UVIC
GUIADE
LESTUDIANT

2005-2006

ESCOLA POLITECNICA SUPERIOR

LLICENCIATURADE
CIENCIAITECNOLOGIA
DELS ALIMENTS

Universitat de Vic



Primeraedicié:juliolde 2005

Edita:Serveide Publicacions de la Universitatde Vic
Carrerde Perot Rocaguinarda,6.08500 Vic.Tel.93889 4877
Universitatde Vic.Carrerde la Sagrada Familia,7.08500Vic.Tel.93886 12 22.Fax 93889 1063

Impressio:Artyplan



INDEX

Presentaci6 5
LEscolaPolitécnica Superior 7
Estructura 7
Organsde Govern 7
ProfessoratiProfessionals de Serveis 8
Calendari Académic 1M
Organitzacié dels Ensenyaments 13
Presentacidiobjectiusdelacarrera 13
Accésal2oncicledeCTA 13
Plad’Estudis 14
Ordenacio temporalde lensenyament 14
Ofertad’assignatures optatives 15
Creditsde Lliure Eleccio 15
Assignaturesdialtrestitulacionscoma lliure eleccio 16
Reconeixementde credits 17
Treball experimental 18
Assignatures de primer curs 21
Bromatologia 21
Tecnologia Alimentaria | 25
Normalitzacioilegislacio Alimentaria 28
Nutricio 30
QuimicaiBioquimicadels Aliments 32
Produccio de Matéries Primeres 35
MicrobiologiaiParasitologia 37
Alimentaci6iCultura 39
Dietetica 41
Assignatures de segon curs 43
ToxicologiaiHigiene Alimentaria 43
Tecnologia Alimentariall 46
EconomiaiGestid alEmpresaAgroalimentaria 49
Salut PublicaiAlimentacio 51
Controlde Qualitat 53
Assignatures optatives 55
Gestiode lEmpresa 55
TractamentiAprofitamentde Subproductes alaIndUstria Agroalimentaria 57
Tecniques de Comerc Exterior 59

GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIA I TECNOLOGIADELS ALIMENTS 3



IndUstries Lacties

IndUstries Carnies

TractamentiGestio de lAigua

Marqueting Industrial
Practiquesen Empreses

Complements de formacio

Fisicoguimica

Fisiologia
EnginyeriaQuimica

AnalisiQuimica

Assignaturesde lliure eleccio

Disseny Grafic 3D

Assignatures de Campus

Fonaments Historics de la Catalunya Contemporania

Historiade laCiencia:Ciencia, TecnologiaiSocietat

Donesenelsegle XXI:UnaVisid Interdisciplinaria
AuladeCantCorallill

Cursd’lniciaci6 al Teatre

Professorat de 'Escola Politécnica Superior

61
64
66
68
69

71
71
73
75
76

79
79

81
81
83
84
86
88

89

4 GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIAI TECNOLOGIADELS ALIMENTS



PRESENTACIO

La Guia de I'estudiant que teniu a les mans pretén orientar-vos en diferents aspectes académics i orga-
nitzatius. Hi trobareu I'estructura i 'organitzaci6 de 'Escola Politécnica Superior (EPS), el calendari
academic, 'organitzacié dels ensenyamentsiel programa de les assignatures corresponents.

ATEPS, en aquest curs académic s’impartiran nou titulacions homologades —cinc enginyeries técni-
ques, tres llicenciatures i una enginyeria superior i dos titols propis (Tecnologies Digitals i Infotecnolo-

gies).

En aquest curs académic es continua, també, amb el desplegament de cursos de dues titulacions que
han tingut unaimplantacié recent: el tercer curs de la Llicenciatura en Biotecnologiaiel quart curs de la
Llicenciatura en Ciéncies Ambientals —amb la qual cosa quedara completament desplegada.

La innovacié docent, amb I'objectiu de millorar 'aprenentatge i facilitar a I'estudiant les eines i recur-
sos més adequats, ésun aspecte important de la proposta del centre.

En aquest sentit, s’ofereix un suport virtual —que permet, en molts casos, compatibilitzar 'activitat aca-
démica amb l’activitat professional-en la imparticié de bona part de les assignatures de les enginyeries
tecniques. També s’ofereix amb suport virtual la Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments, el
segon cicle dela Llicenciatura en Ciéncies Ambientals i 'Enginyeria d’Organitzaci6 Industrial.

A més, 'EPS ofereix en format semipresencial —amb grups diferenciats— ’Enginyeria d’Organitzacié
Industriali el segon cicle de la Llicenciatura en Ciéncies Ambientals. També és un fet constatable 'ade-
quaci6 de laimparticié de les assignatures a les orientacions del nou escenari d’educaci6 europea supe-
rior.

