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Presentacié

El curs 2002-03 es presenta ple de noverats a I'Escola Politécnica Superior. Aquest curs comengaran dues

noves carreres: 'Enginyeria Técnica en Informarica de Sistemes i [a Llicenciatura en Ciencies Ambientals.

Laprimera ve a complementar oferca d’estudis reglatsen el camp de la informatica en una vessant que des-
pertaun interés creixent en el mén professional, La segona és, en certa manera, la culminacié d’una tradicié
mediambiental del nostre centre que prové dels seus inicis com a centre adscrit. Vala dir que aquesta llicen-
ciatura permet una bona combinacié amb FEnginyeria Tecnica en Industries Agroalimencaries, enllagant

aixi els aspectes mediambientals amb els més especificament técnics.

També cal emfasitzar que aquest any s'obre la possibilitat de fer dobles titulacions, férmula compacta que
permet de racionalitzar el temps d’obtenci de dos tirols homologats sense diluir les caracteristiques essen-
cials de cadascuna de les carreres. Aquesta possibilitat s'obre, de moment per a les enginyeries tecniques en
Informatica de Gestié i de Sistemes per una banda, i per a les enginyeries tecniques en Electronica i

Telecomunicacions per l'altra.

Finalment, tamb¢ cal ressaltar la posada a la xarxa de marerial digital de suport pera les assignatures de pri-
mer curs de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, sistema que permetra una flexibilitat més gran d’assisténcia
als estudiants que hagin escollit aquesta llicenciatura, seguint el cam({ que ha donat prou bons resulcars a

’Enginyeria d’Organirzacié Industrial.

La Guia que teniu a les mans i el Llibre de I'Estudiant de la Universicat de Vic sén documents per orientar-
vos sobre les diferents qiiestions de la vida academica, el pla destudis, Pestructura organitzativa, etc.
Llegiu-la atentament i si, malgrar tot, us queda algun tema dubtés, sapigueu que estem a la vostra disposi-

cié per aclarir-lo.

Manuel Vilar i Bayé
Director de I'Escola Politécnica Superior
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L’Escola Politécnica Superior

Estructura

L'Escola Politecnica Superior de la Universitat de Vic imparteix vuit titulacions:

E.T. Agricola, especialitat d’Industries Agraries i Alimentaries

E.T. de Telecomunicacié, especialitar de Sistemes de Telecomunicacié
E.T. d’Informatica de Gestié

E.T. d'Informarica de Sistemes

E.T. Industrial, especialitat d’Electronica Industrial

Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

Engin)'eria d'Organirtzacié Industrial

Llicenciatura de Ciéncies Ambientals

La gestié ordinaria en el govern de I'Escola correspon al director, el qual delega les giiestions d’organitzacié
docental cap d’estudis.
Les unitats basiques de docénciai recerca de I'Escola sén 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 cap de departament.

Els departaments de I'Escola Politécnica Superior sén:

Electronica i Telecomunicacié
Inddstries Agraries i Alimentiries
Informarica i Matematica

Organitzacié Industrial

Organs de govern

Direccié

Esta presidida pel director de 'Escolai constituida pels segiients membres:
Director: Manuel Vilar i Bayé
Cap d’Estudis: Carles Torres i Feixas
Gerent: Antoni Uix i Giiell

Secretaria Académica: Montserrat Vilalta i Ferrer

Juntade Centre
Esl'drgan col-legiar de govern de I'Escola.
Esta constituida per:
El director de I'Escola, que la presideix.
La restade membres de la direccié de 'Escola.
Els caps de departament.
Dos representants dels professors amb docéncia plena o exclusivaal'Escola.
Dos estudiants de I'Escola.

Un representant del personal no docent del centre.




Professors i Professionals de Serveis

Professorar:

Caps de Departament

Electronica i Telecomunicacions  Juli Ordeix i Rigo
Indiistries Agraries i Alimentiries Josep Ayats i Bancells
Informatica i Matematica  Joan Vancells i Flotats |
Organitzacié Industrial ~ Francesc Castellana i Méndez :
|

Professors d’Enginyeria Técnica A gricola,
especialitar en [ndiistries A lgraries |
i Alimentaries:  Josep Ayats i Bancells
Consol Blanch i Colart ?
M. Carme Casas i Arcarons
Francesc Castellana i Méndez
Montserrat Corbera i Subirana /!
Anna DalmauiRoda

Julita Oliveras i Masramon
Lidia Raventési Canet
Xavier Serra i Jubany
Josep M. Serrat i Jurado
Jordi Surifiach i Albareda
Carles Torres i Feixas i

Lluis Torti Terres

Josep Turet i Capellas
Carme Vernis i Rovira |
Manel Vilar i Bay6 (
Ester Vinyeta i Punti :
Jordi Viver i Fabregé
Vladimir Zaiats

Encarregats de laboratori i Planta Pilor  Joaquim Punti i Freixer

Anrtoni Manel Zafrai Pincs

Personal no docent:

Secretaris de Centre:  Marta Soler i Vizquez
Secretaria Académica:  Esther GajaiGonzélez




Calendari académic

Comencament del curs:
1 d'octubre 2002

Docenciadel 1r quadrimestre:
fins al 24 de gener de 2003

Avaluacié de 1r quadrimestre:
Examens: del 27 de gener al 13 febrer de 2003

Docencia del 2n quadrimestre:
del 17 de febrer al 6 de juny 2003

Avaluacions del 2n quadrimestre:
Examens: del 10 de juny al 27 de juny 2003

Avaluacions de secembre:
Examens: del 2 de setembre al 18 de setembre 2003

Nota: Segona convocatoria extraordinaria d’assignatures de 1r quadrimestre: del 24 de marc al 4 d’abril

de 2003

Dies festius:

12 d’octubre de 2002, dissabre, festa estatal
1 de novembre de 2002, divendres, Tots Sants
6 de desembre de 2002, divendres, festa estaral

22 dabril de 2003, dimarts, pont

23 d’abril de 2003, dimecres, festa patronal de la UV
1 de maig de 2003, dijous, festa estatal
2 de maig de 2003, divendres, pont
9 dejuny de 2003, dilluns, segona pasqua

24 dejuny de 2003, dimarts, sant Joan
5 dejuliol de 2003, dissabre, festa major

11 desetembre de 2003, dijous, festa nacional de Catalunya

Vacances:
Nadal: del 21 de desembre de 2002 al 7 de gener de 2003, ambdés inclosos
Setmana Santa: del 12 al 21 d’abril de 2003, ambdés inclosos



Organitzaci6 dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments d'E.T. Agricola, especialitar d’Inddstries Agraries i
Alimentaries, s'organitzen en tres cursos de dos quadrimestres cadascun, amb un total de 213 credirs, entre
els quals n’hi ha de redrics i de pracrics. Cada quadrimestre té una durada de 15 setmanes lectives i cada cre-
ditequival a 10 hores de classe.

Els 213 credits estan distribuits de la segiient manera:

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

Ordenacié temporal de Pensenyament

PRIMER CURS CA
Anuals
Fonaments Matematics de I'Enginyeria 12

Fonaments Fisics de I'Enginyeria

Fonaments Quimics de 'Enginyeria

Ir Quadrimestre CA  2nQuadrimestre CA
Biologia 7,5 Bioquimica 6
S 45 T;;;mlogia s prod\/egeml .....................................
Expressié Grafica i Cartog;ha ....... 6 Tecnologiadeda ProdAmmal ..........
SEGON CURS CA
Anuals
Economia o 12
Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments ‘ 12
T 12
1r Quadrimestre CA  2nQuadrimestre CA
Mirobiologia General 7,5  Estadistica i 6
Oprativa 7,5  Oprativa 7,5
11




TERCER CURS CA

Anuals

Processat dels Aliments 9

lr Quadrimestre CA  2nQuadrimestre CA

Projectes 6 Treball Final de Carrera (TFC) 12

Microbiologia Ali.men aria

}.{.}.g.{.al.ladons i..];:..(.ﬁﬁcac..i.ons L
6Pm[iva 7’5 .........................................................................................................

Assignatures Optatives

Les assignatures optatives s'agrupen en tres blocs:

1. Aspectes mediambientals de la inddstria agroalimentaria
- Contaminacié per Activitats de la Ind Gscria Agroalimentaria
-Tractament i Gestié de I'Aigua

- Tractament i Aprofitament de Subproductes a la Indistria Agroalimentaria

2. Inddstries de Derivats Vegetals
- Inddstries Extractives i Conserveres
- Industries Fermentatives

-Tecnologia de I'Envasat

3. Inddstries de Derivars Animals
- Induistries Carnies |
- Inddstries Lacties
- Inddstries Carnies 11

A més amés, també s'ofereix, de forma rorativa, I'assignatura optativa

- Gesti6 de la Qualitar ala Industria Agroalimentaria

Lestudiant que cursi un bloc complet assoliri una especialitzacié en aquella mateéria que es pot veure reco-
neguda mitjangant 'obtencié d’un Diploma d’Aprofundiment.

Oferta d’Assignatures Optatives

1r QUADRIMESTRE 2n QUADRIMESTRE

Indstries Fermentarives Tractament i Aprofitament de Subproductesala

Inddstria Agroalimentaria

Tractament i Gestié de 'Aigua

Contaminacié per Activitats de la Inddstria Tecnologia de 'Envasar
Agroalimentaria

J
:
j
i
]
|
r‘
|
i




Crédits de Lliure Eleccié

Lobrencié dels Credits de Lliure Eleccié requeritsen el Pla d’Escudis potfer-se per les segiients vies:

A. Cursant i aprovant les Assignatures de Lliure Eleccid que sofereixen en els ensenyaments de la
Universitat de Vic.

B. Per reconeixement d’alcres estudis reglats de nivell universicari.
o

C. Per reconeixement d'activirars d'interes académic no reglades a nivell universirari.

Assignatures de Lliure Eleccié

Lestudiant podra triar les Assignatures de Lliure Eleccié:
— Enrre les assignatures opratives ofertades en el seu propi ensenyament.

—Entre la resta d"assignatures ofertades en els ensenyaments de la UV, jasiguin troncals, obligatories, opta-
tives o de lliure eleccic peraquells ensenyaments, amb les segiients excepcions:
* Assignatures subjectes a prerequisits i incompatibilicats.
* Assignatures que el seu contingut coincideixi en més d’un 20% amb alguna de les assignatures

del Pla d’Estudis que ha de cursar 'estudiant peral’obtencié del titol corresponent.

Reconeixement de crédits

Reconeixement de crédits per estudis reglats de nivell universitari

El fer d’haver cursat i superat assignatures d’estudis reglats de nivell universicari pot proporcionar a I'estu-
diant, si ho sol licita, crédits de lliure eleccié. En aquest cas shauran de recongixer per assignatures comple-
tes i per la seva rotalirat en nombre de crédits. No es podran atorgar crédirs parcials ni atorgar-ne més dels
de qué consta l'assignatura reconeguda.

Elreconeixement de credits els autoritza el Cap d’Estudis.

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

La realirzacié d’activicats fora de lensenyament reglat que contribueixi a lestabliment de vincles encre Ies-
tudiant i lentorn social i laboral poden ser valorades amb el reconeixement de crédits de lliure eleccis.
Aquestes activitats s hauran de realiczar durantel periode de I'ensenyament. Sén activitacs d’aquest tipus:

— Convenis de Cooperaci6 Educativa: Practiques tutorades en empreses.

— Experiéncia professional: Treball desenvolupat amb contracte laboral.

— Activitats de formacié complementaria: Cursos, seminaris i activitats congressuals externes ala UV,

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

La realitzacié de cada activitat haur d’haver estat autoritzada préviament pel Cap d'Estudis de I'ensenya-
ment Cofresponent, que sera qui autoritzi, si és el cas, el reconeixernent dels credits.
Abans de realitzar Pactivitat 'estudiant presentar a la Direccié d'Estudis una proposta de I'activitat a de-

senvolupar mitjangant I'imprés «Proposta de reconeixement de credics de lliure eleccién facilitar per la se-
cretariade 'EPS.

Altres tipus d’acrivitats amb reconeixement de credits sén:
— Cursos d'idiomes realitzats a I'Escola d’Idiomes de la UV (veure normativa especifica)
— Cursos de la Universitat d'Estiu (veure oferta especifica)




Un cop finalitzada lactivitar Pestudiant haura de sol-licitar el reconeixement de credits mitjangane impres
«Sol-licitud de credits de liure eleccié» facilitar per la Secretaria Académica. S"acompanyara Pimpres amb
ladocumentracié necessaria per a avalar lactivitac:

~Conveni de Cooperacié Educativa: copia del conveni signat, memoria del treball realitzar, informe del
tutor de 'empresa, informe del tutor académic sobre la memoria, copia de la proposta de reconeixement
de credits.

— Experiencia Professional: copia del contracte laboral, memaoria del treball realitzar, informe del tutor de
Pempresa, informe del tutor academic sobre la meméria, copia de la proposta de reconeixement de cré-
dits.

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

= Treball Académicament Dirigit: memoria del treball, informe del rutor de la UV, copia de la proposta de

reconeixement de crédits.

Treball de Final de Carrera

Descripcié 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 Pestudiant desenvolupi un treball
académic 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, Pencari amb problemes técnics reals que comporten la realitzacié d’un
projecte. Aquest escrit ha de servir per fixar les pautes basiques de tot el procés d’elaboracié d’un Treball de
Final de Carrera, des de fa presentacié de la proposta fins al sistema d"avaluacis.

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

Lestudiant té la responsabilitar d’escollir el tema del seu Treball de Final de Carrera. El tema, perd, tant pot
provenir dela iniciativa 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 por ser
de modalitats diverses: experimental, tedric, de simulacié, de projecte de construccié, comparatiu, bi-
bliografic, o de qualsevol altra mena que sigui adient en uns estudis d’enginyeria. Sigui quina sigui la moda-
litat escollida, I'estudiant haura de presentar una memoria del Treball mecanografiada i enquadernada.
Aquesta memoria haura de respectar les pautes fixades per I'Escola, exposades en un full que s’hauri de re-
colliralasecretaria de I'Escola conjuntament amb l'imprés “Proposta de Treball de Final de Carrera”.

A més de la memoria preceptiva, el Treball de Final de Carrera potanar acompanyat d’una realitzacis fisica
concreta, que correspongui a la construccié d’un aparell, a implementar un circuit o un programa informa-
tic, ala confeccié d’un dispositiu, al disseny d’un sistema de control, etc. Qualsevol despesa econdmica as-
sociada al desenvolupament d’un Treball anir a carrec de Iestudiant. La realitzacié fisica, si w’hi ha, sera
propietat de I'estudiant, independentment de la qualificacié que obtingui el Treball. Excepcionalment, si
el Treball comporta un interés especial per a I'Escola, aquesta podra col-laborar en el seu cost econdomic. En
aquest cas, es formalitzara per escrit un document en que hi constin explicitament els interessos de I'Escola,
les clausules de col-laboracié, les aportacions econdomiques i les condicions que puguin modificar els acords

pactats entre l'estudiant i la direccié de I'Escola. El document haura de ser ficmat tane per estudiant com

per la direccié de I'Escola.




Peralaconsecucié d’un Treball de Final de Carreras’han de considerar els puns segiients:

* Proposta del Treball

¢ Director del Treball. Avalador

* Aprovacié de la proposta

° Marcricula del Treball

° Confeccié de la memoria del Treball
° Dipositde la memoria

° Tribunal d’avaluacié

* Exposici6 i defensa del Treball

* Convenis amb altres universitars

* Propietat del Treball

Projectes d’enginyeria

En aquest documences fa servir el terme memériaen el sentit que és habitual en el camp de les publicacions
cientifiques. En el camp dels projectes d’enginyeria aquest terme té una significacié diferent i, per tant, cal

feralgunes matisacions.

Un projecte d’enginyeria es compon de quatre documents: meméria, planols, pressupost i plec de condi-

cions. Es adir, la memdria és tan sols un dels a’ocume;ztsque shaura de presentar oficialment.

La memoria és el document on s'expliquen les condicions de realitzacié del projecte aixi com les solucions
adoprades en cadascuna de les situacions que s'hi plantegen. La memaria aniri acompanyada de tots els an-
nexos necessaris per a justificacié de calculs, seleccié d'alternarives i totes les informacions addicionals que

s’hivulguin incorporar.

Proposta del Treball de Final de Carrera

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

* Les dades de I'estudiant, el citol 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, rambé hi constari el nom del professor de I'Escola que
faci d’avalador.

* Una descripcié breu dels objectius i de les caracteristiques del Treball.

* La firma de 'estudiant, la del director i, si fa al cas, la del professor avalador.

Pera cada curs académic, la direcci6 de 'Escola fara publiques les dates que cal tenir en compte per presen-
tar propostes del Treball Final de Carrera.

Director del Treball. Avalador

Eldirector del Treball és la persona que té la responsabilitat d’orientar Pestudiant durant tot el procés d’ela-
boracié, de donar-li suport, i de fer-ne un seguiment fins que se’n faci la defensa davanc d’un tribunal ex-
pressament constituit. El director ha de ser un professor de I'Escola, o bé una persona externa que tingui
una titulacié académica oficial i homologada adient. Correspon a I'estudiant elegir el director del seu
Treball. La direccié d'un Treball de Final de Carrera por ser compartida, com a maxim, per dues persones,

dos codirectors.

Stel director del Treball és exterior a 'Escola, hi haura d’haver un professor de I'Escola que avali el Treball,
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Favalador. El professor avalador ¢¢ la responsabilitat de fer d’enllac oficial en els tramits que hi pugui haver

entre les tres parts implicades: I'estudiane, el director i I'Escola.

Aprovacié dela proposta

Dins d'un interval de temps raonable, la direccié de 'Escola resoldra per escrit I'aprovaci o denegacié dela
proposta d'un Treball de Final de Carrera que un estudiant hagi presentar degudament complimentada.
Lestudiant podra disposar d’una copia registrada de la resolucié de la proposta, que es podra recollira la se-

cretaria académica de la Universitar.

Entre la data d’aprovacié de la proposta del Treball i la dara de la defensa hi ha d’haver un interval de temps

no inferior a tres mesos.

Oportunament, la direccié de I'Escola fixara i fara piibliques les dates limit per presentar propostes de

Treballs de Final de Carrera per a cada convocardria de cada curs academic.

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'aprovacié per part de la direccié de I'Escola. La matriculacié del Treball requereix haver-
se matriculat, préviament o simultaniament, de totes les assignatures obligatdries i optartives del plad’estu-
dis de la seva carrera. Aixi mateix, cal haver-se marricular, préviament o simultiniament, de les correspo-

nents assignatures vinculades al Treball de Final de Carrera segons I'especialitac d’enginyeria cursada.

En el moment de formalitzar la matricula caldra presentar la copia de I'imprés de la proposca del Treball
amb la resolucié. La matricula déna dret a dues avaluacions del Treball durant un curs academic, en les con-
vocatories de febrer i de juny, o bé en les convocartories de juny i de setembre, segons que I'assignarura de
Treball de Final de Carrera corresponguial 1r o al 2n quadrimestre. Si fossin necessaries matriculacions ul-

teriors, l'estudianc podra sol-licitar els descomptes vigents a la Universicat de Vic.

Lestudiant podra demanar un avangament de les dates oficials per defensar el seu Treball, sempre que en

presenti una justificacié mitjan¢anc una instancia adrecada a la direccié de I'Escola.

Confeccié de la memoria

La realitzaci6 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 meméria. El Treball pot
comportar construir fisicament un aparell, preparar un dispositiu, implementar un programa informatic,
dissenyar un muntarge, projectar un sistema, idear una simulacié o, entre altres possibilitats, fer un estudi
estrictament teoric. En tots els casos, pero, s’haurd d’exposar en una memaria el procés d’elaboracié del
Treball i els resultats obringuts. La memoria shaura d’escriure en qualsevol de les llengiies oficials a
Catalunya, o bé en anglés. 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 direccié de I'Escola
abans de dipositar el Treball.

