i d’experimentacio teatral.

Per fer tot aix0 es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig, que cedeix
I'Institut del Teatre de Vic; amb col-laboracions externes de professionals en les tasques de direcci6, drama-
turgia, escenografia i il-luminacio, i també s'utilitzen espais externs per a les representacions.

Per formar part de I’Aula de Teatre s’ha de passar necessariament pel curs d'iniciacid al teatre o tenir expe-
riencia demostrada en altres centres o grups.

OBJECTIU GENERAL:
Aproximacio al teatre i en concret al treball actoral de base.

CONTINGUTS:
Desinhibicid
Preséncia escénica
Respiracio
Seguretat
Relaxament
Percepcid interior
Percepcid exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Diccid i presénciade laveu
L'actor i I'espai
Moviments significants
El gest
L'accid
Construccié del personatge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment practiques, els alumnes experimentaran amb el cos, les sensacions i els senti-
ments. Es treballara individualment i en grup.

El treball es desenvolupara a patir de técniques d’'improvisacié i tecniques de grup, utilitzant textos d’esce-
nes teatrals, elements de vestuari, escenografia i elements musicals com a suport.

AVALUACIO:

Esvalorara la participacio i I'esforg, I'actitud i I'assisténcia, que es imprescindible ates que el compromis es
indispensable en qualsevol treball de teatre.
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Transformacions econdmiques i socials a América Llatina:
de la industrialitzacio substitutiva d’importacions a la nova economia. I i Il

J/IN5369 i N/N5379
Assignatura de Iliure eleccio
Credits: 3

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura s'impartira mitjancant dos moduls. En el primer modul es pretén fer una analisi de les
politiques economiques aplicades al llarg de les Ultimes décades a America Llatina i les seves repercussions
sobre el benestar de les persones. En segon bloc s'estudiara com la introducci6 de les noves tecnologies pot
incidir en el desenvolupament huma local.

METODOLOGIA:

Aquesta assignatura és fruit de la Xarxa EDHUCAL (Educaci6 sobre Desenvolupament Huma Local). ED-
HUCAL és una Xarxa Tematica de docéncia, financada per I’AECI (Agéncia Espanyola de Cooperacio In-
ternacional del Ministeri d’Afers Exteriors), integrada per professors d’Universitats Llatinoamericanesi pro-
fessors d’universitats espanyoles. Els professors llatinoamericans impartiran docéncia a les universitats es-
panyolesi els professors espanyols impartiran ladocencia a les universitats llatinoamericanes. El primer mo-
dul d’aquesta assignatura sera impartit per la professora Vilma Hidalgo de la Universitat de I'Havana (Cuba)
i elsegonmodul 'impartirael professor Rafael Salvador Espinosa de la Universitat de Guadalajara (Méxic).
Salternaran les classes teoriques i les classes practiques amb I'estudi d’experiencies concretes d’America Lla-
tina. Cada professor al principi del seu modul donaraals alumnes un quiestionari que hauran d’elaborar i pre-
sentar al final del modul. A principi de curs I'alumne disposara d’una relacié bibliografica i de material que li
hade servir, tant per al seguiment de les classes, com per a la preparacio dels quiestionari de cada modul.

AVALUACIO:
Els coneixements assolits per I'alumne seran avaluats a partir dels giiestionaris que s’hauran de presentar al
final de cada modul docent.

CONTINGUT:

Maodul 1: La crisis dels 80 i I'ajustament a un desequilibri extern. Del model substitutiu d'importacions al
model neoliberal. Estudi de casos (I'experiéncia d’America del Sud). Els processos d’ajustament i estabi-
litzacio. El cas de Mexic. La concertacid social. El cas d’Argentina. La reforma estructural. Mesures d'a-
justament estructural. La liberalitzacié comercial i financera i els problemes d’insercié a I'economia
mundial. Caracteristiques del procés de privatitzacié a América Llatina. La crisis del Deute Extern i la
crisi financera amb les seves repercussions sobre I'economia internacional. Impacte social del model ne-
oliberal. La privatitzacié dels serveis publics i la reforma del sistema de Seguretat Social. Efectes sobre la
distribuci6 de larendai lariquesa. La dolaritzacio i les seves implicacions economiques i socials.