Cal tenir ben present que la memoria és I'inica part del Treball que es conservard indefinidament, en forma
de document registrat a la biblioteca de I'Escola i d’accés puiblic. Per tant, el valor singular de la memaria
comporta una redaccié precisa i acurada, amb un nivell de presentacié formal i de correccié lingiiistica pro-
pis d'uns estudis universitaris. Per facilitar la confeccié de la memaria I'Escola ha fixat unes pautes, que I'es-
tudiant haura de recollira la secretaria de I'Escola conjuntament amb I'imprés “Proposta de Treball de Final

de Carrera”.
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Resum del Treball

Conjuntament amb fa memaéria shaura de presentar un resum del Treball. El resum ha de caber en una sola
cara mecanografiada d'un full de format DIN A4, segons el model estandard facilicac per I'Escola. En el re-
sum es poden considerar quatre parts: contexr, 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
contexten el qual semmarca el Treball. El mateix es pot dir dels procediments utiliczats. En canvi, en el re-
sum sempre hi ha d’haver necessariament els objectius del Treball, exposats de forma clara i concisa, Del que
fa ales conclusions (o resultats), segons el desenvolupament del Treball por ser més o menys adequart de fer-
ne una primera aproximacié 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.

* Elresum s’haurd d’escriure necessariament en la llengua en qué s hagi redactat la memaria i en angles.

* En cada exemplar enquadernat de la memoria 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 escriten la llengua en qué shagi redac-
tatla memoria, i en anglés en I'alera pagina. El primer puntde 'index de la memaria ha de correspondre al
resum del Treball.

* Conjuntament amb la memoria shaura de diposicar una separata del resum en un tinic full de format DIN
A4 i en un disquet. En una cara del full hi haura el resum en versi6 original, i en I'altra cara la versié en

anglés. En el disquet hi haura la copia informatica del resum en Word, en versié original i en angles.

Dipbésit de la memoria del Treball de Final de Carrera

Per poder defensar i avaluar el Treball de Final de Carrera, és imprescindible estar-ne marricular préviament
i dipositar tres exemplars de la memoria del Treball, degudament enquadernars, a la secretaria académica de
la Universitar, 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 constitucié del eribunal que l'haura d’avaluar.

Un cop dipositat el Treball, no podra fer-s'hi cap modificacié. En cas que '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 conveniencs. El tri-

bunal té potestat per acceptar o per rebutjar 'annex.

Lestudiant té el dret de diposirtar el Treball sense la conformirat del seu director. Tanmateix, es déna per su-

posat que aixo ha de respondre a casos excepcionals i gens recomanables.

Per a cada curs académic, la direcci6 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 lestudiant haura de
defensar el seu Treball. Els membres del tribunal, i un vocal suplent, seran nomenats pel coordinador dels
Treballs de Final de Carreraa’Escola.

Els membres que formin el tribunal hauran de tenir necessiriament una titulacié academica oficial i homo-
logada d’un rang igual o superior a la titulacié 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 por formar parc del

tribunal. En cas d’haver-hi dos codirectors, es procurari que només un d’ells en formi part.
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Elrribunal no es podri constituir sense la concurrencia 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 secrerari i el vocal suplent s'incorporara al eribunal.

Exposicié i defensa del Treball

Lestudiant haura de defensar el seu Treball davant el tribunal en un acte ptblic, en un espai adient de
I'Escola i amb el suport de mitjans adequars per a una correcta exposicié. En I'acte de defensa, 'estudiant
haura d’exposar els objectius del Treball, els procediments utilitzacs i els resultacs obtinguts. La defensa
consta de dues parts: una primera part d’exposicié tedrica d'una durada maxima de 30 minuts, i una part
d’exposici6 practica de 30 minuts com a maxim. Si el Treball no concé partd’exposicié practica, estudiant

disposarade 50 minuts per fer I'exposicié 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 complerar Pexposicié. En I'exposicié practica, si
n’hi ha, els membres del tribunal podran demanar aclarimencs a lestudiant. Després de I'exposicié toral del
Treball, els membres del tribunal podran procedir a un torn de preguntes a ['estudiant sobre el seu Treball,
d’una durada mixima de 30 minuts. Finalment, el president del tribunal té la potestat de cedir la paraulaa
qualsevol persona present a l'acte que, teninc una ticulacié académica oficial i homologada d’un rang igual
osuperiora latitulacié a la qual aspira l'estudiant que defensa el Treball, vulgui fer alguna pregunraal'estu-
diant.

A continuacié, el tribunal es reunird a porta tancada per deliberar. Si el director del Treball no forma part
del tribunal perd és present en I'acte de defensa, el president el convidari a participar en la deliberacié amb
veu perd 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 procedird a voracié, 1 el resultat sera vinculant per a tots els membres del tribunal. Aixd no obstant, qual-
sevol membre del tribunal podra fer les observacions que cregui conveniencs 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-
liczar algun aspecte del Treball, el director, o els codirectors, podran fer les remarques que creguin perti-

nents en el full d’observacions.

Després de deliberar, tot seguit el tribunal fara publica la resolucid, i complimentar els tramits administra-
tius necessaris perqué, posteriorment, es pugui recollir a la secretaria de 'Escola la documentacis que acre-

diti I'avaluacié.

Propietat del Treball de Final de Carrera

Dels tres exemplars de la memoria 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 'Escola el retornari a lestudiant.

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, sempre que aquesta circumstancia consti de forma expressa
per escrit. LEscola es reserva el dret d'utilitzacié interna del Treball, amb el compromis de citar-ne obli-
gatoriament l'autor. Per a la utilitzacié o reproduccié externa d’un Treball caldri una autoriczacis expressa
per escrit del propietari, o dels propietaris, si fa al cas. La consulta del Treball a la biblioteca de 'Escola sera

d’aceés public.




Treballs de Final de Carrera realitzats en conveni amb altres universitats

Siel Treball de Final de Carreraes fa en conveni amb una alera universitar, els trimits de la proposta i de la
matricula han de seguir el mateix procés que els Treballs realitzars ala Universitar de Vic. Abans de tramicar
les gestions adminiscratives i academiques amb la universirat forana, cal fer Ia macricula del Treball ala uni-

versitat propia.

En aquest cas, és imprescindible que un professor de I'Escola faci d'avalador. El professor avalador té la res-
ponsabilitar de fer d’enllag oficial en els tramics academics i administracius que hi pugui haver entre les tres
parts implicades en el Treball: 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 documentacié requerida per les dues uni-
versitats en conveni de cooperacié. Per a 'avaluacié del Treball, estudiane podri escollir entre dues op-

cions: fer-ne la defensa a la universitat forana o bé defensar-lo a 'Escola.

Si I'avaluacié6 és en una universitat forana que es regeix pel sistema europeu de transferéncia de crédics,
U European Credits Transfer System (ECTS), la qualificacié obtinguda, amb la corresponent certificacié ofi-
cial, serd reconeguda automaticament per la Universitat de Vic. Si no és aixi, caldr fer els cramits necessaris
per recontixer i homologar el Treball segons els acords fixats en el conveni entre les dues universitats. Dos
exemplars de la memoria del Treball, amb els resums corresponents, shauran de dipositar a la nostra universi-
tat. Un exemplar seri per a la biblioteca de 'Escola i I'alcre per al professor avalador. El resum s’haura d’es-
criure necessariament en la llengua en que s’hagi redactat la meméria i en anglés, i shaura 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 'Escola, haurd de seguir el procediment normal.
g ¥

Recomanacions de matricula

Per cursar 'assignatura: Es recomana haver cursat:

Microbiologia Alimentaria Microbiologia General

Instal-lacions i Edificis Enginyeria Medi Rural
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Pla de convalidacions d’E.T. Agricola (Pla-98 UV)

cap a Ciéncia i Tecnologi

a dels Aliments

(Aprovat per Junta de Rectorat amb dara de 27/1/99)

Enginyeria Técnica Agricola

Cienciai Tecnologia dels Aliments -

Tecnologia de [a Produccié Vegeral (9¢)
Tecnologia de [a Produccié Animal (G¢)

Operac. Basiques i Tecnologia dels Aliments (12 ¢)

Processat d’Aliments (9 ¢)

Produccié de Materies Primeres (4,5 ¢)



Programes de les assignatures obligatories de 1r curs
Fonaments Matematics de PEnginyeria

PROFESSORA: Montserrat CORBERA i SUBIRANA

OBJECTIUS:
Lobjectiu de I'assignatura és que I'alumne obtingui els coneixements redrics basics del caleul infinitessimal,
de les equacions diferencials i de I'algebra lineal, que es familiariczi amb tis de métodes numeérics perala

resolucié dels principals problemes de I'enginyeria, i aprengui a utiliczar diferents rucines i programes com
aeines de treball.

PROGRAMA DETEQORIA:
Part I. Andilisi,
L.1. Analiside funcions reals d’una i diverses variables.
[.1.1. Domini i recorregur.
[.1.2. Limits i continuirat.
I.1.3. Derivabilitat. Diferenciabilitar.
1.1.4. Aplicacions de les derivades: férmula de Taylor, optimitzacis.
[.1.5. Métodes numérics pera la resolucié d’equacions (zeros de funcions).
1.1.6. Integracio.
I.1.7. Aplicacié de les integrals: calcul d’arees i de volums.
1.1.8. Interpolacié de funcions.
I.1.9. Métodes numeérics per al calcul d’integrals definides.
Part I1. Algebra lineal.
11.1. Calcul marricial.
I1.2. Determinants.
[1.3. Sistemes d’equacions lineals.
11.3.1. Resolucié de sistemes d’equacions lineals. Métodes de Gauss.
11.3.2. Métodes numerics per a la resolucié de sistemes d’equacions lineals.
I1.4. Vectors.
I1.4.1. Vectors al plaia 'espai. Operacions. Norma. Producte escalar. Producte vecrorial.
I1.4.2. Equacions de rectes i plans.
11.4.3. Espais vectorials. Subespais vectorials. Dependéncia i independéncia de vectors. Bases.
IL.5. Diagonalitzacié de matrius.
I1.5.1. Valors i vectors propis.
I1.5.2. Diagonalitzacié: condicions.
IL.5.3. Poténciaiexponencial d'una matriu diagonalitzable.
Part 111, Equacions diferencials.
I11.1. Equacionsdiferencials d’ordre 1.
IT1.1.1. Solucié general, solucié particular i problema de valor inicial.
[I1.1.2. Equacions diferencials de variables separables i equacions reduibles a variables separa-
bles.
[I1.1.3. Equacions diferencials lineals d’ordre 1.
I1.1.4. Aplicacions

[11.2. Equacionsdiferencials d'ordre n amb coeficients constancs: resolucié i aplicacions.
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L3, Sistemes d’equacions diferencials.
I1.3.1. Sistemes d’equacions diferencials lineals amb coeficients constants.
111.3.2. Resoluciéd numeérica de sistemes d’equacions diferencials.

I11.3.3. Aplicacions.

PROGRAMADE PRACTIQUES:
Les practiques de I'assignatura consisteixen en la resolucié analitica o numerica de problemes amb ajuc

dels programes DERIVE i MATLAB.

AVALUACIO:
La nota final de I'assignatura s'obtindr a partir del resulcar de les diferencs proves, teoriques i practiques,

que es faran al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Ayres, J.R., Mendelson E. Célculo diﬁ’reua’rzleiutcgrzz[(série Schaum). McGraw-Hill, 1990.

Calle, M. i Vendrell, R. Problemes dalgebra /illf(lliC{}/Clt[ii{ﬁ)lilﬂji?‘ﬂ(ll. Vic: Eumo Editorial, 1992.

Larson, R.E. Cilculo y geometria analitica. McGraw-Hill, 1995.

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

Perells, C. Cileul infinitesimal amb métodes numérics i aplicacions. Barcelona; Enciclopedia Caralana,
1994,

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

Zill, D.G. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones de modelado. International Thomson Editores, 1997,




Fonaments Fisics de UEnginyeria

PROFESSOR: Josep AYATS i BANCELLS

OBJECTIUS:

Els contingurs d'aquesta assignatura anual han de ser el fonament daltres assignatures que es veuran al llarg
de la carrera. El programa consta de quarres parts fonamentals: Mecinica, Elecrricitat, Termodinamica i
Mecanica de Fluids.

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

A la segona part, Electricitat, es veuran els concepres 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 energétics en els
sistemes fisics.

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

A la quarta part, Mecinica de Fluids, s'estudiaran les propietars caracteristiques dels liquids i els gasos, i el
seu comportament tant estatic com dinamic. Tot aixd serd ampliat dins Passignatura d’Operacions
Basiques i Tecnologia dels Aliments.

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

PROGRAMA:

I- Mecanica
Tema I - Sintesi de la Mecanica d’una particula
1.1. Notacié 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 conservacid.
2.3. Dinamica del sdlid rigid. Equacié fonamental de rotacié entorn d’un eix fix.
2.4.Equilibri estatic d’un solid rigid.
2.5. Analisi d’estructures articulades planes. Carregues sobre bigues.

[I- Electricitat
Tema 3 - Electrostatica
3.1. Camp electric i potencial electric.
3.2. Conductors en equilibri electrostatic. Carrega induida.
3.3. Condensadors i dieléctrics.
Tema 4 - Correnreléctric
4.1. Intensitat de corrent. Resisténcia. Llei d’'Ohm.
4.2. Energia en un circuit electric. Efecte Joule.
4.3. Circuits de corrent continu. Lleis de Kirchhoff.




Il - Termodinamica

Tema 5 - Primer principi de la Termodinamica

5.1. Temperatura i calor. Escales de temperatura i termdmetres.

5.2. Energia calorifica, capacitat calorifica i calor especifica

5.3. Equacié 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 laTermodinamica

6.1. Motors rermodinamics i maquines frigorifiques.

_6.2. Enunciats de Kelvin-Planck i de Clausius.
6.3. Teoremes de Carnot. Cicle de Carnot.

6.4. Funcié entropia. Principi d’augment de I'entropia.

IV- Mecanicade fluids
Tema 7 - Estatica de fluids
7.1. Propietats dels fluids. Pressid hidrostatica. Pressi6 absolurtai relativa.
7.3. Sistemes de mesura de la pressié.
7.4. Forces sobre superficies submergides. Principi d’Arquimedes.
Tema 8 - Dinamica de fluids
8.1. Fluids en moviment.
8.2. Equacié de continuitat i equaci de I'energia.
8.3. Sistemes de mesura de la pressid, la velocitat i el cabal.

8.4. Aplicacionsde 'equacié deT'energia.

AVALUACIO:

Lavaluacié de 'assignatura es dividira en dos blocs. Cada bloc comprendra la matéria impartida durancels
quadrimestres primer i segon, respectivament, i representaran cadascun el 50% de la nora final. Savaluara
cada bloc per separat, mitjangant dues proves escrites (una a migjans de quadrimestre amb un pes d’un 40%
sobre el total del bloc, i I'altra a final del quadrimestre amb un pes del 60% sobre el total del bloc).

A la convocartdria extraordiniria de setembre hi haura un dnic examen global (amb continguts dels dos

blocs) per a tots els estudiants que no hagin aprovat 'assignaturaen la convocatoria ordinaria de juny.

BIBLIOGRAFIA:

Teoria

Serway, R. A.; Fisica,Vol. 1111, 2aed. Mexic: McGraw-Hill, 1992.

Tipler, P A;; Fisica,Nol. 1111, 3a ed. Barcelona: Reverté, 1992,

Beer, F. ; Johnston, E. R., Mecdnica vectoriﬂlpzzm ingenieros. Estdtica, Sa. ed. Mexic: McGraw-Hill, 1990.

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

Cengel, Y. A; Boles, M. A.; Termodindmica, 2a ed. Méxic; McGraw-Hill,1996.

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

Agiiera, ].; Mecdnica de Fluidos incompresibles y turbomdquinas hidrdulicas, 3*. ed. Madrid: Ciencia 3,1992.

Mataix, C.; Mecinica de Fluidosy Mdquinas hidrdulicas, 22, 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 (serie Schaum), 1988.

lla, J.; Cuchi, ]. C.; Problemes de Termotécnia, Vic: Eumo, 1990.

Van Ness, H. C.: Abbote, M. M.; Termodindmica, Mexic: McGraw-Hill (serie Schaum), 1988.

Giles, R. V.; Mecdnica de los fluidos e hidrdulica, 3*. ed. Méxic: McGraw-Hill (serie Schaum), 1994.

Hughes, W. E; Dindmica de los fluidos, Méxic: McGraw-Hill (serie Schaum), 1970.




Fonaments Quimics de PEnginyeria

PROFESSORS: Jordi VIVER FABREGO (ir quadrimestre)
Consol BLANCH i COLAT (2n quadrimestre)

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura anual es subdivideix en 2 parts:
Part I: Quimica General i Organica (G0 hores)

Part 11: Quimica Analitica (60 hores)

Lobjectiu més importantde la primera part, Quimica General i Organica, que s'impartira durant tor el

primer quadrimestre, és posar unes bases solides sobre les quals es pugin recolzar altres assignatures de la

carrera i, dbviament, l'exercici professional d’aquesta enginyeria. Per aconseguir-ho es tracten els aspectes

tedrics classics de la quimica inorginica i organica i es complementen amb sessions de pracriques al labora-

tori.
A la segona part, que s'impartira durant tot el segon quadrimestre, es pretén que l'estudiant adquireixi |

els principis tedrics fonamentals de quimica analitica, conegui les tecniques i els métodes caracteristics, se li

facilitin eines i raonaments que possibilitin la interpretacié i la resolucié experimental de problemes con-

crets en control ambiental, adopti una metodologia de treball per adquirir autonomia en Pexercici poste-

rior de la professié i, finalment, tingui coneixements de la normativa mediambiental i les caracteristiques

dels reactius per fer compatible la praxi analitica de la professi6 i el desenvolupament sostenible del medi.

PROGRAMA:
Part I: QUIMICA GENERAL 1 ORGANICA (1r quadrimestre)
TEORIA
1. Estequiometria
1.1. Férmules quimiques
1.2. Composicié de les substincies i de les dissolucions
1.3. Equacions quimiques i estequiometria de les reaccions
2. Estructura atbmica
2.1. Particules subatomiques
2.2. Estructura electronica dels atoms
2.3. Quimica nuclear
3. Taula periddica
3.1. Propietats periddiques
3.2. Grups d’elements de la taula periddica
4. Enllag quimic
4.1. Enllag ionic
4.2. Enllag covalent
4.3. Enllag metal-lic
5. Equilibri quimic
5.1. Conceptes fonamentals
5.2. Reaccions acid-base
5.3. Reaccions de precipitacié
5.4. Reaccions Redox
6. Quimicaorganica
6.1. Atom de carboni

6.2. Hidrocarburs



6.3. Grups funcionals

7. Polimers naturals i arcificials

PRACTIQUES DELA PARTI:

Practica 1. Operacions basiques en quimica. Utillatge. Segurecacal laboratori
Pracrica 2. Preparacié de dissolucions. Calculs i control dels resulrats.
Practica 3. Determinacié de la massa atomica relativa del magnesi
Practica 4. Enllag quimic i propietats.

Practica 5. Reaccions quimiques dels metalls.

Practica 6. Acids i bases.

Practica 7. Reaccié de neutralitzacié.

Practica 8. Quimica del carboni. Models moleculars.

Practica 9. Reconeixement de grups funcionals organics.

Practica 10. Reconeixement de polimers.

Part Il - QUIMICA ANALITICA (2n quadrimestre)

Els continguts d'aquesta segona part giren a I'entorn dels segiients blocs: introduccié ala quimica analitica i
etapes que s’han de considerar en tot procés analitic, principis tedrics fonamentals en quimica analftica,
técniques analitiques de separacié, métodes quantitatius convencionals i instrumentals en quimica analfti-
ca, estudi tedric i experimental de problemes reals d’analisi quimica, aplicada al control de la contaminacié

del’entorn.
Relacié simplificada dels temes que es tractaran:

TEORIA:
1.-Introduccié aPanalisi quimica
1.1 Definicid, objecte i aplicacions.
1.2 Erapes d’un procés analitic.
1.3 Tecniques comunes en quimica analirica.
1.4 Recollida de dades experimentals, tractamenc estadistic de dades i presentacié de resultats. Precisié.
Exactirud. Errors.
1.5 Urtillarge, reactius i patrons quimics.
1.6 Recerca Bibliografica.
2.- Principis tedrics fonamentals en quimica analitica. Analisi volumétricai gravimetrica.
2.1 Aplicacionsanalitiques de les valoracions acid-base.
2.2 Aplicacions analitiques de les reaccions de precipitacié.
2.3 Aplicacions analitiques de les reaccions amb formacié de complexos.
2.4 Aplicacions analitiques de les valoracions d’oxidacié-reduccié.
3.- Introduccié a les separacions analitiques.
3.1 Extraccié amb dissolvents.
3.2 Cromatografia.
4.-Métodes analitics instrumentals:
4.1 Merodes espectroscopics.
4.2 Metodes cromatogrifics.
4.3 Mérodes electroanalftics.
5.- Estudi experimental: Aplicacié de 'analisi quimica en el control de la contaminacié ambiental.
5.1. Mostratge i preparaci6 de la mostra.
5.2. Control de contaminants en matrius medioambientals.
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5.2.1. Utilirzacié de tecniques volumetriques.
5.2.2. Utilirzacié de técniques instrumentals: electroanalitiques, esprecrroscopiques i cromatogra-

fiques.

PRACTIQUES DE LA PARTII:
Es realitzaran 30h de practiques; 14 hores integrades en sessions de mati i 16 hores condensades en sessions
de tarda.

Lassistencia ales practiques és obligatoria.

Els continguts de les practiques d'aquesta segona part seran:

Bloc A:

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

2. Métodes seleccionats d’analisi quantitativa.

Avaluacié: Dossiers de practiques complimentats amb els resulrats obtingus.

Bloc B:

3. Resolucié d'un problema real.

Aplicacié dels fonaments i la metodologia de treball desenvolupats al llarg del curs.

Avaluacié: Informe elaborat, considerant: plantejament del problema, part bibliografica treballada, recni-
ques i métodes emprats, tractament de resultacs experimentals obtinguts, legislacié i conclusions.

En ambdés perfodes es contempla un estudi de la naruralesa dels reactius i productes finals que es treballen,
de cara a congixer les frases de prudeéncia i de risc de tots ells; i, finalment, es fa la recollida selectiva dels resi-
dusen els contenidors adients.

AVALUACIO:

L'avaluacié de 'assignatura es realitzar separadament per les dues parts i la nota final sera la seva migjana,
sempre i quan les dues parts estiguin aprovades individualment.

La primera part tindra un examen dels conceptes del programa de teoria (60% de la nota) i un examen teo-
ric dels conceptes del programa de practiques (40% de la nota). Per poder accedir al'examen de practiques
cal haverentregat préviament 'informe de les esmentades practiques.

La segona part tindra en compte els segiients {tems: examen global (50%); practiques obligatories (40%);

es tindra en compte I'informe final i I'actuacid al laboratori; problemes resolts; recensions (10%).

BIBLIOGRAFIA:

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

Safa, J.; Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de l'alimentacié, Barcelona: Vicens Vives, 1993.
Dickson, T.R.; Quimica enfoque ecoldgico, Meéxic: Limusa, 1980.

Gillespie, R.J. etal.; Quimica, Barcelona: Reverté, 1990.

Rosenberg, J.L.; Epstein. L.M.; Quimica general, Madrid: McGraw-Hill, 1990.

Bodner, G.M.; Chemistry, an experimental science, New York: John Wiley & Sons, 1990.
Mortimer, Ch.E.; Quimica, Méxic: Iberoamericana, 1983.

Quifiod, E., Riguera, R.; Cuestiones i ejercicios de quimica orgdnica, Madrid: McGraw-Hill, 1994.
Whitten, K.W. etal.; Quimica general, Madrid: McGraw-Hill, 1994,

Part IT - QUIMICA ANALITICA (2n quadrimestre)

Basica

Skoog, D. A.; Leary, ].]. Andlisis instrumental. Méxic: McGraw-Hill, 1996.

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

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

Fonaments § instrumental:

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

Blanco, M. i alrres. (eds.). Espectroscopin atdmica analitica. Bellaterra: PUAB, 1990.

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

Hamileon, L. E, ialwes. Cilculos de quimica analitica. Méxic: McGraw-Hill, 1988.

Jeftery, G. ialtres. Vogel's Textbook ofCljemim/Amzl)u'is. Nova York: Longman Scientific & Technical, 1989.

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

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

O'Neill, D. Environmental Chemistry. London: Chapman&Hall, 1993.

Valcdrcel, M. i Gémez, A. Técnicas analiticas de separacion. Barcelona: Reverté, 1988.

Valcdrcel, M. i Rios, A. La calidad en los laboratorios analiticos. Barcelona: Reverté, 1992,

Analisi quimica aplicada al control ambiental:

Eaton, A.D.; Clesceri, L.J.; Greenberg, A.E. (Eds.) Standard methods for the Examination of Water and
Wastewater. Whasingron: APHA-AWWA-WPCF American Public Healch Association, 1995,

Marti, A. (Coord.) Andlisis de contaminantes quimicos en el aire. Madrid: Instituto Nacional de Seguridad e
Higiene en el Trabajo, INSHT, 1991.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Métodos oficiales de andlisis, de suelos y aguas, Madrid,
1993.

Ministry of Agriculeure, Fisheries and Food. Técnicas de andlisis de suelos, vegetales y piensos. Lleé:
Academia, 1981.

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

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

S'indicara bibliografia especifica complementaria per a cada tema
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Biologia

PROFESSORES: Carme CASAS i ARCARONS
JulitaOLIVERAS it MASRAMON

CREDITS: 7.5

OBJECTIUS:

Donat que els organismes vius sén la base de tora industria agroalimentaria, 'objectiu fonamenral que es
pretén amb aquesta assignatura és donar els coneixements generals de Biologia que han de servir de base per
a les assignatures tecniques que s'impartiran en cursos posteriors: composicié molecular, estructura i orga-
nitzacid cel-lular, mecanismes de mulriplicacié, variabilitat i heréncia en els éssers vius, visié general i carac-
teristiques dels grans grups d’organismes.

PROGRAMA:
Introduccié.
LaBiologia comaciéncia. La Biologia aplicada a la ind stria agroalimentaria. Essers vius i matéria inert. La
Biosfera.
1. Biologia molecular / bioquimica
1.1. Composicié de la materia viva. Origen de la vida.
1.2. Principisimmediats inorganics: Aigua i sals minerals.
1.3. Glicids.
1.4. Lipids.
1.5. Proteines i enzims.
1.6. Acids nucleics.
2. Biologia i Fisiologia cel-lular
2.1.Teoria cel-lular. Nivells d'organitzacié cel-lular. Cél-lula procariota i ctl-lula eucariota. Virus.
Origen ievolucié 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. Ribosomes i expressié del DNA. Sintesi de proteines.
2.6. Reticle endoplasmatic i Aparell de Golgi: Biosintesi, emmagatzematge i exportacié en eucariotes.
2.7. Lisosomes i heterotrofia. Digestid cel-lular
2.8. Plastidis i autotrofia.
2.9. Mitocondris i metabolisme.
2.10. Microtiibuls i motilitat cel-lular.
3. Genética
3.1. Cicle cel-lular. Mitosi i reproduccié cel-lular. Meiosi i reproduccié sexual.
3.2. Multiplicacié vegetativa i reproduccié sexual. Cicles biologics.
3.3. Herencia i transmissié de caracters. Genetica mendeliana. Herencia lligada al sexe. Lligament i re-
combinacid. Mapa genic.
4. Biologia dels organismes

4.1. Sistematica i taxonomia. Definicié d'especie. Unitats taxonomiques. Els 5 regnes.

4.2. Protoctistes: Algues i Protozous.
4.3. Fongs.

4.4. Plantes: Gimnospermes. Angiospermes: Dicotiledonies i Monocotiledonies.
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4.5. Animals. Invertebracs no arcropodes. Artropodes. Vertebrars: Peixos, Ausi Mamifers

PRACTIQUES:
Les practiques s'impartiran sermanalment en sessions de 2 hores. Els contingurs se centraran en les arces de
coneixement exposades a les classes tedriques:
- Biologia molecular: Determinacid de principis immediats.
- Biologia cel-lular:
. Técniques d’observacié de les cél-lules: Microscopia.
. Observacié de diferents tipus de cél-lules i organuls cel-lulars: cél-lula vegetal, ctl-lula fingica i c&l-lula
animal.
. Reconeixement de les caracteristiques de diferents grups d’organismes: algues, fongs i protozous.
- Problemes de genética

AVALUACIO:
Es realitzara una avaluacié continuada de I'assignatura i la nota final s'elaborari a partir de les notes de teo-

riai de les notes de practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Alberts, B etal. Biologia molecular de la célula, 2a ed. Barcelona: Omega, 1996.

De Robertis, E.D.P i E.M.F De Robertis Biologia celulary molecular. Barcelona: Ateneo, 1981.
Lehninguer, A.L Principios de Bioquimica. Barcelona: Omega, 19806.

Coinplementaria

Berkaloft, A. etal. Biologia i Fisiologia celular, (G vols). Barcelona: Omega, 1980-1983.

Curtis, W.D. Biologia. Barcelona: Omega, 1986.

Lenhinguer, A.L Bioquimica, (2aed.). Barcelona: Omega, 1981.

Margulis, L & Schwartz, K. Cinco reinos. Barcelona: Labor, 1985.

Smith i Wood. Biologia celular. Madrid. Addison-Wesley Iberoamenricana. 1997.

Smith i Wood. Biologia moleculary biotecnologia. Madrid: Addison-Wesley Iberoamenricana. 1998.

Solomon, E. P; Berg, L.R; Martin, D.W. i Villee, C. Biologia (de Ville). Mexic: McGraw-Hill
Interamericana, 1998.

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

Stryer, L. Biogquimica, (3a. ed.). Barcelona: Reverté,1988.
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Informatica

PROFESSOR: Jordi SURINACH i ALBAREDA

OBJECTIUS:

La programacié és una eina multidisciplinaria. En aquesta assignatura es fa una iniciacié a la programacié
dels ordinadors per mitja d’una notacié algorismica general i en concret amb el llenguarge estrucrurat
QBasic.

Lobjectiu principal és aprendre a subdividir problemes de manera que puguin tenir tractament informatic.
Préviament s’ introduira Uestudiant en '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 'estudiant pugui solucionar els problemes nume-

rics que se li presentaran al llarg de la carrera.

PROGRAMA:

1. Introduccié a la informarica.
Conceptes basics.
Estructurad’un ordinador:

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

2. Introduccid al MS-DOS.
Concepre de S.0O.

Fitxers.

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

3. Algorismica.

Algorismes, programes i llenguarges.
Objectes i accions elementals.
Estructures de control.

Esquemes de recorreguri 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 estudiant ha de practi-

car pel seu compte per a un total aproficament de I'assignatura.

AVALUACIO:

La qualificacid constara de tres parts:
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— Dues proves escrites (a mitjans i a finals del curs): 70%
—Lanotad’un programa que sThaura de realiczar fora de les hores lecrives: 20%

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

BIBLIOGRATIA:

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

Escudero, F; Garrell, ].M. Foraments de Programacis. Bruno/EUETT, 1993

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

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

Vancells,].; Lopez, E. Programacis: Introduccié a lalgorismica. Vic: Eumo Editorial, 1992.
Vila, S. Programacié Fonamental, Problemes. Barcelona: Edicions UPC. Aula Practica 50, 1995.
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Expressié Grafica i Cartografia

PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:

Assolir un nivell adequat per dibuixar, congixer les eines de dibuix, i comprendre els sistemes de representa-
ci6, amb la doble finalitar d’elaborar projectes dins 'ambir de I'Enginyeria Tecnica Agricola i d’assolir rao-
naments espacials i geométrics a utiliczar en altres assignatures.

PROGRAMA:
1. Geometria plana
1.1. Conceptes basics ‘
1.2. Triangles, quadrilaters, poligons regulars
1.3. Corbes coniques, cicliques i espacials
1.4. Tangéncies
1.5. Construccions grafiques
2. Introduccié del programa d’Autocad v.13
2.1. Panralla d’Aurocad per a Windows: barres d’eines en Windows
2.2. Obririguardar arxius
2.3. Estructura de menmis
2.4. Seleccié del sistema de coordenades
2.4.1. Localitzacié de punts
2.4.2. Especificacié de coordenades
2.5. Ordres d’ajuda al dibuix
2.6. Elvisor de dibuixos en Windows
2.7. Dibuixos prototip
2.8. Creacci6 d’objectes: ordres de dibuix
2.9. Dibuix amb precisié
2.9.1. Reixeta/orto
2.9.2. Referéncia a punts geometrics d’objectes
2.9.3. Mesures i divisions
2.9.4. Cilcul de punts
2.9.5. Calcul d’arees
2.10. Metodes d’edicié
2.10.1. Selecci6 d’objectes
2.10.2. Pincaments
2.10.3. Copiar, desplagar, esborrar...
2.11. Control de pantalla de Dibuix
2.12. Resolucié de les construcions grafiques de geometria a través del dibuix informatitzac.
3. Superficies: generacié i classificacié
4. Normalitzacié
4.1. Projeccions: eleccid de vistes
4.2. Seccions. Representacid i tipus.
4.3. Escales de reduccié.
4.4. Acotaci.
4.5. Croquissat: esbossos i proporcions.
5. Sistemes de representacid.
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5.1. Classificacio, caracteristiques i aplicacions de cada sistema.
5.2. Sistema axonomaetric.
5.2.1. Representacié de punt, recta i pla.
5.2.2. Posicions relatives entre punt, recra i pla (pertinences, interseccions, paral-lelisme, perpen-
dicularitar).
5.2.3. Representacié de figures a parcir de les seves projeccions diedriques.
5.3. Sistema diedric.
5.3.1. Representaci6 de punt, recta i pla.
5.3.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla (pertinences, interseccions, paral-lelisme, perpen-
dicularitar).
5.3.3. Moviments operatius: abatiments, girs i canvis de pla.
5.3.4. Prismes i piramides: construccid, interseccions i desenvolupaments.
6. Cartografia i topografia: definicié.
6.1. Superficies topografiques.
6.1.1. Representacié.
6.1.1.1. Unirars de mesura.

6.1.1.2. Corbes de nivell: equidistancia, linies de mixima pendent.
6.1.2. Perfils longitudinals i transversals.
6.1.3. Fotogrametria.

PRACTIQUES:

Duranc les sessions prictiques es desenvolupa el temari de I'assignatura a través d’exercicis guiats pel profes-
SOf.

Esduranarterme al’aulade dibuix o alaula d’informairica.

Lassiscencia ales classes practiques és obligada i es faran diversos controls al llarg del quadrimestre.

AVALUACIO:

Lavaluacié de 'assignatura es realitzard a cravés de dos examens i la valoracié de les practiques.

BIBLIOGRAFIA:
Rodriguez de Abajo i Alvarez Bengoa. Currso de Dibujo Geométrico y croquizacidn. Alcoi: Marfil,
Sanchez Gallego, Juan Antonio. Geometria descriptiva. Sistemas de Projeccion Cilindrica. Barcelona: UPC

Rodriguez de Abajo. Sisterna de Planos acotados. Sant Sebastix: Donostiarra.
AuroCAD version13. Manual del usuario. Aurodesk.

Ferrer Mufioz, José Luis; Salvador Herranz, Gustavo. Tratado de Dibujo con AutoCad 2000. Paraninfo.
ShAm Tickoo. AutoCad 2000 Bisico. Paraninfo.
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Bioquimica

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

OBJECTIUS:

Aquest curs vol introduir l'estudiant en els secrets moleculars de la vida i fer-li observar com les sev

es fantas-
tiques manifestacions tenen una base senzilla i entenedora.

Es per aixd que s'estudia com els éssers vius aconsegueixen energia, en qué la fan servir, quines molecules hi
estan implicades i quines sén les relacions entre aquestes molecules. Totes aquestes explicacions han de por-
tar I'estudiant a contemplar un ésser viu com un cimul de processos totalment coherents i espontanis i a
entendre lalogica interna de la vida.

En tor moment es té present que per a un enginyer técnic agrari la matéria viva pot esdevenir un aliment, i
és des de aquest punt de vista que s'enfoca tota I'assignatura.

CONTINGUT TEORIC:
Tema 1. Vida i bioguimica
Tema 2. Les proteines
2.1. Aminoacids: estructura, propietats, classificacié, propietats acid-base.
2.2. Enllag pepridic: estructura elecerdnica i espacial, hidrlisi total parcial o seqitencial,
2.3. Proteines: forces estabilitzadores, nivells d’estructuracié.
2.4. Exemples de proteines: proteines fibroses, proteines globulars i proteines unides a membranes.
2.5. Desnaturalitzacid de proteines: efecte sobre les proteines, energetica de la desnacuralitzacié, mero-
desiagents desnaturalitzants.
2.6. El centre actiu dels enzims: especificitat enzimatica i estereoquimica, poder catalitic.

2.7. Enzimologia I: definicions i conceptes, nomenclatura i classificacié dels enzims, coenzims i vic
nes, cinética enzimarica, inhibicié.

ami-

2.8. Enzimologia II: regulacié de I'activitat enzimitica, factors que influeixen en activitar d’'un enzim
regulador, mecanismes moleculars de regulacis.
Tema 3. Bioenergética
3.1. Lenergiailabiosfera.
3.2. Termodinamica: concepres i definicions, primer principi i entalpia, segon principi i entropia, ener-
gia lliure, sistemes allunyats de I'equilibri, reaccions acoblades, flux de energiaen els éssers vius.
3.3. Obrencié d’energia en els éssers vius: Visié general del metabolisme, glucolisi, fermentacions lacti-
ca i alcoholica, obtencié d’acetil CoA, metabolisme del glucogen, cicle del acid citric, cadena de
transport electronic, fosforil-lacié oxidativa, balancos de matéria i energia, fotosintesi, gluconeoge-
nesi.
3.4. Consum d’energia en els éssers vius: treball de sintesi, contraccié muscular, treball de transport,
bioquimica de la visié.
Tema 4. Quimica i bioquimica dels aliments
Contingut practic
Practical Bioquimica perordenador.
Practica2 Substancies dpticament actives.
Practica3 Espectroscopia.
Pracrica4 Bioquimica analitica.
Practica5 Enzimologia.
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AVALUACIO:

L'avaluacié d'aquesra assignarura tindri en compre els seglients {rems:
- dos examens de teoria al llarg del curs (60% de la nota final).
- un examen de practiques (30% de la nota final).

- informe de practiques {10% de la nora final)

BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

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

Stryer, L. Biogquimica. Barcelona: Reverté.

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

Problemes:
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Tecnologia de la Produccié Vegetal

PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNTI

CREDITS: 9
CURS: Irany, 2n quadrimestre

OBJECTIUS:

Lobjectiu de I'assignatura és I'estudi dels factors climarics, biologics i edafologics que condicionen la pro-
duccié agricola vegetal i les técniques que s'apliquen per tal d'obtenir les produccions convenients, tenint
en compte la conservacid del sol i de 'ambient.

A més, es donaran els coneixements basics de boranica agricola ja que el marerial vegetal és la base sobre la
que es desenvolupa aquest estudi.