Modul 2: Economia Institucional versus Nova Economia: Dels costos de transaccio a I'economia de xarxa.
Enfocaments economics de I'Economia Institucional i de la Nova Economia. Avaluaci6 teorica i empi-
rica de I'Economia Institucional i de la Nova Economia. Elements d’analisi de la Nova Economia: La
Nova Economia i el Desenvolupament. Les noves tecnologies i el desenvolupament sostenible. Les no-
ves tecnologies de la informacid i les seves repercussions sobre el desenvolupament huma local.
Governabilitat i sostenibilitat institucional pel desenvolupament local.

HORARI:
L'assignatura s'impartira del 17 de novembre de 2004 al 5 de desembre de 2004.
L'horari serade 16 horesa 20 hores.

90



Desenvolupament regional i sostenibilitat: Els casos de Méxic i Nicaragua. lill

J/N5389 i J/N5399
Assignatura de Iliure eleccio
Credits: 3

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura s'impartira mitjangant dos moduls. En el primer modul es pretén afavorir lacompren-
si6 del procés de desenvolupament, en la seva dimensid regional, aixi com les influéncies mutues que s'exer-
ceixen entre aquest procés i el medi ambient. Es volen fomentar i reforcar les capacitats d’investigacio sobre
la matéria a partir del requeriment que demanda la societat, els organismes publics, les empreses i les orga-
nitzacions no governamentals.

En el segon modul es pretén donar a congixer I'estructura socioeconomica de Nicaragua perqué I'alumne
pugui comprendre la realitat sobre el grau de desenvolupant regional d’aquest pais.

METODOLOGIA:

Aquesta assignatura és fruit de la Xarxa EDHUCAL (Educacié sobre Desenvolupament Huma Local).
EDHUCAL és una Xarxa Tematica de docéncia, finangada per I’AECI (Agéncia Espanyola de Cooperacio
Internacional del Ministeri d’Afers Exteriors), integrada per professors d’universitats llatinoamericanes i
professors d’universitats espanyoles. Els professors llatinoamericans impartiran docencia a les universitats
espanyoles i els professors espanyols impartiran la docéncia a les universitats llatinoamericanes. EI primer
modul d’aquesta assignatura sera impartit pel professor Uriel Soto de la Universitat Nacional Autonoma de
Nicaragua i el segon modul I'impartira el professor Carlos Curiel de la Universitat de Guadalajara (Meéxic).
Salternaran les classes tedriques i les classes practiques, amb I'estudi d’experiéncies concretes d’Ameérica
Llatina. Cada professor al principi del seu modul donara als alumnes un qtiestionari que hauran elaborar i
presentar al final del modul. A principi de curs I'alumne disposara d’una relacié bibliografica i de material
que li ha de servir, tant per al seguiment de les classes, com per a la preparaci6 dels questionari de cada mo-
dul.

AVALUACIO:
Els coneixements assolits per I'alumne seran avaluats a partir dels gliestionaris que s’hauran de presentar al
final de cada modul docent.

CONTINGUT:

Modul 1: Marc teoric conceptual i aspectes interdisciplinaris del desenvolupament regional i la sostenibili-
tat. El desenvolupament regional a Méxic. La sostenibilitat del desenvolupament regional a Mexic. EI des-
envolupament regional a I'occident mexica.

Maodul 2: L'estructura econdomica de Nicaragua. Poblaci6 i caracteristiques demografiques i la seva inciden-
cia sobre el desenvolupament regional. El sector primari com a base de I’economia i garantia de la seguretat
alimentaria. El sector secundari i el seu paper fonamental de la petita empresa en el desenvolupament regio-
nal i local. El sector terciari. El turisme com a alternativa de desenvolupament regional.

HORARI:

L'assignatura s'impartira del 17 de novembre de 2004 al 5 de desembre de 2004.
L’horari serade 16 horesa 20 hores.
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Complements de Formacio

Medi Ambient i Societat

(Complement de Formacio per accedir a Ciéncies Ambientals)

PROFESSORS: Josep TURET i CAPELLAS
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals de I'assignatura son:

- Comprendre els fonaments ecologics, que donen sentit a les ciéncies ambientals, i el complex entramat de
relacions establertes en els ecosistemes de la Terra i, com a conseqiiéncia, demostrar a I'estudiant I'0bvia
necessitat d’unaanalisi minuciosa del medi per diagnosticar el seu estat i procedir a la gestié ambiental.

- Introduir I'estudiant, proporcionant-li les bases cientifiques escaients, en el coneixement dels diferents
ambits de les ciencies ambientals.