PROGRAMA:
1. Introduccié a la produccid vegeral
1.1.Sistemes agricoles
1.2.Distribucié geografica i situacié actual
1.3.Origen, produccid i processament de les principals especies vegetals d'interes agricola: cultius her-
bacis (cereals gra, lleguminoses gra, farratges, hortalisses, industrials), cultius llenyosos (fruiters
fruita dolga, fruits secs, olivera, vinya, obtencié fusta...), ornamentals i herbes aromatiques.
2. Climarologia
2.1. Concepte de clima i meteorologia
2.2. Latmosfera: homosfera i heterosfera
2.3. Factors de que intervenen en el clima:
- Radicacié solar:
Radiacié lluminosa (efecte sobre la fotosintesi, fototropisme i fotoperiodisme)
Radiacié rermica (efecte sobre 'evaporacid, transpiracié, respiracié i fotosintesi)
- Aigua (fonts d'aigua, humitar relativa, cicle de 'aigua)
- Vent (acci6 fisica, mecinica, quimica i bioldgica)
2.4. Calcul d'evapotranspiracié i necessitats hidriques dels cultius.
2.5. Classificacions agroclimatiques.
3. Elsdli tecniques aplicades al sol
3.1. Concepte i composicié del sol. Formacié del sol. Fases del sol.
3.2. Propietats fisiques del sol:
Textura
Estructurai porositat
Armosfera del sol
Aiguadel sol i capacitat de retenci hidrica (CRAD)
Control de I'estat fisic del sdl a partir de les feines de conreu.
Calcul de les necessitats hidriques d’una collita: parimetres de reg i métodes de reg
3.3. Fertilitar del sol (propietats quimiques i bioldgiques)
Elements quimics del sol
Complex col-loidal o argilohtmic.
Reaccié del sol. pH.
Bases de canvi i saturacié del complex col-loidal

Salinitarialcalinitat. Conductivitat elécrrica.

37




Mareriaorganica. Evolucié delaM.O. en el sol
Elemnents nutritius: macro i micronutrients; elements essencials.

Esmenesi ferciliczacié del sol.

CONTINGUTS PRACTICS:

Laboratori:

1. Reconeixementde plantes d’interés agricola (botanica agricola).
2. [ndexs de creixement i desenvolupament vegerals.

3. Analisi de sols.

4. Caracteritzacié de substrats.

Sortides de camp:

1. Horts1 Conreus

2. Vivers

3. Esracié Agrometeorologica

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

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignarura es fari de manera continuada i tindri en compte:
1. Teoria (examen escrit).
2. Practiques ( examen i memoria de practiques).

BIBLIOGRAFIA:

Bonciarelli, E Agronomia. Lleé: Academia, 1979.

Barceld, . ezal Fisiologia Vegetal, Madrid: Pirdmide, 1980.

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

Besnier Romero, E Semillus. Biologia y Técnologia. Madrid: Muandi-Prensa, 1989,

Bolés, O. i altres. Flora manual dels Paisos Catalais. Barcelona: Poreic, 1990,

Historia Natural dels Paisos Catalans. Volums 3, 4, 6,7 i 14. Barcelona: Fundacié Enciclopedia Caralana,
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; Lépez-Acevedo, M.; Roquero C. Edafologia para la agricultura y el medio ambiente. Madrid: Mun-
di-Prensa, 22, ed.1998.

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

Urbano Terrén, D Aplicaciones Fitotécnicas. Madrid: Mundi-Prensa, 1a. ed., 1991

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




Tecnologia de la Produccié Animal

PROFESSOR: Xavier SERRA 1 JUBANY

OBJECTIUS:

Coneixement dels aspectes basics de reproduccié, alimentacié i millora genérica de les principals
especies animals que es comercialitzen en el nostre pais.

CONTINGUTS:
1. Introduccié:
1.1. Introduccié a la Zootécnia.
Zooteécnia i produccié animal: conceptes i evolucié. Les produccions animals a la dieta humana,

La competéncia animal-home. La ramaderia com a industria de transformacis. Eficicia de la pro-
duccié animal.

1.2. Situacié dels sectors productius a nivell mundial.
Sistemes d'explotacid, censos i produccions ramaderes dels principals sectors productius: aviram,
porci, cabrum, bovi.
2. Reproduccié: :

2.1. Bases anatdomiquesi fisiologiques de la reproduccis.
Reproduccié: anatomia de I'aparell reproductor, factors condicionants de Parribada la puberrar,
valoracié de la fertilitar.
Manteniment del cicle estral i de la gestaci a les principals espécies (control hormonal, duracié,
etc.). Part: canvis morfologics i fisiologics.

2.2. Técniques de control i millora de la reproduccié:
La detecci6 de zels com a base d’un bon maneig reproductiu. Sistemes de cubricié. Avantatges i
possibilitats d'utilitzacié de I'inseminacié artificial a les diferents especies. Processament i qualicat
del semen. Sincronitzacié de zels. Trasplantament d’embrions: inseminacié, recollida, qualitac
trasplantament.

2.3. Reproduccid i productivitac: factors de variacié i quantificacié de I'eficacia reproductiva.
Leficacia reproductiva com a condicionant de la productivitat: edat al primer pare, fertilicat i in-
terval entre parts, prolificitar, vida dil,
Parametres de valoracié de I'eficicia reproductiva. Firxers, plannings i programes de control.

3. Alimentacié i Racionament:

3.1. Fonaments de la digesti6 dels aliments. Concepre de digestibilitat:
Estructura i funcions de I'aparell digestiu dels monogastrics. Digesti: accié mecanica i accié qui-
mica.
Particularitats de I'aparell digestiu dels remugants. Fermentacié ruminal. Degradabilitat dels ali-
ments.
Valoracié de I'eficicia digestiva: digestibiliat dels aliments. Factors de variacié de la digestibilicar.

3.2. Utilitzaci6 metabolica dels aliments en els monogastrics i en els remugants:
Concepte de metabolisme. Productes finals de la digesti6 en els monogastrics. Nucrients essen-
cials. Productes finals de la digesti6 en els remugants.

3.3. Valoracié nucritiva dels aliments: energia i proteina:
Balang energetic ’'un aliment. Els diferencs tipus d’energia: brura, digestible, metabolitzable i ne-
ta. Sistemes i unitats actuals de valoracié energética 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 1 microminerals.

39




Reserva i mobilitzacié corporal dels minerals. Vitamines hidro i liposolubles. Caréncia i toxicirtat.
3.5. Calcul de racions i formulacié de pinsos per a remugants:
Estimacié de les necessitars nutritives. Estimacié de la capacitat d'ingestié. Aliments disponibles.
Racié de base i complementacié amb concentrats. Sistemes de distribucié de la racié: wni oed,
DAC. Exemples de calcul de racions.
4. Millora genérica
Conceptes basics. Objectius de seleccid i programes de control. Seleccié masal, index de seleccid i
BLUP Programes de millora genttica de grans poblacions. Metodes de seleccié utilitzables a nivel| de
petites explotacions. Associacions de bestiar selecte.
5. Bases de la produccié animal
5.1. Produccié de llet.
5.2. Produccié de carn.
5.3. Produccié d'ous.
6. Gestié de residus ramaders
6.1. Caracreritzacid i quantificacié dels diferents residus generats.
6.2. Gesti6 dels residus. Legislacié.

PRACTIQUES:

Es realitzaran seminaris de cilcul de racions i formulacié de pinsos.

AVALUACIO:
Enl'avaluacié es tindran en compte diferents tems, entre els quals hi hauran proves teoriques (50%) i prac-

tiques (50%).

BIBLIOGRAFIA:

Alvarifio, M. R. Conrtroldela reproduccién en el conejo. Madrid: Mundi Prensa, 1993.

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

Chure, D. C.; Pond, W. G. Fundamentos de Nutricién yalimentacion de animales. Méxic: Limusa, 1987.

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

Dalton, D. C. [utroduccién a ln genética animal prictica. Saragossa: Acribia, 1982,

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

Fayez, [.; Owen, J. B. Nuevas técnicas de])ro[{uccio'rl ovina. Saragossa: Acribia, 1993.

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

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

Jarrige, R. Alimentation des bovins, ovins (’ﬁmprins. Versailles: Inra, 1988.

National Research Council. Nutrient Requeriments of Dairy Cartle. Washington: National Academy Press,
1989.




Assignatures obligatdries de 2n curs

Economia

PROFESSORS: Carles TORRES I FEIXAS

OBJECTIU:

Introduccié al mén de 'economia i organitzacié industrial des d’un punt de vista practic i aplicar a dife-
rents situacions que un técnic pot trobar-se en la vida professional.

PROGRAMA
Tema 1. Introduccié a 'economia,
1.1. Conceptes generals.
1.1.1. Economia de l'empresa: Empresa i Empresari.
1.1.2. Agents econdmics.
1.1.3. Microeconomia i Macroeconomia.
1.1.4. Empreses Pabliques, Nacionals, Multinacionals.
1.1.5. Nocions del Sistema Laboral.
1.1.6. LOfertaila Demanda.
1.1.7. El Mercat. Monopoli, Oligopoli, Competéncia Perfecta.
1.1.8. Estructura financera de I'empresa.
1.2. Tipus de Societats.
1.2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercantil, societats personalis-
tes, societarts capitalistes.
1.2.2. Societat Col-lectiva.
1.2.3. Societat Comandirtaria.
1.2.4. Societat Anonima.
1.2.5. Societat de Responsabilitat Limitada.
1.2.6. Societat Cooperativa.
Tema 2. Anilisi econdmica de projectes d'inversié.
2.1. Conceptes d’inversié.
2.2. Projecte d'inversié.
2.3. Caracteritzacié de la inversid.
2.3.1. Lavidadela inversié.
2.3.2. El capiral formariel pagamentde la inversié en el remps.
2.3.3. El Flux de Caixa que genera la inversié i la seva distribucié en el temps.
2.4. Avaluacié de la Rendibilitat Financera.
2.4.1. Capiralitzacié.
2.4.2. Actualitzacié.
2.4.3. Criteris d’avaluacid.
2.5. Efecte de lainflacié i els impostos.
2.6. Costos enfonsats.
2.7. Costos d’oportunitat.
Tema 3. Comprabilitat.
3.1. El Balang de Situacis.
3.2. El Comprte de Pérdues i Guanys.
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3.3. Integracié del Balang i el Compre de Perdues i Guanys.

3.4. El registre dels fers comprables.

3.5. El cicle comptable.

3.6. Normalitzacié comprable: Pla General de Comprabilira.
3.6.1. Principis comprables.
3.6.2. Quadre de comptes. Definicionsi relacions comprables. Normes de valoracié.
3.6.3. Elaboraci6 dels Compres Anuals.

Tema 4. Analisi economicofinancera de 'empresa a través dels seus estats comprables.

4.1. Introduccié.
4.2. Analisi del Balang.
4.2.1. Analisi patrimonial estacica.
4.2.2. Analisi patrimonial dinimica.
4.2.3. Estacd’origen i aplicacié de fons.
4.3. Analisi del compte de perdues i guanys.
4.4, Analisi del fons de maniobra.
4.4.1. Conceptes.

4.4.2. Cicle de maduracié i cicle de caixa.

4.4.3. Calcul del fons de maniobra necessari.
4.4.4. Fonsde maniobra necessari i aparent.
4.5. Estudi de la rendibilitat.
4.5.1. Decomposicié de la rendibilitat.
4.5.2. Palanquejament.
Tema 5. Finangament.
5.1. Financament d’empreses.
5.2. Finangament propi.
5.2.1. Ampliacions de capiral.
5.2.2. Finangament induit per les ampliacions de capical.
5.2.3. Cotirzacié de les accions després d'una ampliacié de capital.
5.2.4. Planificacié d’'una ampliacié de capiral.
5.2.5. Reduccions de capital.
5.3. Lalletra de canvi.
5.4. Creditsi préstecs bancaris.
5.4.1. Conceptes.
5.4.2. Metode de 'anualitat constant.
5.4.3. Métode de 'amortitzacié constant.
5.5. Emprestits.
5.5.1. Conceptes.
5.5.2. Amortitzacié d’emprestits.
5.5.3. Tipusd'obligacions.
5.5.4. Conversié d’obligacions en accions.
5.6. El Leasing, Lease-back, Factoring.
Tema 6. Organitzacié i gestié d’estocs.
6.1. Introduccid.
6.2. Lot econdmic de compra.
6.3. Comanda de compra tenint en compte els descomptes.
6.4. Serie econdmica de fabricacié.
6.5. Estoc de seguretat.
6.6. Reaprovisionament per comandes fixes.
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6.7. Reaprovisionament per dates fixes.
6.8. Comandade compromis optim.

6.9. Justin Time.

AVALUACIO:
Lavaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es duran a terme al llarg del curs.
La nota de l'assignatura serh la mitjana aritmerica dels dos quadrimestres. En la convocardria de serembre

s'alliberen els quadrimestres aprovats que préviament s hagin superat.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Ballestd, G. Contabilidad general: una vision practica. Barcelona: Gestié 2000, 1991.

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

Fraxanetde Simon. Organizacidny gestion de la produccién. Barcelona: Hispano-europea, 1986.

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

Omefiaca, J. Contabilidad General. Bilbao: Deusto.

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

Romero, C. [ntroduccién a la financiacién empresarialy al andlisis bursitil. Madrid: Alianza Editorial, 1989.




Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORES: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:
Donarels coneixements necessaris per a poder comprendre, dissenyar i calcular les operacions basiques, els

processos més freqiients i els sistemes de control que tenen llocen les inddstries agroalimentaries.
PROGRAMA:

Fart I: Control de processos: Balancos Macroscopics.
Tema 1: Balang macroscdpic de massa.
1.1 Equacié general de conservacié de la massa.
1.2 Balang de massa sense reaccid.
1.3 Parametres d’un procés amb reaccié.
1.4 Processos transitoris amb reaccié. Resolucié numerica.
1.5 Aplicacié del BM a I'estudi de mescles binaries. Destil lacis.
‘Tema 2: Balang macroscopic d’energia.
2.1 Equaci6 general del balang d’energia.
2.2 Balang macroscopic d’energia en régim estacionari.
2.3 Balang macroscopic d’energia en régim transiori.
Tema 3: Balang macroscopic de quantitat de moviment.
3.1 Equacié general de balang de quantitatde moviment.
3.2 Determinacié d’esforgos sobre conduccions.
3.3 Aplicacié a l'estudi de la sedimentacié.
3.4 Aplicacié a Pestudi de la centrifugacis.
Tema4: Aire humit.
4.1 Introduccié. Conceptes basics.
4.2 Propietats de I'aire humit. Calculs aproximats.
4.3 Representacié de propietats. Diagrama de Carrier.
4.4 Saturacid adiabarica d'un corrent daire.
4.5 Mescla adiabarica de corrents daire.
4.6 Principals processos psicométrics.
4.7 Processos d’acondicionament daire.

Lart I[I: Mecanica de fluids.
Tema 5: Perdues de carrega.
5.1 Equaci6 general de Bernouilli.
5.2 Calcul de perdues de cirrega.
5.3 Corba caracteristica d’una canonada. Diametre dptim.
5.4 Conduccions en serie.
5.5 Conduccions en paral-lel.
5.6 Xarxes de distribucié.
5.7 Cop d’Ariet.
Tema G: Bombes.

6.1 Classificacié general i tipus de bombes.

6.2 Bombes centrifugues. Equacié d’Euler.




6.3 Pérdues, poténcies i rendiments. Corbes caracteristiques.
6.4 Calcul del punt de funcionament.
6.5 Cost de bombeig. Optimitzacis.
6.6 Caviracié. Nocié de NPSH.
0.7 Bombesen strie i en paral-lel.
Tema 7: Reologia.
7.1 Viscositat. Reogrames.
7.2 Classificacié dels fluids no newtonians.
7.3 Variacié de la viscositatamb la temperatura i pressié.
7.4 Calcul de perdues de cirrega en fluids no newronians.
7.5 Viscosimetres.

LParr I1: Processos amb transferéncia de quantitat de moviment.
Tema 8: Circulacié externa de fluids.
8.1 Llits porosos.
8.2 Fluiditzacié.
8.3 Transport pneumatic.
Tema 9: Separacié solid-liquid.
9.1 Filracié
9.2 Premsat.
Tema 10: Agitacié i mescla de liquids.

Part [V: Processos amb transferencia d’energia.
Tema 11: Evaporacié.
11.1 Evaporacié de simple efecte.
11.2 Métodes d’aprofitament del vapor.
11.3 Evaporadors de muiltiple efecte.
Tema 12: Tractaments térmics.
12.1 Cinerica de destruccié de microorganismes.
12.2 Pasteuritzacid.
12.3 Esterilitzacié.
12.4 Alcres tractaments.
Tema 13: Irradiacié.
Tema 14: Congelacié.
14.1 Parametres de disseny.
14.2 Calcul de les carregues energétiques.

Lart V:Processos amb transferéncia de matéria.
Tema 15: Extraccié solid-liquid.
15.1 Extraccié malciple.
15.2 Extraccié miiltiple etapa.
Tema 16: Extraccié liquid-liquid.
Tema 17: Extraccié vapor-liquid. Absorcié.

LPart VI: Processos amb transferéncia simultinia de matéria i energia.

Tema 18: Deshidratacid.
18.1 Assecarge
18.2 Liofilitzacié.
Tema 19: Cristal-litzacié.
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AVALUACIO:

Es realiczard a pardr d’almenys dues proves escrices que es faran en dares fixades préviament.
p
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Enginyeria del Medi Rural

PROFESSORS: Josep AYATS i BANCELLS
Francesc CASTELLANA i MENDEZ

OBJECTIUS:

Lassignatura es desenvolupa en dues parts, Electrotdcnia i Termotécnia. de durada quadrimestral.
LElectrotecnia planteja el coneixement del corrent eléctric en totes les seves formes. Per mitja de analisi
de circuits en régim permanent es modeliczen els generadors, linies de transport i receptors o consums, in-
troduint les expressions basiques de calcul de les magnituds eléctriques d'incergs (corrents, tensions, potén-
cies, impedancies, factor de poténcia). A continuacié s'analitza el consum d’energia eléctrica en Baixa
Tensié ies presenta el Sistema Electric d'Energia (Generacio, transporti distribucié) que engloba la cadena
de transformacions energetiques fins a arribar a la forma electrica en BT, Finalment es donen els coneixe-
ments basics per a la seleccié i utilitzacié de maquines eléctriques, aixi com el dimensionament i proteccié
de les instal lacions en BT i algunes nocions de luminotécnia.

En la segona part, Termotécnia, s'estudien exhaustivament els mecanismes basics de transmissié de la calor,
conduccid 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 'aplicacié industrial de la produccié de fred, com a
sistema primordial en la conservacié dels aliments.

PROGRAMA:
Part I Electrotécnia

Tema 1. ELSISTEMA ELECTRIC D’ENERGIA (SEE)

1.1. Corrent altern monofasic (CAM)
Generacid per induccié electromagnetica. Forma d’ona. Necessitat del valor mig Eficac. Factor
d’amplitud.
Modelitzaci6 de les magnituds electiques en forma temporal i FASORIAL.
Modelitzacié dels receprors: IMPEDANCIA. Tipus i comportament dels consums
Poténcies: Aparent (S), Activa(P) i Reactiva (Q). Compensacié del factorde potencia (FP)
Sistematitzacié exhaustiva dels calculs eléctrics en regim permanent fasors)

1.2. Corrent altern Trifasic (CAT)
Sistemes Polifasics: justificacid i simplificacions.
Sistema trifasic simetric. Acoblaments: connexié en estrella ( cable de neutre) i triangle (3 ca-
bles). Impedancia de fase. Magnituds (corrent i tensis) de fase i de linia.
Calcul de potencies en sistemes trifasics (sim&trics o asimétrics en corrent)
Mesurade la potencia. Cas particular connexié ARON.

1.3. Consum de corrent altern trifasic/ monofasicen B.T.
Valors nominalsi tolerancies de la tensid i la frequéncia.
Caracterirzacié del consum Energetic horari d’una instal lacié eléctrica (corba de carrega) mit-
jangantla utilitzacié d’un equip analitzador de xarxes eléctriques.
Obtencié de I'evolucié temporal del corrent, la poténcia, I'energia consumida.
Altres parametres (FB, consum de reactiva, distorsié haménica. ...)