- Emfasitzar el coneixement dels impactes ambientals locals que I’hnome causa i la seva repercussio en el can-
vi global de la Terra, aixi com I'estudi de procediments tecnologics i estratégies de gestio que proporcionen
linies de soluci6 per assolir un desenvolupament sostenible.

- Formar els estudiants tant en els coneixements teorics de ciéncies ambientals com en la seva aplicacio per
aladiagnosi del medi i la gestié ambiental.

- Mostrar el gran ventall d’activitats professionals que poden anar Iligades a les ciencies ambientals, donada
lainterrelaci6 intima que tenen amb el desenvolupament de la societat humana.

CONTINGUTS:
1. Teoriaecologica:
1.1. Ecosistemes: constitucio i funcionament.
1.2. Descripcid dels ecosistemes: analisi del medi, biodiversitat i relacions biotiques.
1.3. Dinamica dels ecosistemes: la successio ecologica i les pertorbacions.
1.4. Tipus d’ecosistemes.
2. Introducci0 a les ciencies ambientals:
2.1. Elssistemes antropogenics.
2.2. Lecologiail'ecologisme.
2.3. Les ciéncies ambientals: analisis i gestio ambientals.
3. Estudi de I'ecosfera:
3.1. Caracteristiques generals de I'ecosfera.
3.2. Atmosfera.
3.3. Hidrosfera.
3.4. Geosferai litosfera.
3.5. Clima.
3.6. Biosfera. Biogeografia i evolucio de les espécies.
3.7. El paper dels microorganismes en els ecosistemes.
3.8. Lahipotesi de Gaia.
4. Impactes ambientals locals i estrategies de solucio:
4.1. Energia. Fonts energeétiques convencionals i energies renovables.
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4.2. Recursos i contaminacio.

4.3. Residus solids.

4.4. Residus perillosos.

4.5. Contaminacio de I'aigua.

4.6. Contaminaci6 de I'aire.

4.7. Laramaderia intensiva.

4.7. Plans de gestio mediambientals i ISO 14000. Normatives mediambientals.
5. El canvi global i linies de solucio:

5.1. Lexplosié demografica i les seves consequiéncies.

5.2. El consum energétic.

5.3. Usi abus dels recursos. Reciclatge i restauracio.

5.4. Les contaminacions i el seu control.

5.5. L'efecte hivernacle i I'esgotament de la capa d’0zo.

5.6. La conservacio del medi i el desenvolupament sostenible.

5.7. Léticaambiental i els acords internacionals.

PRACTIQUES:
Els aspectes practics es treballaran gracies a la dedicacio de I'alumne al coneixement d’un cas mediambien-
tal real, sigui:

- I'estudi caracteritzador d’'un impacte ambiental concret,

- I'estudi d’un sistema de tractament de residus o d’aigies residuals,

- laconfeccid d’un pla basic de gestié ambiental,

- I'estudi bibliografic aprofundit d’un aspecte ambiental concret,

- 0 altres, a proposta de I'estudiant.
Aquesta tasca sera completada amb la realitzacié d’un informe final, el qual sera avaluat pels professors de
I'assignatura.

AVALUACIO:

L'avaluacié de I'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics, amb la realitzacio de di-
versos controls al llarg del quadrimestre i la presentacio d’un informe de les activitats practiques realitzades.
La qualificacio global final s'obtindra a partir dels items seguients:

- Controls dels aspectes teorics: 75% de la nota final.

- Informe de les activitats practiques: 25% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:
- Bibliografia general:

AENOR. Aspectos medioambientales. Identificacion y evaluacion. Madrid: AENOR (Asociacién Espafiola
de Normalizaciony Certificacion), 2002.

Atlas, R.M. i Bartha, R. Microbial ecology. Fundamentals and applications. Redwood City, California:
Benjamin Cummings Publishing, 1993.

Bordons, A. Introducci6 a la biotecnologia ambiental: solucions als problemes ambientals mitjancant sistemes
biologics. Tarragona: Universitat Rovirai Virgili, 1999.