1.4. Transport i distribucié de I'energia electrica.

1.5. Aspectes economics del consum d’energia electrica
Tipus de Consumidors.
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Modalitats de Facruracié.
Facturacid a Tarifa (rermes basics i complements)
Tema 2. LUMINOTECNIA.
2.1. Naruralesa de lallum. Magnituds lluminoses i unitacs.
2.2. Fonrseleceriques de llum: Lampades.
2.3. Cilcul d’enllumenacs interiors.
2.4. Programaris: IEPSIMON i MURA
Tema 3. MAQUINES ELECTRIQUES
3.1. Fonaments i components de les maquines eléctriques.
3.2. Convertidors estatics:
Ferro i Coure: Transformadors amb acoblament magnetic. Tipus de transformadors.
Transformadors de poténcia.
Silici i Coure. Tecnologia actual de la transformacié elécrrica a electrica.
Electronica de poténcia.
3.3. Motors. El convertidor electromecanic. Families de maquines rotatives.
Descripcié i modelitzacié dels motors. Urtilitzacié practica. Seleccié de motors per a diferents ti-
pusd’aplicacions.
3.4. Generadors. Convertidor mecanoeléctric. Dinamo (CQ) ialternador sincron o asincron (CA).
Tema 4. INSTAL.LACIONS ELECTRIQUES ENBT.
4.1. Dimensionament de la seccié dels conductors.
4.2. Proteccié de linies, receptors i persones.
4.3. Memoria técnica; visid global d’una instal lacié eléctrica, acompliment dels requeriments de] re-
glamencde BT. Esquema unifilat. Documentacié.
4.4. Complements: Equips per a 'analisi de la instal lacié (components harmonics, corrents de neu-
tre 1 fases, corba de carrega i compensaci6 del factor de potencia). Mesurade resisténcia de terra i

corrents de curt circuit.
Part II: Termotécnin

Tema 1. MECANISMES BASICS DE TRANSMISSIO DE LA CALOR.
1.1. Conduccié. Llei de Fourier.
1.2. Conveccid. Llei de Newton.
1.3. Radiacié. Llei de Stephan-Boltzman.
Tema2. CONDUCCIO EN REGIM ESTACIONARI. ANALISI UNIDIMENSIONAL i BIDIMEN-
SIONAL.
2.1. Parets planes, cilindriques i esferiques, en serie o en parallel.
2.2. Parets en contacte amb fluids. Resisténcia de conracte.. Radi critic.
2.3. Aletes.
2.4. Equacié general de la conduccis.
2.5. Introduccié a'andlisi pel metode de les diferencies finices.
Tema 3. CONDUCCIO EN REGIM TRANSITORI.
3.1. Solucions analitiques de I'equacié de la conduccié en régim transitori: Resisténcia interna ne-
gligible i solid semiinfinit.
3.2. Solucié utilitzant grafiques, per a configuracions unidimensionals i bidimensionals.
3.3. Solucions numériques. Merode implicit. Exemples d’aplicacié.
Tema 4. CONVECCIO. CORRELACIONS EM PfR[QUES.
4.1. Introduccié. Flux laminar i flux turbulent. Viscosizat.
4.2. Capalimitdinamica i termica. Nombre de Reynolds. Radi hidraulic.
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4.3. Conveccié forgada. Correlacions empiriques.
4.4. Conveccié natural. Conveccié lliure en espais rancats.
Tema 5. BESCANVIADORS D’ESCALFOR.
5.1. Classificacié i utilitzacié dels bescanviadors d’escalfor.
5.2. Coeficient global de transmissié d’escalfor. Embrutiment.
5.3. Diferéncia de temperatura mitjana logaritmica.
5.4. Eficiencia dels bescanviadors d’escalfor. Metode NTU.
Tema 6. INTRODUCCIO A LA PRODUCCIO DE FRED.
6.1. Fluids condensables. Diagrama d’Andrews.
6.2. Sistemes de produccié de fred.
6.3. Produccid de fred per compressié mecanica. Cicle saturat simple. Cicle real
6.4. Compressors.
Tema7. ELEMENTS FONAMENTALS D'UN SISTEMA DE REFRIGERACIO PER COMPRES-
SIO.
7.1. Sistemes directes i indirectes de refrigeracié.
7.2. Evaporadors.
7.3. Condensadors.

7.4. Compressors alternatius. Valvules de laminacid i control.

AVALUACIO:

Cadascuna de les dues parts aporta una nota provinent de diversos controls al llarg del curs, pricriques de
laborarori i un examen global al finalitzar el quadrimestre. La nota final de I'assignatura és la mitjana
aritmetica 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'avaluari amb suspens.

BIBLIOGRAFIA 1aPart:

Reglament Electrotécnic de Baixa Tensié (RBT)

Apunts, practiques i problemes de Tecnologia eléctrica. UV 2001

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

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

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

Lobosco/Diaz; Seleccion y aplicacién 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, ].P; Transferencia de calor. Madrid: McGraw-Hill, 1998.

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

Kreith, E; Black, W. Z.; La transmisidn del calor. Madrid: Alhambra, 1973.

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

Moran, M. ]; Shapiro, H.N.; Termodindmica Tecnica. Vol. 11. Barcelona: Reverté, 1994,
Rapin, P. ].; Instalaciones Frigorificas. Barcelona: Marcombo, 1986.

Rehlaitis, G.V.; Balances de materia y energia. Madrid: McGraw-Hill, 1989.
Suwreeter,V.L.; Wylie,E.B.; Mecdnica de los fluidos. Mexic: McGraw-Hill, 1988.
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Microbiologia General

PROFESSOR: Josep TURET i CAPELLAS
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals d’aquesta assignacura sén:

- Inculear al'estudiant la gran importancia que la Microbiologia té en el camp professional que ell ha triati,
per tant, fer-li notar les implicacions del microorganisme com a enticat viva, Pexcens mén dels microbis i
la figura del microbidleg dins les activitacs humanes relacionades amb la vida.

- El coneixementaprofundic de la citologia, la fisiologia i la geneética bacterianes.

- La formaci6 en les tecniques basiques del treball microbiologic, tant a nivell de plantejament tedric com
d’activitat pricrica.

- La comprensié del paper ecologic dels diferents tipus de microorganismes i del que respresenta tecnologi-
camentel seu ds controlat.

- El coneixementdels virus i de la seva importancia dins el mén dels éssers vius, com a enticats que, per la se-
va informacid genética, poden interferir en les enitats cel-lulars i/o utilitzar-les.

- Mostrar el ventall de possibilitats que la Microbiologia té actualment i la que pot teniren el futur en la se-
va aplicacié dins el camp de les induistries agroalimentiries i, naturalment, en I'assignatura de Microbio-

logia alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Introduccié a la Microbiologia:
1.1. Elmén dels microorganismes: concepte de microorganisme i tipus de microorganismes.
1.2. Laciéncia de la Microbiologia.
2. Metodologies basiques en Microbiologta:
2.1. Tecniques d’observacié de microorganismes.
2.2. Tecniques d’esterilirzacié.
2.3. Culrtiu i conservacié de microorganismes.
2.4. Creixement i control dels microorganismes.
3. Citologia bacteriana:
3.1. Caracreristiques generals dels bacteris.
3.2. Membranes citologiques.
3.3. Embolcalls cel-lulars.
3.4. Protoplasma bacteria.
3.5. Apendixs cel-lulars: adhesié i moviment.
3.6. Reproduccié i diferenciacic en bacteris.
4. Merabolisme bacteria:
4.1. Tipus fisiologics en els microorganismes.
4.2. Fermentacions.
4.3. Respiracid aerobica.
4.4. Respiracié anaerobica.
4.5. Quimiolitotrofia.
4.6. Forotrdfia.
4.7. Biosintesi.
5. Genética bacteriana:
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5.1. Genoma bacreria i mucageénesi.
5.2. Regulacié de 'expressié genica.
5.3. Fenbmens parasexuals bacterians. Recombinacié gencrica, seqiiencies d'insercid i transposons.
5.4. Transformacid.
5.5. Conjugacid.
0. Virologia:
6.1. Composicid quimica i estructura dels virus. Classificacié dels virus.
6.2. Analisi quanticariva dels virus.
6.3. Relacié virus-hoste I: Cicle liric.
6.4. Relacié virus-hoste I1: Lisogénia.
6.5. Latransduccié.
6.6. Viroides i prions. Interferons.
7. Enginyeria genética:
7.1. Manipulacié del DNA «in vitro».
7.2. Vectors de clonacié.
7.3. Clonacid i expressié del DNA artificial.
7.4. Aplicacions de 'Enginyeria genética.
8. Evolucié dels microorganismes i Taxonomia bacteriana:
8.1. Lorigen delavida.
8.2. Levolucié dels microorganismes procarionts.
8.3. Lorigen dels organismes eucarionts.
8.4. Taxonomiaen els bacteris.

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

PRACTIQUES:

Els aspectes practics es treballaran en sessions de dues hores quinzenals al llarg de tot el quadrimestre i, a
més, durant una sermana de practiques intensives amb una dedicacié diaria de 3 hores.
Els continguts de les practiques es refereixen globalmentals segiients aspectes:

- Estudi del material del laborarori microbioldgic.

- Tecniques d’observacié de microorganismes.

- Tecniques d’aillament i cultiu microbia.

- Recompte de microorganismes.

- Tecniques de seguiment del creixement microbia.

- Identificacid de micoorganismes.

- Introduccié als merodes d’anilisi microbiologica.

- Sensibilitat a agents antimicrobians.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics, amb la realitzacié de di-
versos controls al llarg del quadrimestre i la presentacié d'un informe de practiques. La qualificacié global
final s'obtindra a partir dels frems segiients:

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

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

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

BIBLIOGRAFIA:

Microbiologia general
Stanier, R.Y.etal. Microbiologia. Barcelona: Reverté, 1988.
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Brock, T.D.; Madigan, M.T. Biologia de los microsrganismos. Barcelona: Omega, 1988.
Brock, T.D.; Smith, D.NWW.; Madigan, M.T. Microbiologia. Méxic: Prentice-Hall Hispanoamericana, 1987.
Schlegel, H.G. Microbiologia general. Barcelona: Omega, 1998.

Parés, R.; Judrez, A. Bioguinica de los microorganismos. Barcelona: Reverté, 1997.
Pelczar, M.J.; Reid, R.D.; Chan, E.C.S. Microbiologia. Madrid: McGraw-Hill, 1981.
Davis, B.D.etal. Tratado de Microbiologia. Barcelona: Salvar Editores, 1984.

Microbiologia aplicada

Atlas, R.M.; Bartha, R. Microbial ecology. Fundamentals and applications. Redwood City, Califormia: Benja-
min 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 bdsica 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, ]. Ingenieria genética. Madrid: CSIC, 1987.

Microbiologia practica

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

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

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

[CMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods). Microorganismos de los

alimentos. Volum 11-Métodos de muestreo para andlisis microbioldgicos: Principiosy aplicaciones especificas.
Saragossa: Acribia, 1981.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods). Microorganismos de los
alimnentos. Volum 1- Técnicas de andlisis microbioldgico. Saragossa: Acribia, 1983.

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



Estadistica

PROFESSOR: Viadimir ZAIATS
OBJECTIUS:

Aprendre els concepres principals de I'estadistica i saber utilitzar-los per a tractar les dades que provenen de

la practica. Es dedicara una part especial del curs a laprenentarge de les tecniques basiques de treball amb
un paquet estadistic .

PROGRAMA:
Tema 1. Estadistica descripriva.
1.1. Conceptes generals.
1.2. Ordenacié de dades. Distribucions d’un caricter.
1.3. Representacions grafiques d'un caricter.
1.4, Caracteristiques numériques d’un caricter.
1.4.1. Mesures de tendéncia central.
1.4.2. Mesures de dispersi.
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. Caracreristiques numériques marginals i conjuntes.
1.9. Regressié lineal.
1.10. Coeficient de correlacié lineal. Coeficient de correlacié de Spearman i de correlacié tetracorica.
Tema 2. Introduccié al calcul de probabilicats.
2.1. Espai mostral d’un experiment alearori.
2.2. Esdeveniment.
Operacions amb esdeveniments.
2.3. Diagramesd’Euler-Venn.
2.4. Concepre de probabilitat. Axiomes de probabilitat.
Propietats de probabilirat.
2.5. Probabilitat classica (discreca).
2.6. Elements de la combinatoria.
2.7. Probabilitat condicionada.
2.8. Independencia d’esdeveniments.
2.9. Formuladeles probabilitats torals.
Formula de Bayes.
Tema 3. Variables aleatories.
3.1. Concepte de variable aleatoria. Variables discretes i continues.
3.2. Funcid de probabilirat i funcid de distribucié d’una variable aleatdria discrera.
3.3. Esperanca i variancia d’unavariable alearoria discreta.
3.4. Funci6 de densitat i funcié de distribucié d’una variable aleatdria continua.
3.5. Esperanga i variancia d’una variable aleatdria continua.
3.6. Distribucions discretes classiques: Bernoulli, binomial, geométrica, hipergeometrica, Poisson.
3.7. Distribucions continues classiques: uniforme, exponencial, normal.
3.8. Variable aleatoria normal tipificada. Calcul de probabilicats per a variables normals.
3.9. Distribucions relacionades amb la normal: X, rde Student i Fde Fisher- Snedecor.
3.10. Teorema central del limit. Distribucié lognormal.
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3.11. Aproximacié de la distribucié binomial per la normal i per la Poisson.
3.12. Desigualtat de Txébyxev. Regla de les «tres sigmesw.
Tema 4. [ntroduccié a les inferéncies estadistiques
4.1. Mostreigaleatori.
4.2. Estadistics. Estimadors. Distribucions mostrals. Biaix.
4.3. Distribuci6 de la mifjana mostral en poblacions normals.
Distribucié de la mitjana mostral en poblacions no-normals (mostres grans).
4.4. Intervals de confianga per a la migjana.
4.5. Regressid lineal simple.
4.6. Inferéncia sobre els coeficients de la regressic simple. Prediccions.

4.7. Anilisi de lavariincia i dels residus,

AVALUACIO:

Lavaluacié final de I'assignacura es fara a base d’un examen arcial, de diverses proves practiques durant el
g p p q
quadrimestre i d'un examen final. Es fara atenci6 especial al treball amb un paquet estadistic (SPSS).

BIBLIOGRAFIA:

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

Colomer, M. Angels Curs d estadistica. Lleida: Universitat de Lleida, 1997. .

Colomer, M. Angels; Latorre Verde, Rosa M. Curs.d estadistica: problemes. Lleida: Universitat de Lleida,
1999.

Farré, Merce; Ruiz, Albert Practiques d'estadistica amb SPSS. Bellaterra: UAB, 2001. (Materials, 80).

Norusis, Marija]. SPSS®10.0 guide to data analysis. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall, 2000.

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

Pérez Lépez, César Técnicas estadisticas con SPSS®. Madrid: Pearson Ed ucacién, 2001,

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

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

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

Zaiats, V., Calle, M. Luz Probabilitati Estadistica: Exercicis. I1. Bellaterra: UAB, 2001 (Materials, 108).
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Assignatures obligatdries de 3r curs
Processat dels Aliments

PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

CREDITS: 9 (an unals)

OBJECTIUS: Contixer 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, tecnoldgicament, les

operacions de preparacié de matéries primeres, processos de conservacié i transformacic dels aliments i
els sistemes auxiliars de transport de materials i de neteja i desinfeccid.

PROGRAMA:
1-Introducci als sistemes agroindustrials de processat d'aliments.
1.1 Importincia.

1.2 Sistema de procés, sistemes auxiliars i planta de procés. Conceptes.
1.3 Classificacié.

2- Panorama historic de la conservacié dels aliments.
3- Alteracions principals dels aliments:
3.1 Enfosquiment no enzimatic.
3.2 Enfosquiment enzimatic.
3.3 Oxidacié delipids.
3.4 Alteracions microbiologiques.
4-Processat d’aliments a temperatura ambient.
4.1 Preparaci6 de matéries primeres: Reduccié de mida, mescla i moldejat.
4.2 Separacions mecaniques.
4.3 Concentracié per membranes.
4.4 Irradiacié.
5- Processat d’aliments amb aport de calor.
5.1 Escaldar.
5.2 Pasteuritzacié i esterilitzacié.
5.3 Evaporacié.
5.4 Liofilitzacié i crioconcentracié.
5.5 Deshidratacié per aire calent.
5.6 Extrusié.
5.7 Fornejat i coccié.
5.8 Fregit. Tecnologia dels olis calents.
5.9 Microones i radiacié infraroja.
6- Processat d’aliments amb eliminacié de calor.
6.1 Emmagarzematge en refrigeracic.
6.2 Congelacié.
7- Sistemes de neteja i desinfeccié.
8- Disseny higienicen la inddstria alimentaria.
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AVALUACIO:

Avaluacié continuada mitjangant proves objectives durantel curs,

BIBLIOGRAFIA:

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

Brennan, J.G. ialtres. Lasoperaciones de la ingenieria de los alinentos. Saragossa:Acribia, 1980.
Charley, H. Tecnologia de los alimentos. Mexic: Limusa, 1991,

Fellows, P Tecnologia del procesado de los alimentos: principiosy prdcticas. Saragossa: Acribia, 1994.
LLE Alimentos congelados: procesado ydistribucién. Saragossa: Acribia, 1990.

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

Mallet, C.B 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 térmicoy envasado de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994,
Sancho, J. ialtres. Autodiagndstico de la calidad higiénica en las instalaciones agroalimentarias. Barcelona:

Mundi-Prensa, 1996.
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Projectes

PROFESSORA: Carme VERNISi ROVIRA

OBJECTIUS:

Donar els coneixements i les eines necessaris peralacreacié, I'elaboracié i el desenvolupamentd’un projec-
te dins de I'ambir de UEnginyeria Tecnica Agricola, especialitac d’Industries Agraries i Alimentaries.

PROGRAMA:
1. Metodologia del projecte.
1.1. Definicié.
1.2. Parts integrants d’un projecre.
1.3. La complexitat d’un projecte.
1.3.1. Jerarquirtzacid.
1.3.2. Fases del projecte:Creatives, de construccié, d’explotacié.
1.4. Meétodes d’avaluacié.
1.5. Lemplagament de les Industries: I'eleccid del solar i les instal-lacions basiques.
2. Normartiva urbanistica.
2.1. Lactivitar urbanfstica: la Llei del sbl.
2.2. Sistema de Planejament Urbanistic.
2.3. Regim urbanistic del sol.
2.4. Disciplina urbanistica: intervencié en Pedificacié i I'ts del sdl.
2.4.1. Lallicéncia d’obra: concepre i funcié.
2.4.2. Lallicéncia d’ activitar.
2.5. Els col-legis professionals: finalitats, funcions i estrucrura.
3. Morfologia del projecte.
3.1. Document 1: Memoéria 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 Seguretari Salut.
4. Programacié i Planificacié de projectes.
4.1. Principis basics del metode Pert.
4.2. Calendari d’execucié del projecte.
5. Construccié.
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: climaric, luminic i acistic.
6. Normativa, Reglaments i Lleis d’aplicacié als diferents projectes.
7. Dibuix amb el programa AutoCad dels planols del projecte.
7.1. Gesti6 de capes en els dibuixos
7.2. Blocs: insercid i creacié de llibreries. Excraccié datriburs.
7.3. Acotacié i Escales normalitzades.
7.4. Organitzacid del dibuix: entorns de treball.
7.5. Preparacié de la presentacid i el plotejat del projecte.
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PRACTIQUES:
Projectar i dibuixar, amb suport informatic, una nau industrial dins de 'ambit de les atribucions propies de

Pespecialitac d’Inddstries Agraries i Alimenciries.

AVALUACIO:
Lavaluacié es fard migjangant una prova escrira a final de curs i la valoracié del treball realitzar en les pracei-

qucs.

BIBLIOGRAFIA:

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

Carceller Roque, X.; Pérez Lamas, C. Legislacié Urbanistica a Catalunya, Curs Basie, Barcelona: Edicions
UPC.

Departamento de proyectos y planificacién Rural, Teoria de Proyectos, Escuela Superior de Ingenieros
Agrénomos de Madrid.

Garcia Vaquero, E.; Ayuga Téllez, E. Disenyo y Construccion de Indiistrias Agroalimentdrias, Madrid: Mun-
di-Prensa.

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos Resistencia de Materiales, construccién Metilica y
Hormigdn armado, Madrid: Universidad Politécnica de Madrid.

Norma Biisica de la Edificacidn, NBE-AFE-88. Madrid: MOPU, 1993.

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

NBE-CPI-96 Proteccién contra incendios.

Coch Roura, H., Serra Florensa, R. Eldisseny energetic a larguitectura, Barcelona: Edicions UPC.

Romero Lépez, C. Técnicasde Programacidny control del proyecto. Madrid: Piramide.

AutoCad Version 13, Manual del Usuario, Autodesk.

ShAm Tickoo. AutoCad 2000 Biisico. Paraninfo.

ShAm Tickoo. AutoCad 2000 Avanzads. Paraninfo.
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Microbiologia Alimentaria

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA
CREDITS: 6

; OBJECTIUS:

Aquesta assignatura vol proporcionar a l'estudiant una visié de la microbiologia aplicada a la inddstria. Els
conceptes que s'aniran treballant pertanyen a temes mole variats: generica, fisiologia, técniques de fermen-
tacié, toxicologia...

Lassignatura, partint de les bases microbiologiques tedriques i practiques donades en assignacures ante-
riors, s'introduira en tot un conjunt de processos industrials on el microorganisme té un paper moltimpor-

tant.

PROGRAMA:
1. El microorganisme
1.1. Origen i creixement dels microorganismes en els aliments
1.2. Microorganismes importants en els aliments.
2. Control microbioldgic dels aliments
2.1. Identificacid i recompte de microorganismes.
2.2. Indicadors de qualitat microbiologica.
2.3. Métodes rapids de deteccié i recompte.
3. El microorganisme com a contaminant:
3.1. Alteracié d’aliments
3.2. Toxiinfeccions alimentaries.
3.3. Sistema d'anilisi de perills i punts de control critics (A.RR.C.C.).
4. Cultius industrials:
4.1. Seleccié i desenvolupament de microorganismes.
4.2. Tecnologia i sistemes de bioreactors.
5. Beneficis i usos dels microorganismes
5.1. Proteina d’origen unicel-lular (SCP).
5.2. El microorganisme com a transformador d'aliments.
5.3. Conceptes: probiotic, bioconservacié

5.4. El microorganisme en la gestié de residus:

PRACTIQUES:
Les practiques es realitzaran durant una setmana de forma intensiva a les tardes.
A les practiques s'estudiaran els concepres explicats a teoria de:

- identificaci6 de microorganismes

- analisi microbioldgica dels aliments

- utilitzacié de microorganismes en la fabricacié d'aliments.

AVALUACIO:
L'avaluacié de I'assignatura té en compre el treball tedric i el practic.
Es realitzaran diferents eximens parcials alliberadors dels continguts tedrics i s'avaluara I informe de pric-

tiques.
La qualificacié final s'obtindra a partir de:
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- examens tedrics: 75 %
-examen de pracriques: 20 %

-informe: 5%

BIBLIOGRAFIA:

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

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

ICMSE Erologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1983-84.

ICMSE El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacion en las industrias de alimenos,
Saragossa: Acribia, 1991.

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

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

60




Instal-lacions i Edificacions

PROFESSOR: Manuel VILAR i BAYO

OBJECTIUS:
Es pretén que l'estudiant assoleixi els coneixements basics en aquestes materies, tant pel que fa a la cons-

truccié d’edificis industrials com a les instal-lacions de tipus generals que s’hi poden trobar.

PROGRAMA:

1.- Concepres generals. Moment d'inércia i radi de gir.

2.- El solid natural. Tensions i deformacions.

3.- Materials estrucrurals. L'acer i el formigé.

4.- Calcul de perfils. Traccié, flexié i compressié.

5.- Portics de naus. Sistemes reticulars plans.

6.- Fonaments i murs de contencié.

7.- Forjats, paviments i tancaments.

8.- Transmissié d’energia térmica. Instal-lacions de vapor.
9.- Generacié del vapor i disseny de la instal-lacié.

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 haurd un examen dels capitols corresponents a edificacié i un dels corresponents a instal-lacions, La su-
ma de les notes d’aquests exaimens donari la qualificacié de la convocatdria ordinaria. Per a la convocaroria

extraordiniria ht haur un tnic examen de tota I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Resistencia de materiales, construccion metdlica y hormigén armado. Madrid: Publicaciones de [a ETSI
Agrénomos, 1991.

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

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

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

Norma Bisica de Edificacién, NBE-CPI-91. Proteccién contra incendios. Madrid: MOPU, 1992,

Reglamento de aparatos a presidn. Madrid: Ministerio de Industriay Energia, 1990.

Reglamento e Instrucciones técnicas de las Instalaciones de Calefaccion, Climatizacion y Agua Caliente Sanita-

ria. Madrid: MOPU, 1985.
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Ciéncia i Tecnologia del Medi Ambient

PROFESSORES: Carme CASASi ARCARONS

Julita OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura es desenvolupa en dues parts. En la primera es donen els coneixements i conceptes d’e-

cologia necessaris per entendre la dinamica i el funcionament dels ecosiscemes i s'analiczen els efectes de Jes

activitats humanes en el medi ambient. En la segona part es realitzari 'escudi i Pavaluacié de I'impacte am-

biental i es donaran a congixer les mesures preventives i correctores, el seu marc legal i els sistemes de gestio

ambiental a aplicar a les inddstries agroalimentaries, per assolir el nivell de proteccié del medi ambienten el

marc d’un desenvolupament sostenible.

PROGRAMA:
PartI: Ecologia

1.

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

- Medi fisic i organismes. Els factors ecoldgics. Concepte de factor limitant. Radiacié solar. Llum: discri-

bucid i efectes en els organismes. Temperatura: efectes i regulacié rermica. Humitat. pH. Gradients
ecologics. Caracteristiques dels medis abidtics: aigua, armosfera i medi solid.

. Ecologia de poblacions. Demografia i dinamica de poblacions. Interaccions ecologiques: competdncia,

depredacié, murtualisme i parasitisme.

. Comunitats. Estructura i composicié. Diversicat i estabilirat.
. Ecosistemes. Flux d’energia i cicle de la matéria en I'ecosistema. Cicles biogeoquimics i cicles de nu-

trients. Nivells trofics i xarxes trofiques. Biomassa i productivitat. Produccié primaria. Produccié se-

cundaria. Successié.

. Ecosistemes aquarics i ecosistemes terrestres.

. Lhome i els ecosistemes. Ecosistemes agticoles i ecosistemes urbans. Efectes de les activitats humanes en

els ecosistemes. Contaminacié ambiental: tipus de contaminancs i els seus efectes en els ecosistemes.

Part II: Impacte Ambiental

1.
2.

Introduccié. Problemartica ambiental. Legislacié ambiental.
Avaluacié de I'impacte ambiental. Variables mediambiencals. Mertodologia. Estudis d’'impacte ambien-
tal. Declaracié d’impacte ambiental. Marc legal.

. Exemples d’aplicacié d’estudis d’impacte ambiental. Revisié de diferents projectes.
- Sistemes de gestié mediambiental a les indstries agroalimentaries.

4.1. Implantacié de les Normes ISO14000.
4.2 Auditories ambientals.
4.3 Analisi del cicle de vida. Auditories de productes-ecoproductes. Etiquerta ecologica.

PRACTIQUES:

Les practiques es centraran en els continguts de les classes tedriques.

AVALUACIO:

Es fara unaavaluacié continuada de I'assignatura amb proves redriques i practiques.
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BIBLIOGRAFIA:

Basica:

Parel: 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,

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

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

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

ParcIl: Impacte Ambiental

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

Donate, I. La normativa ambiental comunitaria, condicié i proposta de futur. Madrid: Beta, 1993.

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

Gémez, D. Evaluacién de impacto ambiental Madrid: Edicorial Agricola Espafiola, 1994.

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

MOPTMA. Guias metodolégicas para la elaboracién de estudios de impacto ambiental: carreteras y ferrocarri-
les, presas, eropuertos, 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 yorganismos vivos. Madrid: Sintesis, 1989.

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

Diversos autors. Quaderis d’Ecologia Aplicada (diversos volums). Barcelona: Diputacié de Barcelona,
Servei de Medi Ambient, 1979-1987.

Esser, G.; Overdieck, D. Modern Ecology. Basic and Applied Aspects. Amsterdam: Elsevier Science publis-
hers, 1991.

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

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

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

Newmann, E. 1. Applied Ecology. Blackwell Science, 1993.

Pefivelas, ]. De la biosfera a la antroposfera. Barcelona: Barcanova, 1988.

Part I1: Impacte Ambiental

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

Gomez, D. Auditoria ambiental: un instrumento de gestion en la empresa. Madrid: Editorial Agricola
Espaifiola, 1994. |

Departament de Medi Ambient de la Generalitat de Catalunya. Manual de minimitzacié de residus i emis-
sions industrials. Volum I: Pla de minimitzacié. Volum II: Auditories orientades a la minimitzacié. Volum
I1I: Bones practiques. Barcelona: Fundacié privada Insticut Cerda, 1992.

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

Generalicat de Catalunya. Guia per a la implantacid i el desenvolupament d'un sistema de gestio mediambien-
tal. Barcelona: Departament de Medi Ambient, 1997.
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Assignatures Optatives

Tractament i Aprofitament de Subproductes en la Indistria Agroalimentaria

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBJECTIUS:

Avaluacié dels subproductes i residus generats en les inddstries agroalimentaries i en les explotacions agri-
coles i ramaderes.

Estudi de mesures per a la seva minimitzacid, reutilitzacié i reciclarge.

Estudi dels sistemes de gestid i tractament.

CONTINGUTS:
1. Classificacié, legislacié i minimitzacié de residus. Llei 6/93
2. Metodes de separacié de materials.
2.1. Sedimentadors.
2.2.Ciclons.
2.3. Aleres.
3. Processos de tractament.
3.1. Processos termoquimics: incineracié, gasificacid i pirdlisi.
3.2. Processos bioquimics: compostatge, digestié anaerdbica.
3.3. Altres.
4. Tipologia i valoracié de subproductes de la inddstria agroalimentaria.
4.1. Caracteristiques.
4.2. Legislacio.
4.3. Valoracié alimentaria.
4.4. Valoracié agrondmica de residus organics.
4.4.1. Legislacid.
4.4.2. Origen i caracteritzacié: fangs de depuradora, residus ramaders, aigiies residuals pretracrades.
4.4.3. Plans d’aplicacié.
5. Abocadors controlats. Classificacié i legislacié.

AVALUACIO:
Lavaluacié dels coneixements tedrics i practics adquirits per estudiant tindra en compte diferents {tems
amb diversos controls durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran 'exposicié escrita d’aspectes ted-

rics, la resolucié de problemesi el seguiment de aprenentatge d’aspectes practics.

BIBLIOGRAFIA:

Aarne Verilind, . Environmental engineering. Butterworths,1988.

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

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

Departament de Medi Ambient. /niciacié a 'Avaluacié del Cicle de Vida. Generalitat de Cartalunya, 1996.

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

Junta de Residus. Catileg de resicius de Catalunya. Barcelona: Generalitar de Catalunya, 1995.

Junta de Sanejament. Manual d aplicacié al sol dels fangs de depuracié. Barcelona: Generalitat de Caralunya,

65



1995.

Metcalt-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacién J reutilizacion de aguas residuales. Barcelona:

Labor, 1996.
Mujeriego, R. Riego corn agua residual regenerada. Barcelona: Generalirat de Catalunya-UPC, 1990.
Ockerman, H.W. et al., Industrializacién de subprodictos de origen animal. Saragossa: Acribia, 1994,
Procesamiento de subproductos animales comestibles. Roma: FAO, n. 123, 1995.
Saiia, J.; Soliva, M. E/Compoxmtg&‘ Procés, sistemes {aplicacions. Barcelona: Diputacié de Barcelona, 1987.
Saia, ]. eval. La gestion de la fertilidad de los suelos. Miadrid: MAPA, 1996.
Tchobanoglous, G.; Theisen, H.; Vigil, S. Gestion integral de residos sélidos. Madrid: McGraw-Hill, 1994,
Wark, K.; Warner, C. Contaminacién del aire. Origen y control Méxic: Limusa, 1992,




Contaminaci6 per Activitats de la Inddstria Agroalimentaria

PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNTI

OBJECTIUS:

Introduir 'estudiant en el coneixement de la problematica de la contaminacié ambiental (atmosfera, sdls i

aigiies) degut a les acrivirats industrials de sector agroalimentariidel'agricultura.

PROGRAMA:
1. Introduccid.
1.1. Contaminants i contaminacio.
1.2. Activitats i processos contaminants de les industries agroalimentaries i explotacions agraries.
1.3. Tipus de contaminants generats en aquest sector.
1.4. Cicles biogeoquimics naturals dels elements. Alteracié dels cicles degut a la contaminacié.
2. Lacontaminacié atmosferica.
2.1. Tipus de contaminants atmosferics, procedencia i efectes.
2.2. Processos quimics atmosferics.
2.3. Tecniques de capracid i analisis dels contaminants.
2.4. Problematiques concretes:
Loz6 troposfericil'0z6 estratosferic.
Lefecte hivernacle.
Pluges i deposicions acides.
Formacié de smog.
Emisions atmosferiques dels sols agricoles.
2.5. Indicadors de contaminacié atmosferica i bioindicadors.
2.6. Legislacié
3. Lacontaminacié del sol.
3.1. Principals contaminants del sol, procedéncia i efectes.
3.2. Absorcié i mobilitat dels elements contaminants en el sdl en relacié amb les seves propietats fisi-
ques, quimiques i bioldgiques.
3.3. Técniques de mostratge i anilisis de contaminats edafologics.
3.4. Indicadors de contaminacié del sol i bioindicadors.
3.5. Problematiques concretes:
Acumulacié de pesticides i elements fertilitzants en els sols agricoles.
Acumulacié de metalls pesants.
3.6. Remediacié dels sdls contaminats.
3.6. Legislacié.
4. Lacontaminacié de l'aigua.
4.1. Tipus de contaminants de I'aigua, procedéncia i efectes.
4.2. Processos quimics del medi aquatic.
4.3. Analisis dels contaminants aquactics.
4.4. Problematiques concretes:
Eucrofitzacié
Contaminacié de les aigiies subterranies per nitrats.
4.5. Indicadors de contaminacid aquatica i bioindicadors.

4.6. Legislacio.
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CONTINGUTS PRACTICS
Els continguts practics es centraran en els conceptes impartits a teoria i es concretaran en un treball reori-

copractic.

AVALUACIO:
Lavaluacié daquesta assignatura es fard de forma continuada i fa nota final seri el resuleac

delanotad’un examen escric i dels treballs presentacs al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Departament de Medi Ambient, Legislacié Ambiental de Catalunya. Barcelona: Generalitar de Catalunya,
1993.

Fao/Oms. Residuos de Plaguicidas en Alimeritos. Roma: Onu Agriculturai Alimentacié, 1992.

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

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

Seoanez Calvo, M. Ecologia Industrial: Ingenieria Medioambiental aplicada a la Industria y a la empresa.
Madrid: Mundi-Prensa/ Analisis y Trabajos Prospectivos, 1995.

Alllarg del curs es donara bibliografia especifica per a cada tema.




Tecnologia de 'Envasat

PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNT]
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

— Contixer els principis fonamentals de I'envasat i els materials que en formen part.

—Aplicar les diferents tecnologies existents i les bones pracriques de fabricacié en envasat d’aliments.
S’incideix en casos particulars com P'envasat sota atmosferes modificades per tal de perllongar la vida il
dels aliments conservant les seves caracteristiques nutritives inicials. Evitar I'ds indegut d’envasos en
aquells aliments que la seva naturalesa'i tipus de processament aixi ho exigeix (emmagatzemarge, tracta-
ments térmics, congelacig, ...).

—Posar en pracrica metodes i técniques analitiques aplicades a 'analisi d’envasos.

~Fomentar I'és racional dels envasos i embalatges en la cadena alimentaria tot tenint en compte les noves

perspectives legals tant pel que fa al medi ambient com pel que faala salut publica.

PROGRAMA:
1. Introduccié
1.1. Envas. Envasat. Definicié i evolucié.
1.2. Interaccions fisicoquimiques envas/aliment, envas/atmosfera exterior
2. Envasos plastics.
2.1. Marterials plastics i polimers. Estructura, propietats i caracteristiques.
2.2. Filmsilamines multicapa. Processos d'obrencié.
2.3. Tecnologia per a la fabricacié de recipients. Termoformacié, bufa, ...
2.4. Sistemes d'ompliment i tancament d’envasos.
2.5. Tecniques analitiques aplicades a I'analisi de les migracions de components dels materials plastics
dels envasos cap als aliments.
3. Envasos metal-lics.
3.1. Metalls d"tis en la fabricacié de recipients. Aleacions. Propietats i caracteristiques.
3.2. Recobriments interiors i exteriors. Laques, esmalrs i vernissos. Métodes d’aplicacis.
3.3. Merodes de fabricacié de recipients. Caracteristiques i seleccid.
3.4. Propietats mecaniques dels envasos i dels tancaments. Defectes i parametres d’avaluacis.
3.5. Corrosié en envasos metal-lics. Teoria i practica.
3.6. Contaminacié d’aliments per deteriorament dels envasos.
4. Envasos de vidre.
4.1. Elvidre. Historia. Propietats i composicié del vidre pera ds alimentari.
4.2. Fabricacié d’envasos de vidre i tancaments.
4.3. Manipulacié i envasat d’aliments en recipients de vidre.
5. Envasos i embalatges de paper, cartrd i fusta. Naturalesa i propietats. Aplicacions.
6. Envasatd’aliments. ‘
6.1. Aliments envasats en atmosferes modificades.
6.1.1. Fruitaiverdures fresques. Productes de la quarra gamma.
6.1.2. Carns, aus i derivats animals.
6.1.3. Peix.
6.1.4. Fruits secs i productes deshidratats.
6.1.5. Menjars col-lectius, catering.
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6.1.6. Aliments precuinars i preparats.
6.1.7. Begudes.

6.2. Aliments congelars.

6.2.1. Fruites i verdures

6.2.2. Carnsious

6.2.3. Peix

0.2.4. Aliments precuinats i preparars.
6.3. Aliments processarts térmicament.

6.3.1. Lletsi derivars

6.3.2. Conserves carnies

6.3.3. Conserves vegetals: fruites i verdures

6.3.4. Conserves de peix
6.4. Sucs i begudes

6.4.1. Sucs de fruita.

6.4.2. Begudes alcohdliques

6.4.3. Begudes analcoholiques

7. Legislacié Comuniraria i Espanyola sobre envasos i embalarges.

AVALUACIO:

Es realizara a partir d'almenys dues proves escrites que es faran en dates fixades amb ancel-lacié. També s'a-

valuari la realitzacié de treballs practics.

BIBLIOGRAFIA:
Brown, W.E. Plastic in food packaging. Progesties, desing and fabrication. Marcel Dekker, 1992.

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

Watson, D.H. Revisiones sobre ciencia y tecnologia de los alimentos. Vol. 11. Migracion de sustancias quimicas

desdes el envase al alimento. Saragossa: Acribia 1995.
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Tractament i Gestio de l'Algua

PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:

L'assignatura es divideix en dues parts. En la primera s'exposa una visié general del tractament de les aigiies
residuals generades en diferents sectors industrials, migjangant sistemes fisics, quimics i biologics, aixi com
possibles combinacions entre ells. En la segona part es presenta una breu introduccié al tractament d'aigiies
per aconsum huma (potabilitzacié).

PROGRAMA:
1. Introduccié.
1.1. Autodepuracié.
1.2. Caracteritzaci6 de les aigiies residuals i la seva interpretacié practica.
1.2. Mostreig. Conservaci6 de les mostres.
2. Normativa ambiental.
2.1. Normes permissives d’abocaments.
2.2. Canon de Sanejament.
3. Sistemes de depuracié: Tipus d'instal-lacions i ambit d"aplicacid.
3.1. Pretractament.
3.1.1. Dessorradors, desengreixadors, homogeneitzacid.
3.2. Tractament primari: fisicoquimic
3.2.1. Coagulacié, floculacié, neutralirzacié.
3.2.2. Sedimentacié.
3.2.3. Flotacié.
3.3. Tractament secundari: biologic.
3.3.1. Sistemes aerobis de cultiu en suspensid.
a) Fangs activars.
b) Llacunartge.
3.3.2. Sistemes aerobis de cultiu fix.
a) Filtres percoladors.
b) Biodiscs.
3.3.3. Sistemes anaerobis.
3.4, Tractament terciari.
3.4.1. Conceptes.
3.4.2. Eliminacié de nutrients (nitrogen i fosfor).
4. Gesti6 dels fangs generats en el procés de depuracié.
4.1. Caracterirzacié dels fangs.
4.2. Tractament dels fangs: estabilitzacié, deshidratacié, desti final.
5. Potabilitzacié d’aigiies.
5.1. Control de la qualitat de I'aigua d’abastament segons [a legislacié vigent.
5.2. Tractaments de potabilirzacié.