Domenech, X. Quimicaambiental: el impacto ambiental de los residuos. Madrid: Miraguano, 2000.
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Aministracié i Legislacié Ambiental

(Comp. de Formacio per accedir a Ciencies Ambientals)

PROFESSOR: Enric COMES i MORA
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

a. Proporcionar a I"alumne un coneixement adequat dels aspectes i principis basics que configuren el mén
del dreten general i de lanormativa en matériaambiental en particular.

b. Coneixer les estrucutures administratives i legislatives a nivell local, autonomic, estatal i comunitari que
sén competentsal"horad”elaborar i aplicar la legislacio ambiental.

c. Coneixer les principals disposicions normatives vigents actualment en materia mediambiental.

d. Facilitar la formaci6 precisa per entendre, tractar i resoldre els aspectes juridics relatius a les diferents
consequencies i repercussions ambientals que es poden derivar de |”activitat humana.

CONTINGUTS:
1 Introducci6 al Dret
1.1 L"Estat Social i Democratic de Dret
1.2 LaNorma juridica i el principi de jerarquia de les normes
1.3 LesFonts del Dret
1.4 Les branques del Dret
2 L"Administraci6 i el Dret Administratiu
2.1 El Dret Administratiu
2.2 Les Administracions Publiques
2.3 Ladistribucié de competéncies en materia de proteccio del medi ambient
2.4 El Dret Comunitari
3 Normes generals de proteccio ambiental
3.1 Accésalainformacio ambiental
3.2 Prevenci6 i control integrals
3.3 Responsabilitats juridiques
4 Emissions atmosfériques. Sorolls i vibracions
5 Gesti6 de residus
5.1 Classificacio dels residus
5.2 Activitats de produccio, transport i gestio de residus
5.3 Lanormativad”envasos i residus d”envasos
5.4 Contaminaci6 del sol o de les aigiies subterranies per activitats industrials
6 Aigues continentals i marines
6.1 Captacio d aigua
6.2 Ocupaci6 del domini public
6.3 Abocament d"aigues residuals
7 Instruments de gesti6 ambiental
7.1 Sistemes de gestio ambiental: ISO 14001 i EMAS
7.2 Etiquetes i marques ambientals
7.3 Avaluaci6 d"impacte ambiental
8 Patrimoni Natural
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Revistes:
Revista interdisciplinar de gestion ambiental. Ecoiuris.
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Fisiologia

(Complement de Formaci6 per accedir a Ciencia i Tecnologia dels Aliments)

PROFESSORA: Anna DALMAU
Credits: 4,5

OBJECTIUS:

L'objectiu principal és que I'alumne arribi a comprendre I'estructura i la funcié del cos huma. Per aixo pri-
mer s’hauran d’introduir conceptes basics d’organitzacio cel-lular, d’organitzacio dels teixits, d’anatomia...
A partir d’aqui es podra aprofundir sobre com els diferents sistemes de I'organisme cooperen entre si per
mantenir la salut de I'organisme.

PROGRAMA:
1. Introduccio
1.1.- Definici6 d’Anatomia i Fisiologia
1.2.- Nivells d’organitzacié estructural
1.3.- Homeostasi
1.4. -Nivell d’organitzaci6 cel-lular
2. Nivell d’organitzacio dels teixits
2.1.- Unions cel-lulars i tipus de teixits
2.2.- Teixit epitelial
2.3.- Teixit conjuntiu
2.4.- Membranes
2.5.- Teixit muscular
2.6.- Teixit nervios
3- El'sistema nervios
3.1.- Divisions del sistema nervios
3.2.- Neurofisiologia
3.3.- SNC: encefal, medul-la espinal
3.4.- SNP: nervis cranials i nervis raquidics
3.5.- Comparacio del SNSiSNA
4- El sistemaendocri
4.1.- Glandules endocrines
4.2.- Mecanismes generals d’acci6 de les hormonals
4.3.- Hipotalem i hipofisis
4.4.- Glandulatiroides
4.5.- Glandula paratiroides
4.6.- Glandules suprarenals
4.7.- Pancreas
4.8.- Ovaris i testicles
5. Aparell cardiovascular
5.1.-Elcor
5.2.- Els vasos sanguinis
5.3.- Lahemodinamica
6. Aparell digestiu
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6.1.- Processos digestius
6.2.- Organitzacio
6.3.- Diferents drgans de I'aparell digestiu: anatomia i fisiologia
6.4.- Trastorns: desequilibris de la homeostasi
7. Aparells reproductors
7.1.- Aparell masculi
7.2.- Aparell femeni
7.3.- Fecundacio6 i implantacio

AVALUACIO:
Es faran dos examens parcials alliberadors dels continguts teorics de Iassignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Barber, A.; Ponz, F. Principios de fisiologia animal. Madrid: Sintesis, 1998.