PRACTIQUES:
Els aspectes a tractar en les practiques sén:
- Caracteritzacié d'aigiies residuals d’origen industrial.

- Aplicacié de tractaments de depuracié d'aigiies residuals a nivell de laborarori.
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Esrealitzaran visites a:
- Estacions depuradores d’aigiies residuals (EDARs).
- Estacié de tracrament d’aigiies potables (ETAP)

AVALUACIO:

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

- Examens tedrics: 60%.

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

BIBLIOGRAFIA:

General:

APHA-AWNWA-NPCE. Standard methods Jor the Examination of Water and Wastewater. Publication office:
American Public Health Association, 1989.

Degrémont. Manual técnico delaguzz. Bilbao: Grafo, 1979.

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

Imhoff, K. Manual de saneamiento de poblaciones. Barcelona: Blume, 1979.

Metcalt-Eddy. Ingenierta sanitaria. Tratamiento, evacuacién y reutilizacion de aguas residuales. Barcelona:
Labor, 1985.

Mertcalf-Eddy. /ngenieria de aguas residuales. Tratamiento, vertido y reutilizacidn. Madrid: McGraw-Hill,
1995.

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

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

Rodier, J. Andlisis de lus aguas: Aguas naturales, aguas residuales, agia de mar. Barcelona: Omega, 1989.

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

Uralita. Programa para el diseino y edleulo de depuradoras. Saneamiento y depuracidn. UPM. 1995,

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

Revistes tecnicocientifiques.

LAWQ; Water Research. London: Elsevier Science.
IAWQ; Water Science & Technology. London: Berryman.
Ricart, ). Tecnologia del agua. Barcelona: Elsevier Prensa,
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Indastries Lacties

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals de I'assignatura sén:

- Que 'alumne arribi a conixer un producte molt habitual, com és la llet, des de diferents punts de vista:
caracteristiques fisicoquimiques, composicié, contaminacié microbiologica...

- Que 'alumne conegui la gran diversitat de processos tecnoldgics necessaris per transformar la llet en un
producte més estable o en productes derivars, alhora que aprofundeix en les caracteristiques de cadascun
d’aquests productes.

- Que I'alumne tingui 'experiencia practica adequada per a un bon desenvolupament en les activitats pro-
fessionals futures.

PROGRAMA
1-Lletdevaca
1.1. Caracteristiques i composicié.
1.2. Modificacions de la llet un cop obtinguda.
1.5. Pagament de la llet per qualitar.
2- Llet d’altres especies animals.
3- Condicionaments de la llet crua
4.1. Llets de consum
4.2. Llets conservades
4.3. Llets especials
4.4. Neteja i desinfeccié en una inddstria Lactia
4- Formarge:
5.1. Composicié. Classificacid.
5.2. Principis de tecnologia formatgera.
5.3. Tecnologies especifiques.
5- Llets fermentades:
5.1. Togurt
5.2. Llets fermentades amb flora lactica diferent del iogurt.
5.3. Llets fermenrades alcoholitzades.
7- Altres
7.1. Nataimantega

7.2. Gelats

PRACTIQUES
Els continguts de les practiques faran referéncia a aspectes com:
1-analisi dels diferents productes des del punt de vista de control de qualirar.
2- elaboracié de productes.
3- introduccié a I'analisi sensorial.
Les practiques es realitzaran durant una setmana de forma intensiva, amb una dedicacié diaria de 3 hores.
Les classes practiques s6n d'assistencia obligatdria i cal presentar un informe..
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AVALUACIO:
Es realitzaran dos examens parcials alliberadors dels continguts teorics i un examen de pracriques al llarg
del quadrimestre. La qualificacié final s'obtindra a partir de:

-examens tedrics 75%

-practiques: informe  10%

-examen 15%

BIBLIOGRAFIA
TEMA: General
Alais, C.M. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Barcelona: Reverté, 1985.
Amiot, J. Ciencia y tecnologia de la leche. Saragossa: Acribia, 1991.
Beerens, H., EM. Luquet Guia prictica para el andlisis microbioldgico de la leche }/ los productos licteos.
Saragossa: Acribia. 1990.
Casado, P. Guia para el anilisis quimico de la leche y los derivados lacteos. Madrid: Ayala, 1991, |
Cheftel, J.C. Introduccion a la bioguimica y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia. 1981. |
Earle, R.L. Ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia. 1987. |
Harrigan, W.E. Métodos de laboratorio en microbiologia de los alimentos y productos licteos. Lleé: Academia. |
1979.
Hare, EL., H.J. Fisher Awilisis moderno de los alimentos. Saragossa: Acribia. 1984.
Larpent, J.D. Les ferments microbiens dans les industries agroalimentaires. Los Andes. Massy Apnia. CDIU-
PA, 1991.
Luquer, EM. Leche i productos ldcteos. Vol 11 2. Saragossa: Acribia, 1993.
Madrid, A. Manualde indiistrias licteas. Madrid: Mundi prensa, 1991,
Porter, ].\W.G. Leche y productos ldcteos. Saragossa: Acribia, 1980.
Robinson,R.K. Microbiologia lactolsgica. Vol 1, 11. Saragossa: Acribia, 1987
Schmide, K.E Elaboracion artesanal de mantequilla, jogurs i gueso. Saragossa: Acribia, 1990.
Spreer, E. Lactologia industrial. Saragossa: Acribia, 1991.
Veisseyre, R. Lactologia técnica. Saragossa: Acribia, 1988.
Varis autors. Fabricacion de productos Licteos. Saragossa: Acribia. 1980.
Walstra, . Quimicay fisica lactoldgica. Saragossa: Acribia. 1987.
Keating, DE lutroduccion a la lactologia. Saragossa: Acribia.1999.

TEMA: Formatge

Canut, E. i alures Catdlogo de quesos de espaia. Ministerio de agricultura, pesca y alimentacion. Barcelona.
1990.

Cenzano, 1. Los guesos. Madrid: AMV Ediciones. 1992,

Eck, A. El queso. Barcelona: Omega. 1990

Evette, ].L. La fromagerie. Paris: Presses Universitaries de la France. 1989.

Madrid Vicente, A. Manual de tecnolagia quesera. Madrid: Mundi prensa. 1990.

Scott, R. Fabricacion de queso. Saragossa: Acribia. 1991,

TEMA: Iogurt
* Rasic, J.Lj. &J. A. Kurman. Yoghurt. Copenhagen: Technical Dairy Publishing House. 1978.
*Tamine, A.Y.etcoll. Yogurt, cienciay tecnologia. Saragossa: Acribia. 1991.

TEMA: Gelat
Cenzano, I. Elaboracién, andlisisy control de calidad de los helados. Madrid: A. Madrid Vicente. 1988.
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REVISTES:

Alimentacion, equiposy tecnologia. Alcién

Alimentaria. Eypasa.
Ciencia y recnologia de los alimentos. CSIC

Forum agrari. Institut Agraride Catahmya.

He. Iudiistrias lacteas espaiiolas.
Le laiz. Scientifiques Elsevier, INRA.
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indastries Fermentatives

PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:
Donar un coneixement detallat de les tecniques i els metodes que acrualment s'utilitzen en les diferents in-
dustries fermentatives. Es consideraran rambé els aspectes de marqueting i comercialitzacié dels productes,

aixi com les perspectives del sector en el mercat europeu.

PROGRAMA:
A) Industria enologica.
1. Elvi:
. Introduccié a la situacié vitivinicola acrual. .
- Definici6, composicié i nocions generals sobre el procés d’elaboracid.
2. El raim:
. Descripcié.
. Composicié fisicoquimica.
. Transformacié del raim durant la maduracié.
3. Operacions prefermentatives:
. Laverema.
. Obtencié del most.
. Millores de la verema.
4. Microbiologia del vi i fermentacions:
. Lafermentacié alcohalicai els llevats.
. Condicions de desenvolupament dels llevats.
. La fermentacié malolactica i els bacteris lacrics.
. Condicions de desenvolupament dels bacreris lacrics.
5. Lanhidrid sulfurés en I'enologia:
. Propierats.
. Mecanisme d’accié.
. Productes coadjuvats.
6. El vi negre:
. Tractament del raim.
. Comportamentde la fermenracié.
6. Comportament de la maceracié.
. Noves tecniques.
7. Elviblanc:
. Tractament del raim.
. Proteccié de les oxidacions.
. Comportament de la fermentacié.
8. El vi rosat:
. Elaboracié.
9. Altres vins
10. Conservacié i envelliment:
. Higiene del celler.
. Maduracié i envelliment dels vins.

. Les alteracions microbianes.
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11. Clarificacions:

. Nocions de limpidesa.
. Clarificacié perencolas.
. Clarificazid per filtracié.
12. Tecniques d'estabilitzacié:
. Principis basics.
. Estabilitzaci6 respecte de la precipitacié metal Jica.
. Tractaments fisics.
. Altres tractaments.
13. Lenvasatge del vi.
14. Tecnologia d’elaboracié dels vins escumosos:
. Definicié i ripus de vins escumosos.
. Métode Champenois.
. Altres mérodes d’elaboracis.

B) Industria del vinagre.
1. El vinagre:
. Definicié.
. Caracteristiques i composicié dels diferents vinagres.
. Primeres matéries per aI'elaboracié.
2. Meérodes d’elaboracié del vinagre:
. Meétodes tradicionals.
. Mérodes industrials.
3. Tractament del vinagre:
. Conservacié i envelliment del vinagre.
- Malalties i defectes del vinagre.

PRACTIQUES:

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

AVALUACIO:

Lavaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Inddstria enologica:

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

De Rosa, T. Tecnologia de los Vinos Espumosos. Madrid: Mundi-Prensa, 1985.
De Rosa, T. Tecnologia del Vino Tinto. Madrid: Mundi-Prensa, 1988.

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

Flanzy, M. i Bernard, P. La vinificacion por maceracion carbénica. Normas ecoldgicas de la Comunidad

Europea. Madrid: Mundi-Prensa, 1987.
Garoglio, D.G. Nuova Enologia. Brescia: AEB, 1981.
Peynaud, E. Enologia Prdctica. Madrid: Mundi-Prensa, 1984.

Ribéreau-Gayon, J. i col-l. Traité d Oenologie: Sciences et Tecniques du Vin (quatre volums). Parfs: Dunod,

1973,1975,197611977.
Troost, G. Tecnologia del Vino. Barcelona: Omega, 1985.
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Inddscria del vinagre:

Mecca, F, Andreord, R. i Veronelli, L. Laceto: Tecnologia Industriale e Tradizionale, impiego nell Tndustria
Conserviera, utilizzazione in cucina. Madrid: Mundi-Prensa, 1979.

Xandri, |.M. Fermentaciones Vinicas. Iniciacion a lu Cerveceria y Vinagreria Vinicas. Universidad Politécnica

de Madrid, 1977.

Induseria de lasidra:

Uria Irastorza, ]. La Sidra (dos volums). Sant Sebastia: Sendoa, 1987.

Inddscria de la cervesa: A

Broderick, A.-H. E/ Cervecero en lﬂ])rzz'ftim. Venecuela: Asoc. Maestros Cerveceros de las Américas, 1977,

De Clerk, ]. Cours de Brasserie. 2a edici6. 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 cervecera y del malteado, 1982.

Hough, J.S. Biotecnologia cervecera ydel malteado. 1985. ‘

Vermeley, J. Malterie et Brasserie. Belgeonne. Belgica: Fondation A., 1973.
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Assignatures de lliure eleccid

Historia de la Ciéncia: Ciéncia, Tecnologia i Societat

PROFESSOR: Joaquim PLAi BRUNET

OBJECTIUS:

Presentar una visié panoramica del procés de desenvolupament del coneixement cientific i recnologic.
Oferir a I'estudiant elements que li permetin de situar la seva activitar académica en relacié amb I'evolucié
del coneixemnt cientific i técnic.

Fomentar el pensament raonat, ponderar i critic.

PROGRAMA:

1. Que entenem per ciéncia? Que distingeix la ciencia d’altres formes de coneixement?

2. Cienciaantiga i ciéncia grecoromana.

3. Lactivitat cientifica a 'edat mitjana.

4. Renaixement i Revolucié cientifica del segle XVIL.

5. Laciénciaalail-lustracid. Lenciclopedisme.

6. Segle XIX: electricitat, maquines, energia i comunicacions.

7. Segle XX: activitat i aplicaci6 espectacular i generalitzada de la ciencia i de la tecnologia.

AVALUACIO:

1. Dues exposicions a classe: cadascuna assigna un valor del 10% de la nora final.
2. Larecensi6 d'un llibre escollit per lestudiant, amb una valoracié del 20%

3. Un assaig sobre un tema proposat pel professor, amb una valoracié del 20%
4. Un examen global, amb una valoracié del 40%

BIBLIOGRAFIA:

Esdonariies comentard en comencar el curs.
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Fisicoquimica

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

OBJECTIUS:
Fer un recull d’aspectes de la quimica i de la quimica fisica que no s'han estudiac al llarg dels cursos de pri-
mer cicle que permeten I'accés a la llicenciatura de Cigncia i Tecnologia dels Aliments i que son interessants

per entendre molts dels temes i conceptes amb que es trobara I'estudiant
CONTINGUTTEORIC:

TEMA 1. ESTAT GASOS

1.1. Propietats dels gasos.
Propietats caracteristiques, pressié atmosferica, llei de Boyle, llei de Charles/Gay-Llussac, llei com-
binada dels gasos, hipotesi d’Avogadre i llei dels gasos ideals. Llei de Dalton, lleis de Graham.

1.2. Teoriacinéeicomolecular.

1.3. Explicacié de les propietats dels gasos.
Llei de Boyle, distribucié de Boltzman, llei de Charles/Gay-Llussac, hipdresi d’Avogadre, llei de
Dalton, lleis de Graham, llei dels gasos ideals, capacitat calorifica d’un gas monoatdmic i diatomic.

1.4. Gasos reals - Equacié de Van der Waals.
Correccid de volum, correccié de la pressié, isotermes d’un gas real, continuitac d’estats.

TEMA 2. TERMODINAMICA
2.1. Definicions i conceptes.
1r, 2n i 3r principis, temperatura, energia, sistema, calor, treball, tipus de treball, treball mecanic.
2.2. 1r principi: aplicacié a processos en que intervenen gasos.
Processos a T=ct, a V=ct ia P=ct.
2.3. 1r principi: aplicacié a processos quimics. Termoquimica.
Entalpia de reaccié, llei de Hess, dependencia del calor de reaccié amb la T, entalpia de formacid,
entalpia d’enllag.
2.4. 2n principi i espontaneitat dels processos.
2.4.1 Entropia
Introduccié matemarica, espontaneitat dels processos, entropia desordre i probabilitar, 3r principi
ientropia estindard.
2.4.2 Energialliure de Gibbs
Introduccié matematica, espontaneitat dels processos, energia lliure estaindard de formacié, ener-
gialliure i constant d’equilibri d'una reaccid.

TEMA 3. ELECTROQUIMICA
3.1. Espontaneitat de les reaccions d’oxidacié i reduccié.
3.2. Aplicacions electroquimiques.
Forca dels agents oxidants i reductors, sentit de les reaccions i potencial de cel-la. calcul de cons-
tants d’equilibri, mesures del pH, piles comercials, elecerdlisi, corrosis, fotografia.

TEMA 4. LIQUIDS [ SOLUCIONS
4.1 Propietats i caracteristiques de liquids i solids.

Fases condensades, variacié del volum amb temperaturai pressié.
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4.2 Equilibride fases.
4.3 Estabilitar de les fases.
Potencial quimic, dependénciade la pressié, equacié de Clapeyron.

Dissolucions.
Composici6, solucié ideal, llei de Raoult, solucions liquides ideals i porencial quimic, propierats
coligatives, propietats coligatives de les dissolucions d’electrolis, solucions de dos components

volatils, desviacions de la llei de Raoult, solucions gas-liquid, llei de Henry.

TEMA 5. CINETICA QUIMICA
5.1 Velocitat d’una reaccié.
5.2 Equacions cinétiques.
5.3 Factors que influeixen en la velocitat de reaccié.
Concentracid, orientacié, energia cinrica, temperatura.
5.4 Integracié de les equacions cinétiques.
Ordre 0,1, 2 in, reaccions reversibles de primer ordre, reaccions consecutives de primer ordre.
5.5 Métodes per determinar els ordre de reaccié.
Comparacié amb les equacions integrades, metode de Powell, métode del semiperiode de reaccié.

CONTINGUT PRACTIC:
Cada tema tedric vindra recolzat per unes experi¢ncies de laboratori, que senumeren a continuacié, a més
de les que es pugin proposar al llarg del curs.

Practican. 1 Estudi dels gasos.

Prictican. 2 Termodinamicaitermoquimica.

Practican. 3 Electroquimica

Prictican. 4 Propietats coligatives.

Practican. 5 Cineucaquimica.

AVALUACIO:
L'avaluacié d'aquesta assignatura es realitzar en base als segiients items:
-Teoria: dos examens que representen el 60% de la nota i que inclouran tant aspectes teorics com pro-
blemes.
- Problemes: 15% de la nota, que es pot aconseguir entregant un dossier de problemes resolcs.
- Practiques: 25% de la nota, mitjangant un examen tedric un cop s han entregat les memories de

pracriques.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Levine, [.N.; Fisicoguimica. Madrid: Interamericana McGraw-Hill.

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

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

Brillas et al. Fonaments de Termodiniamica, Electroquimica i Cinética. Barcelona: Barcanova.
Aguilar, A. etal. Ginetica Quimica, Barcelona: Llibres de I'Index. Universitat.

Aguilar, M. ecal Equilibriionic i cinética. Problemes, Barcelona, UPC.

Atkins, PW.; Fisicoquimica. Wilmington: Addison-Wesley Iberoamericana, 1991.
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Medi Ambient i Societat

PROFESSORS: Xavier SERRA L JUBANY
Josep TURET i CAPELLAS

CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals de I"assignatura sén;

- Comptrendre els fonamencs ecoldgics, que donen sencira les ciencies ambientals, i el complex entramar de
relacions establertes en els ecosistemes de laTerrai, com a conseqiiéncia, demostrar a 'estudiant I'dbvia
necessitar d'una analisi minuciosa del medi per diagnosticar el seu estat i procedirala 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 Jocals que 'home causa i la seva repercussié en el can-
vi global de la Terra, aix{ com Pestudi de procediments tecnologics i estrategies de gestié que proporcionen
linies de solucié per assolir un desenvolupamentsostenible.

- Formarels estudiants tant en els coneixements tedrics de ciencies ambientals com en la seva aplicacié per
aladiagnosi del medi i la gestié ambiental.

- Mostrar el gran ventall d’activitacs professionals que poden anar lligades a les ciencies ambiencals, donada
lainterrelacié intima que tenen amb el desenvolupament de la societac humana.

CONTINGUTS:
1. Teoria ecologica:
1.1. Ecosistemes: constitucié i funcionament,
1.2. Descripcié dels ecosistemes: analisi del medi, biodiversirat i relacions bidtiques.
1.3. Dinamica dels ecosistemes: Ia successi ecologicailes pertorbacions.
1.4. Tipus d’ecosistemes.
2. Introduccié a les ciéncies ambientals:
2.1. Els sistemes antropogenics.
2.2. Lecologiail’ecologisme.
2.3. Les ciéncies ambientals: anilisis gestid ambientals.
3. Estudide P'ecosfera:
3.1. Caracteristiques generals de 'ecosfera.
3.2. Atmosfera.
3.3. Hidrosfera.
3.4. Geosferailitosfera.
3.5.Clima.
3.6. Biosfera. Biogeografia i evolucié de les especies.
3.7. El paper dels microorganismes en els ecosistemes.
3.8. La hipdtesi de Gaia.
4. Impactes ambientals locals i estratégies de solucis:
4.1. Energia. Fontsenergetiques convencionals i energies renovables.
4.2. Recursos i contaminacié.
4.3. Residus solids.
4.4. Residus perillosos.
4.5. Contaminacié de laigua.
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4.6. Contaminacié de I'aire.

4.7. Laramaderia inzensiva.

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

5.1. Lexplosié demografica i les seves consegiiencies.

5.2. El consum energeric.

5.3. Usi abus dels recursos. Reciclarge i restauracis.

5.4. Les contaminacions i el seu control.

5.5. Lefecte hivernacle i I'esgotamenc de la capa d’0z6.

5.6. La conservacié del medi i el desenvolupament sostenible.

5.7. Lérica ambiental i els acords internacionals.

PRACTIQUES:
Els aspectes practics es treballaran gracies a la dedicacié de I'alumne al coneixement d’un cas mediambien-
tal real, sigui:
- 'estudi caracteritzador d’un impacte ambiental concret,
- 'estudi d’un sistema de tractament de residus o d’aigiies residuals,
- la confeccid d’un pla basic de gestié ambiental,
- 'estudi bibliografic aprofundic d’un aspecte ambiental concrer,
- o altres, a proposta de I'estudiant.
Aquesta tasca sera completada amb la realitzacié d’un informe final, el qual sera avaluac pels professors de

Passignatura.

AVALUACIO:

L'avaluacié de l'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els pracrics, amb la realitzacié de di-
versos controls al llarg del quadrimestre i la presencacié d'un informe de les activitats practiques realitzades.
La qualificacié global final s'obtindra a partir dels items segiients:

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

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

BIBLIOGRAFIA:
- Bibliografia general:

AENOR. Aspectos medioambientales. ldentificacion y evaluacion. Madrid: AENOR (Asociacién Espaiiola
de Normalizacién y Certificacién), 2002.

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

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

Domenech, X. Quimicaambiental: el impacto ambiental de los residuos. Madrid: Miraguano, 2000.

Elortegui, N.i Jarabo, ]. Fundamentos de tecnologia ambiental. Madrid: Erasolar, 2000.

Henry, ].G. i Heinke, G.W. Ingenieria ambiental. Méxic: Prenrice Hall, 1999.

Kiely, G. Ingenieria ambiental. Fundamentos, entornos, tecnologias y sistemas de gestion. Madrid: McGraw-
Hill/ Interamericana de Espaiia, 1999.

Margalef, R. Ecologia. Barcelona: Omega, 1977.

Masoliver Jordana, D. Guia practica per a la implantacié d'un sistema de gestié ambiental. (Manuals d’eco-
gestid, 2). Catalunya: Departament de Medi Ambient. Generalitar de Caralunya, 2000.

Meccalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacion de aguas residuales. Barcelona:

Labor, 1996.
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Nebel B.J. i Wrigth, R.T. Ciencias ambientales. Eeologia y desarrollo sostenible. Ga ed. Méxic: Prentice Hall,
1999,

Michelcic, J.R. Fundamentos de ingenieria ambiental Mexic: Limusa, 2001 .

Ricklefs, R.E. fuvitacién a ln Ecologia. Madrid: Médica Panamericana, 1998.

Safia, J.; Soliva, M. El Compostatge: Procés, sistemnes i aplicacions. Barcelona: Dipurtacié de Barcelona, 1987,

Terradas, J. Ecologia d'avui. (Sed.). Barcelona: Teide, 1987.

Wark, K. I Warner, C.E Contaminacion del aive. Origen y control Meéxic: Limusa, 2000.

- Bibliografia complementaria:

Bessemoulin, P i altres. Contaminacié atmosferica i meteorologia. Quaderns d’Ecologia Aplicada , vol. 5.
Barcelona: Servei de Medi Ambient. Diputacié de Barcelona, 1983,

Eweis, ].B., Erdas, S.]., Chang, D.PY. i Schroeder, E.D. Principios de bioreczt/wmcio'zz (Bioremediation),
Madrid: McGraw-Hill / Interamericana de Espafia, 1999,

Freedman, B. Environmental ecology: the ecological effects of pollution, disturbance and other stresses. (2nd.
Ed.). San Diego: Academic Press, 1995,

Gonzélez, |.M. La contaminacié: bases ecologiques i tecniques de correccié. Quaderns d’Ecologia Aplicada,
vol. 3. Barcelona: Servei de Medi Ambienc. Diputacié de Barcelona, 1978.

Harvey, W,; Douglas, S. Bioc/Jemz'mlEugineerizzg. New York: Marcel Dekker, 1996.

Labrador Moreno, J. i Alteri, M.A. Agroecologia y desarrollo: aproximacién a los fundamentos agroecoligicos
para la gestion sustentable de agrosistemas mediterrdneos. Madrid: Mundi Prensa / Caceres: Servicio de
Publicaciones, Universidad de Extremadura, 2001.

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

Llebot, J.E. El canvi climatic. Departament de Medi Ambient. Generalicat de Catalunya, 1997.

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

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

Odum, E. Ecologia. Peligra la vida. (2a. ed.). Mexic: Interamericana / McGraw-Hill, 1995.

Snape, J.; Dunn, . et al, Dynamics of environmental Bioprocess, modelling and simulation. Weinheim: VCH,
1995.
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Fisiologia

PROFESSORA: Julira OLIVERAS i MASRAMON

CREDITS: 4
QUADRIMESTRE: ir

OBJECTIUS:

Que els estudiants que no hagin cursat mai Fisiologia Humana adquireixin les bases necessaries perala

comprensié de les funcions del cos huma i la seva regulacié.

PROGRAMA:

1. Generalitats: Conceptes basics.

1.1. Lacel-lula: Membrana cel-lular. Mecanismes de transport.

1.2. El muscul.
2. Sistema nervids:
2.1. Neurones. Potencial d’accié.
2.2. Sinapsi i neurotransmissors
2.3. Organitzacié del sistema nervids.
2.4. Funcions motores.
2.5. Funcions superiors del sistema nerviés.
2.6. Sistema nervids autdbnom.
2.7. Els sentits.
3. Sistema endocrt:
3.1. Mecanismes generals d’accié de les hormones,
3.2. Hipotalem i hipofisi.
3.3. Glandula tiroide,
3.4. Glandules parariroides.
3.5. Glandules adrenals.
3.6. Pancrees endocri.
4. Sistema cardiovascular:
4.1. El cor.,
4.2, Cicle cardiac.
4.3. Sangiliquids corporals.
5. Sistema digestiu:
5.1. Estructurai funcid del tracte gastrointestinal.
5.2. Secrecions digestives.
6. Sistema renal:
6.1. Ronyons. Fisiologia de la formacié d'urina.
6.2. Equilibri acid-base i equilibri hidric.
7. Sistema respiratori:
7.2. Anatomia general.
7.3. Fisiologia de la respiracié.
7.4. Control de la respiracié.
8. Sistema reproductor: masculi i fement.
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PRACTIQUES:

- Simulacié de potencials d’accié.

- Mesura de la pressié arterial.

- Analisi de les cél-lules de la sang. Grups sanguinis.

- Seminaris impartits per part dels alumnes.

- Simulacié de mecanismes de transport a través de membranes, de mecanismes de conrraccié muscular i

del funcionament del siscema renal.

AVALUACIO:
- Examens teorics: es dura a terme més d’un examen al llarg del curs. Representen un 75% de la nora final
. N N . . S~ P
- Contingurs prictics: representen un 25% de la nota final. Es valoraran tant les practiques (realitzacié i in-

forme final) com la realitzacié de seminaris.

BIBLIOGRAFIA:

Lamb, J. E ialtres. Fundamentos de Fisiologia. Saragossa: Acribia, 1988.

Tortora, G.J.; Grabowski, S.R. Principios de Anatomia y Fisiologia. Madrid: Mosby/Doyma Libros, 1996.

Tortora, G.J.; Grabowski, S.R. Principles of Anatony and Physiology. New York: Harper Collins College
Publishers, 2000.
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Fonaments d’Electricitat i d’Electronica

PROFESSORA: M. Angels CRUSELLAS i FONT

OBJECTIUS:
Que l'alumne assoleixi un conjunt ampli de concepres basics de I'electricirat i eleccronica que li permetin

la comprensié dels diferents coneixements récnics que es desenvoluparan al llarg de la carrera.

CONTINGUTS:
1. Circuits eléctrics. Analisi del régim estacionari sinusoidal: corrent altern.
1.1. Concepres basics. Elements actius i passius d’un circui.
1.2. Lleis de Kirchhoff. Técniques d’analisi de circuits.
1.3. Analisi del régim estacionari sinusoidal: corrent altern.
1.4. Poténcia en estat estable sinusoidal.
2. Dispositius electronics basics.
2.1. El diode.
2.2. El transistor bipolar (B]T).
2.3. Transistors d’efecte camp (FET).
2.4. Dispositius electronics de poténcia: tiristor i triac.
3. Introduccié alelectronica digiral.
3.1. Concepres digirals bsics. Sistemes de numeracié. Portes logiques i funcions logiques basiques.
3.2. Circuits combinacionals.
3.3. Circuits seqiiencials.
4. Laboratori: Instrumentacié basica. Elements eléctrics i dispositius electronics basics.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Hayes, J.D. Diserio lgico digiral. Addison-Wesley Iberoamericana, 1996.

Irwin, J.D. Andlisis bdsico de circuitos en ingenieria. Prentice Hall, 1997.

Malik, N.R. Circuitos electrénicos. Andlisis, simulacion ydiserio. Prentice Hall, 1996.

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

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

PROFESSOR: Josep PRAT i AYATS

OBJECTIUS:

Temari orientat a servir denllag encre la mecinica basica que l'estudiant haviscal llarg de la seva formacis i
la mecanica de maquines que es trobara en les diferents Tecnologies Industrials. Es procura combinar el ri-
gor analitici la descripcié concrera dels diferents mecanismes. En el capitol de Dinamica Inversa (avaluacié

de forces) hi ocupa un lloc important l'equilibrarestatic i dinimic de rotors i de morors.

PROGRAMA:

Tema-1: Mecanismes.
Migquina i mecanisme. Element, membre, pega. Sistema mecanic i cadena cinemitica. Moment d'una
fora i torgor. Enllag i parell cinematic. Mecanismes de barres. Mecanismes plans i mecanismes espa-
cials. Mecanismes de Lleves. Juntes universals. Juntes homocinetiques. Quadrilater articulat. Meca-
nisme pisté-biela-manovella. Inversions d’'un mecanisme. Quadrilater de dues correderes. Excen-
triques. Correderes circulars. Transmissié per barres articulades: de tija a manovella; de tija a balanci.
Obrencié de moviments rectilinis amb barres articulades. Justificacié dels engranatges. Perfil cicloidal.
Perfil d’evolvent. Relacié de transmissié. Classificacié dels engranarges. Engranatge d’una roda i una
cremallera. Trens d’eixos fixos. Trens epicicloidals. Mecanisme diferencial. Trens epicicloidals compos-
tos. Obtencié de diferents relacions de transmissié.

Tema-2: Mobilicat.
Posicié, desplagament, velocitat, acceleracié, batzegada. Punt material i solid rigid. Algebra de matrius.
Referencies fixes i referéncies mobils. Coordenades generalirzades. Velocitats generalitzades. Estac
mecanic. Holonomia. Patf ideal. Redundancia. Arrossegament. Acceleracié de Coriolis. Centre instan-
tani de rotacié. Rodolament perfecte. Lliscament. Determinacié de centres instantanis de rotacié abso-
lues i relacius. Cinema de velocitats. Cinema d’acceleracions. Determinacic de mecanismes equivalents.

Tema-3: Parells Superiors.
Mecanisme Lleva-palpador: justificacié. Definicié d’especificacions de moviment del palpador.
Obrtencié de funcions de desplagament. Tipus de lleves. Seqiiéncia de disseny. Obtencié del perfil de la
lleva. Rodes dentades. Perfils conjugats i condicié d’engranatge. Generacié de perfils conjugars. Pas,
gruix, mddul. Normalitzacié. Axoides. Gruix de la dent. Lliscament entre flancs de dent. Parametres in-
trinsecs d'una roda dentada. Parametres de funcionament. Recobriment. Engranarge sense marges.
Cremalleres. Tallat per cremallera. Tallac amb pinyé-tallador. Tallat amb fresadora-mare. Afaira.
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 cinttic. Sistemes mulcisolid.
Analisi dindmica directa. Anilisi dinimica inversa. Torgor de les forces d'intrcia de d’Alembert.
Equilibratge d'un quadrilater arriculat. Equilibratge del mecanisme pisté-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),
perque garanteixen a I'estudiant un minim de coneixements indispensables peralacomprensié de matéries

que s'impartiran més endavant. Donat el cas, i de comu acord amb el professor de Passignarura, es poden




buscar treballs de temes monografics que ajudin ala comprensid del programa, d'una manera especial pera
aquells escudiants les circumseancies laborals dels quals els impedeixen de fer un seguiment del curs més re-
gular. A final de curs es realitzara un examen per a la puntuacié personal de cada estudiant. Tot i la possibili-
tac d'aprovar I'assignatura amb el requisic tinic d’un bon examen final, no es considera una opcié recoma-

nable per les dificultats afegidesinherents ala marria impartida.
BIBLIOGRAFIA:

Joaquim Agullé Mecanica de la particula i del solid rigid. OK Punt.
Robert L. Norton Diseio de Maguinaria. McGraw-Hill,
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Disseny Grafic 30

PROFESSOR: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:
Aprofundir en el coneixement dels mecanismes de representacio grafica ien les tecniques de disseny assistir
perordinador, treballant fonamentalmenc en tres dimensions.

Lassignatura es planteja com a ampliacié dels coneixements desenvolupats en I'assignatura de Disseny

Graficl.

PROGRAMA:

- Verificari completar els mecanismes de representaci6 en 2.
- Representacié en 3D: ordres de dibuix i edicié.

- Definicié de superficies.

- Primitives 3D.

- Visualitzacions mdldiples FG. Control de visualitzacié en 3D.

- Edicié, visualitzacié i ordres de consulta per solids.
- Generacié d'infografies, llums, escenes, acabats i rextures.

Personalitzacié de mentis:

- Creacié de Biblioteques de Blocs
. Personalitzacié de botons i eines
. Creacié de menus

. Personalitzacié del teclat

. Creacié d’estils de linia

. Creacid-d'estils de trama

AVALUACIO:

Es realitzaran durant el quadrimestre una prova i un treball com a sintesi de les prac ues. L'assisténcia a les
q p practiq

practiques setmanals és obligatoria. Per aprovar Iassignatura calded haver lliurat la totalicar de les pracri-

quesi el treball.

COMPONENTS DE LAVALUACIO:

Nota de practiques: 2 punts  Primera prova: 5 punts  Treball: 3 punts

BIBLIOGRAFIA:

Cros Ferrindiz, J. Autocad para usuarios expertos. Infor Book's.
Tajadura, ].A. i Lépez, ]. Autocad avanzado. V. 11 McGraw-Hill.
Tajadura,J.A. i Lépez, J. AutolispV. 11. McGraw-Hill.

Sham Tickoo. AutoCad 2000 Avanzado. Paraninfo.

John Wilson. AutoCad 2000 Modelado. Paraninfo.




Aula de Cant Coral |

PROFESSOR: Sebastia BARDOLET i MAYOLA
Lliure eleccié. 3 eredits.

INTRODUCCIO:

La inclusié d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic vol ser, per una banda,
una aposta per comengar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per I'altra, pretén
oferir als estudiants la possibilitar d’accedir amb comoditac i proficala practica d’aquesta disciplina que els
pot proporcionar una peculiar i activa formacié i educacid en la crearivitat i en el comproms inte rpretatiu,
en el bon gust individual i compartir, en el gaudi estétic de 'experiencia practica i vivencial de l'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 subrils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

* Lexperi¢ncia vivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcid, in-

_ tervencid i creacié estetiques, 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 partde lanostra
cultura. »

* El coneixement i I'is reflexiu de I'aparell fonador. El perfeccionament —individual i com a membre d’un
grup—de lesaptituds i facultats auditives i atentives.

* Lalecturailainterpretacié empiriques dels codis del llenguarge musical integracs en les partitures corals,

CONTINGUTS:
1. Lacangéaunaveuien grup.

1.1. Formaci6 del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracid 1 articulacié.
Actitud corporal. Consellsi pracrica.

1.2. Lectura del gest de direccié. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivicat i la in-
tencié. Moviments i matisos.

1.3. Vers '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 situacié o tessitura de les veus femenines i de les masculines.

2.2. La melodia canénica. El cinon a Punison: cinons perpetus i canons tancats (a 2 veus, a 3 veus, a4 i
més veus [iguals / mixtes]).

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

3. Coneixement i treball de repertori.

3.1. El repertori populara cor.

3.2. La cangd tradicional harmonitzada.

3.3. Coneixementiinterpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions técniques a qué ens ve-
gem obligats— d'obres corals i polifoniques representacives rant per llur situacié historica com pels
generes i els autors.

3.4. Audicié especifica i exemplar, comentada.

91



AVALUACIO:

LAulade Cant Coral es fara durantel tot el curs amb una classe sermanal d’una hora i mitja de duracié.

Les classes seran sempre practiques 1 actives, sense excepcid. Els aspectes teorics sempre seran donats i co-
mentats de cara a la praxis interprecaciva. Lassimilacié individual, promoguda, experimentada i controlada
pel propi interessar, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de 'assignatura. Per tant, és

imprescindible una assisténcia sense interrupcions, interessada i activa, per superar Passignatura.

BIBLIOGRAFIA:
Es facilitara un dossier basic que contindri les particures amb qué es comengaran les activitats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que s'anira amplianc al llarg del curs d’acord amb el ritme de treball i les caracteristi-

quesdel grup.

Nota important:
Abans de materialitzar la matricula d’aquesta assignatura, 'alumne ha d’entrevistar-se amb el professor per

a obtenir-ne I'acceptacié explicita. Lordre amb que es donaran els continguts descrits no és seqiiencial 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 dificulrars —de-
pendra de les caracteristiques i de 'impuls que porti el grup—, tots els continguts referents a repertori en ge-
neral poden ser presents en cada classe, i els que fan referéncia als aspectes fonétics, expressius, estérics,

morfoldgics, etc. es treballaran, amb més o menys intensitat, en totes les classes.
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Curs d'Iniciacié al Teatre

PROFESSORA: Dolors RUSINOL i CIRERA
Lliure eleccié. 3 crédics

INTRODUCCIO:

L'Aula de Teatre Experimental de la Universitat de Vic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir a la dinamit-
zacid cultural de la nostra Universitat i servir de plataforma d’introduccié al teatre i les arts esceniques 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 lliurement i relaxada, sense condicionants. De I'altra, aquest espai serveix també com a re-
flexi6 col lectiva i d’experimentacié teatral.

Per fer tot aixd es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig, que cedeix
Plnstitut del Teatre de Vic; amb collaboracions externes de professionals en les tasques de direccié, drama-
wirgia, escenografiaiil luminacié, i també s'utilitzen espais externs per ales representacions.

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

OBJECTIU GENERAL:

Aproximacié al teatre i en concret al treball actoral de base.

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Preséncia escénica
Respiracié
Seguretat
Relaxament
Percepcié interior
Percepcié exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Diccié i presénciadelaveu
Lactor i I'espai
Moviments significants
Elgest
Laccié

Construccié del personatge

METODOLOGIA:

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

El treball es desenvolupara a partir 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:

Es valorara la participaci6 i 'esforg, I'actitud i assistencia, que és imprescindible atés que el compromis és
indispensable en qualsevol treball de teatre.
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