Hill, R.W,; Wyse, G.A. Fisiologia Animal. Akal, 1992.

Kay, I. Introduction to animal physiology. Bios scientif, 1998.

Moreto, M; M. Castell. Fisiologia humana i fisiopatologia A. Barcelona Publicacions U.B. (material grafic
complementari), 1994.

Randall, D. Burggren, W. French Fisiologia Animal de Eckert. Mecanismes i Adaptacions (4a ed.)
Interamericana/ McGraw-Hill, 1998.

Tresguerres, J.A. Fisiologia Humana. Madrid: McGraw-Hill / Interamericana, 1999.

Tortora G.S. Grabowski. Principios de Anatomiay Fisiologia 7a ed. Madrid: Moshy / Doyma Libros, 1996.

Withers, P.C. Comparative Animal Physiology. Ed Sauders, 1992.

Wright Samson, N. Eric. Fisiologia aplicada. Barcelona: Marin, 1965.
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Fisicoguimica

(Complement de Formaci6 per accedir a Ciencia i Tecnologia dels Aliments)

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

OBJECTIUS:

Fer un recull d’aspectes de la quimica i de la quimica fisica que no s’han estudiat al llarg dels cursos anteriors
i que son necessaris per entendre el funcionament dels sistemes complexos amb qué I'estudiant es trobara al
llarg dels seus estudis i de la seva activitat professional, com poden ser els éssers vius, els aliments o la
Biosfera.

CONTINGUT TEORIC:
Tema 1. Estat gasos

1.1. Propietats dels gasos: Propietats caracteristiques, pressio atmosférica, llei de Boyle, llei de
Charles/Gay-Llussac, llei combinada dels gasos, hipotesi d’Avogadre i llei dels gasos ideals.
Llei de Dalton, lleis de Graham.

1.2. Teoria cineticomolecular.

1.3. Explicacié de les propietats dels gasos : Llei de Boyle, distribucié de Boltzman, llei de
Charles/Gay-Llussac, hipotesi d’Avogadre, llei de Dalton, lleis de Graham, llei dels gasos ide-
als, capacitat calorifica d’un gas monoatomic i diatomic.

1.4 Gasos reals- Equacio de Van der Waals: Correcci6 de volum, correccio de la pressio, isotermes
d’un gas real, continuitat d’estats.

Tema 2. Termodinamica

2.1. 1r Principi: aplicacio a processos quimics. Termoquimica: Entalpia de reaccio, Llei de Hess,
dependéncia del calor de reaccié amb la T, entalpia de formaci6, entalpia d’enllac.

2.2.2n Principi i espontaneitat dels processos: Entropia: Introduccié matematica, espontaneitat
dels processos, entropia desordre i probabilitat, 3r Principi i entropia estandard.

2.3.2n Principi i espontaneitat dels processos: Energia lliure de Gibbs: Definicio, espontaneitat
dels processos, energia lliure estandard de formacio, dependéncia de I'energia de Gibbs amb la
temperatura, pressio i composicié d'un sistema.

Tema 3. Electroquimica

3.1. Espontaneitat de les reaccions d’oxidacid i reduccio.

3.2. Aplicacions electroquimiques: Forca dels agents oxidants i reductors, sentit de les reaccions i
potencial de cel-la, calcul de constants d’equilibri, mesures del pH, piles comercials, electroli-
si, cadena de transport electronic, fotosintesi

Tema4. Liquidsi solucions

4.1. Propietats i caracteristiques de liquids i solids: Fases condensades, variacié del volum amb
temperaturai pressio.

4.2. Equilibri de fases.

4.3. Estabilitat de les fases. Potencial quimic, dependéncia de la pressid, equacio de Clapeyron.

4.4. Dissolucions: Composicid, solucié ideal, llei de Raoult, solucions liquides ideals i potencial
quimic, propietats coligatives, propietats coligatives de les dissolucions d’electrolits, solucions
de dos components volatils, desviacions de la llei de Raoult, solucions gas-liquid, llei de
Henry.

Tema5. Cinéticaquimica
5.1. Velocitat d’una reaccio.
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5.2. Equacions cinétiques.

5.3. Factors que influeixen en la velocitat de reaccid: Concentracid, orientacio, energia cinética,
temperatura.

5.4. Integracio de les equacions cinétiques: Ordre 0, 1, 2 i n, reaccions reversibles de primer ordre,
reaccions consecutives de primer ordre.

5.5. Metodes per determinar els ordre de reaccié: Comparacié amb les equacions integrades, me-
tode de Powell, métode del semiperiode de reaccid.

CONTINGUT PRACTIC:
Cada tema teoric vindra recolzat per unes experiéncies de laboratori, que s'enumeren a continuacid, a més
de les que es pugin proposar al llarg del curs.

Practican. 1 Estudi dels gasos.

Practican. 2 Termodinamica i termoquimica.
Practican. 3 Electroquimica

Practican. 4 Propietats coligatives.
Practican.5 Cinética quimica.

AVALUACIO:

L'avaluacio6 d'aquesta assignatura es realitzara en base als segtients items:

- Teoria: dos examens que representen el 60% de la nota i que inclouran tant aspectes tedrics com proble-
mes.

- Problemes: 15% de la nota, que es pot aconseguir entregant un dossier de problemes resolts.

- Practiques: 25% de la nota, mitjancant un examen tedric un cop s han entregat les memories de practi-
ques.

BIBLIOGRAFIA:

Barrow, G.M.; Quimica Fisica. Barcelona: Reverté.

Castellan, G.W.,; Fisicoquimica. Méxic: Addison-Wesley Iberoamericana.

Levine, I.N.; Fisicoquimica. Madrid: Interamericana McGraw-Hill.

Rock, PA.; Termodinamica quimica. Barcelona: Vicens-Vives.

Bodner, G.M.; Pardue, H.L. Chemistry. New York: Wiley.

Brillas; et al. Fonaments de Termodinamica, Electroquimica i Cinética. Barcelona: Barcanova.
Aguilar, A.; etal. Cinética Quimica, Barcelona: Llibres de I'index.

Aguilar, M.; etal. Equilibri ionic i cinética. Problemes, Barcelona: Ed. UPC.

Atkins, PW. Fisicoquimica. Wilmington: Addison-Wesley Iberoamericana 1991.
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Fonaments d’Electricitat i d’Electronica

(Complement de Formaci6 per accedir a Organitzaci6 Industrial)

PROFESSORA: M. Angels CRUSELLAS i FONT

OBJECTIUS:
Que I'alumne assoleixi un conjunt ampli de conceptes basics de I'electricitat i I'electronica que li permetin
lacomprensid dels diferents coneixements técnics que es desenvoluparan al llarg de la carrera.

CONTINGUTS:
1. Circuits eléctrics. Analisi del regim estacionari sinusoidal: corrent altern.
1.1. Conceptes basics. Elements actius i passius d’un circuit.
1.2. Lleis de Kirchhoff. Técniques d’analisi de circuits.
1.3. Analisi del regim estacionari sinusoidal: corrent altern.
1.4. Potencia en estat estable sinusoidal.
2. Dispositius electronics basics.
2.1. Eldiode.
2.2. El transistor bipolar (BJT).
2.3. Transistors d’efecte camp (FET).
2.4. Dispositius electronics de poténcia: tiristor i triac.
3. Introduccio aI'electronica digital.
3.1. Conceptes digitals basics. Sistemes de numeracio. Portes logiques i funcions logiques basiques.
3.2. Circuits combinacionals.
3.3. Circuits sequencials.
4. Laboratori: Instrumentacio basica. Elements eléctrics i dispositius electronics basics.

BIBLIOGRAFIA:

Boylestad, R. i Nashelsky, L. Electronica. Teoria de circuitos. Prentice Hall, 1991.

Floyd, T.N. Fundamentos de sistemas digitales. Prentice Hall.

Hayes, J.P. Disefio l6gico digital. Addison-Wesley Iberoamericana, 1996.

Irwin, J.D. Analisis basico de circuitos en ingenieria. Prentice Hall, 1997.

Malik, N.R. Circuitos electronicos. Analisis, simulacion y disefio. Prentice Hall, 1996.

Ras, E. Teoria de circuitos. Fundamentos. Marcombo, 1988.

Store, N. Electronica. De los sistemas a los componentes. Addison-Wesley Iberoamericana, 1995.
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Fonaments de Mecanica

(Complement de Formaci6 per accedir a Organitzacio Industrial)

PROFESSOR: Josep PRAT i AYATS

OBJECTIUS:

Temari orientat a servir d’enllag entre la mecanica basica que I'estudiant ha vist al llarg de la seva formacié i
la mecanica de maquines que es trobara en les diferents Tecnologies Industrials. Es procura combinar el ri-
gor analitic i la descripcid concreta dels diferents mecanismes. En el capitol de Dinamica Inversa (avaluacio
de forces) hi ocupa un lloc important I'equilibrat estatic i dinamic de rotors i de motors.

PROGRAMA:

Tema 1: Mecanismes.
Maquina i mecanisme. Element, membre, peca. Sistema mecanic i cadena cinematica. Moment d’una
forca i torcor. Enllag i parell cinematic. Mecanismes de barres. Mecanismes plans i mecanismes espa-
cials. Mecanismes de Lleves. Juntes universals. Juntes homocinetiques. Quadrilater articulat. Meca-
nisme pisto-biela-manovella. Inversions d’un mecanisme. Quadrilater de dues correderes. Excén-
triques. Correderes circulars. Transmissio per barres articulades: de tija a manovella; de tija a balanci.
Obtenci6 de moviments rectilinis amb barres articulades. Justificaci6 dels engranatges. Perfil cicloidal.
Perfil d’evolvent. Relacid de transmissié. Classificacio dels engranatges. Engranatge d’una roda i una
cremallera. Trens d’eixos fixos. Trens epicicloidals. Mecanisme diferencial. Trens epicicloidals compos-
tos. Obtencio de diferents relacions de transmissio.

Tema 2: Mobilitat.
Posicid, desplacament, velocitat, acceleracid, batzegada. Punt material i solid rigid. Algebra de matrius.
Referéncies fixes i referéncies mobils. Coordenades generalitzades. Velocitats generalitzades. Estat me-
canic. Holonomia. Pati ideal. Redundancia. Arrossegament. Acceleracio de Coriolis. Centre instantani
de rotaci6. Rodolament perfecte. Lliscament. Determinacié de centres instantanis de rotacio absoluts i
relatius. Cinema de velocitats. Cinema d’acceleracions. Determinacio de mecanismes equivalents.

Tema 3: Parells Superiors.
Mecanisme Lleva-palpador: justificacid. Definicié d’especificacions de moviment del palpador.
Obtencio de funcions de desplacament. Tipus de lleves. Seqtiencia de disseny. Obtenci6 del perfil de la
lleva. Rodes dentades. Perfils conjugats i condicié d’engranatge. Generacid de perfils conjugats. Pas,
gruix, modul. Normalitzacié. Axoides. Gruix de ladent. Lliscament entre flancs de dent. Parametres in-
trinsecs d’una roda dentada. Parametres de funcionament. Recobriment. Engranatge sense marges.
Cremalleres. Tallat per cremallera. Tallat amb pinyd-tallador. Tallat amb fresadora-mare. Afaitat.
Rectificat.

Tema 4: Dinamica de maquines.
Tensor d’Inércia. Moments d’Inércia. Productes d’Inércia. Recerca del Tensor d’Inércia per diferents
punts d’un solid rigid. Rotor simétric. Rotor esferic. Equilibrat estatic d’un rotor. Equilibrat dinamic
d’un rotor. Teorema de la quantitat de moviment. Teorema del moment cinetic. Sistemes multisolid.
Analisi dinamica directa. Analisi dinamica inversa. Torcor de les forces d’inercia de d’Alembert.
Equilibratge d’un quadrilater articulat. Equilibratge del mecanisme pist6-biela-manovella. Métode de
les potencies virtuals. Teorema dels treballs virtuals. Forces generalitzades.

AVALUACIO:
Es considera d’'una importancia cabdal haver seguit les explicacions del curs (minim 80 % de les hores),
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perqué garanteixen a I'estudiant un minim de coneixements indispensables per a lacomprensio de materies
que S'impartiran més endavant. Donat el cas, i de comu acord amb el professor de I'assignatura, es poden
buscar treballs de temes monografics que ajudin a lacomprensid del programa, d’una manera especial per a
aquells estudiants les circumstancies laborals dels quals els impedeixen de fer un seguiment del curs més re-
gular. Afinal de curs es realitzara un examen per a la puntuacio personal de cada estudiant. Tot i la possibili-
tat d’aprovar I'assignatura amb el requisit Gnic d’un bon examen final, no es considera una opcié recoma-
nable per les dificultats afegides inherents a la materia impartida.

BIBLIOGRAFIA:

Joaquim Agulld Mecanica de la particula i del solid rigid. OK Punt.
Robert L. Norton Disefio de Maquinaria. McGraw-Hill.
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