Larelaci6 entre 'EPS i el m6n empresarial permet articular lavostraimplicacié amb les empreses a par-
tir de convenis de cooperaci6 educativa, treballs de final de carrera, treballs académicament dirigits, en
projectes de transferéncia tecnologicaien projectes de recerca.

Un altre aspecte important a tenir en compte €s la possibilitat d’acabar la vostra formaci6 aI'estranger
enunade les universitats amb qui'EPS té establerts convenis de col'laboracio.

Finalment, només voldria recordar-vos que estem alavostra disposici6 per qualsevol aclariment.

Esperemidesitgem que aquest curs academic us sigui molt profitds.

CarlesTorresiFeixas
Director de 'EPS
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L’ESCOLA POLITECNICA SUPERIOR

Estructura

LEscola Politecnica Superior de la UVic imparteix 9 titulacions homologades i 2 titols propis:
E.T. Agricola, especialitat d’ Industries Agraries i Alimentaries
E.T. de Telecomunicaci6, especialitat de Sistemes de Telecomunicaci6
E.T. d'Informatica de Gestié
E.T. d'Informatica de Sistemes
E.T. Industrial, especialitat d’Electronica Industrial
Llicenciaturade CienciaiTecnologia dels Aliments
Enginyeria d’Organitzacié Industrial
Llicenciaturade Ciencies Ambientals
Llicenciatura en Biotecnologia
Tecnologies Digitals (titol propi resultant de la doble titulacié d’E.T. Industrial i E. T. de Telecomu-
nicacid)
Infotecnologies (titol propi resultant de la doble titulacié E.T. d’'Informatica de Gestié i E.T. d’In-
formatica de Sistemes)

La gesti6 ordinaria en el govern de 'Escola Politécnica Superior correspon al director, el qual delega les
questions d’organitzacié docent al cap d’estudis.

Les unitats basiques de docenciairecerca de 'Escola son els departaments, que agrupen el professorat
d’'una mateixa area disciplinaria. Al capdavant de cada departament hi ha un professor o professora que
exerceix les funcions de Director de Departament.

Els Departaments de 'Escola Politecnica Superior son:
Electronica, Telecomunicacio i Informatica
Industries Agroalimentaries i Ciencies Ambientals
Biotecnologia
Organitzaci6 Industrial

Organsde govern

Consell de Direcci6

Es Porgan collegiat de govern de Escola:
Esta presidit pel director de 'Escolai constituit pels segiients membres:
Cap d’Estudis
Directors de tots els Departaments
Coordinadors deles titulacions
Cap de ’Area de Relacions Externes
Representant de I’Escola Politécnica Superior ala Comissié de Recerca

Claustre del centre

Esta constituit per:
Eldirector de 'Escola, que el presideix.
Larestade professorat amb dedicacié al’Escola
Elpersonal no docent adscrital’Escola
Dos estudiants de cada carrera
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Professorati Professionals de Serveis
Director
Cap d’Estudis:
Directors de Departament:

Electronica i Telecomunicacio i Informatica
Indiistries Agroalimentaries i Ciéncies Ambientals

Organitzacid Industrial

Biotecnologia

Coordinadors:

Coordinador d’E. T Industriali E. T. Telecomunicacid
Coordinador d’E.T. Informatica

Cap de I'Area de Relacions Externes

Coordinadora ala Comissid de Recerca:

Coordinador de Relacions Internacionals:
Coordinador de TFC:

Professors de CienciaiTecnologia
dels Aliments:

Encarregats de Laboratori:

CarlesTorres i Feixas
Josep AyatsiBancells

Moises SerraiSerra

Xavier Serrai Jubany

Lidia Ravent6s i Canet (Adjunta)
Francesc Castellanai Méndez

Jaume Miquel March i Amengual (Adjunt)

Jordi Planas i Cuchi

Juli OrdeixiRigo

Joan Vancellsi Flotats
Manuel Vilar i Bay6
Malu Calle i Rosingana
Vladimir Zaiats
Joaquim PlaiBrunet

Alejandra Aramayo Garcia
Nuria Barnioli Noguer
Consol Blanchi Colat
Joan Anton CastejoniFernandez
AnnaDalmauiRoda

Fina Damiani Castellvi
Roger EscriuiJusto
Ramon Fabre i Vernedas
Montserrat FaroiBasco
Emili Ignasi LépeziSabater
Merce MolistiLépez
Nuria ObradorsiAranda
Mireia Olivellai Garcia
Julita Oliverasi Masramon
MariaTeresa Piqué i Ferré
Lidia RaventésiCanet
Xavier Serrai Jubany

Lluis TortiTerrés
JosepTuret i Capellas
Montserrat Valli Mayans
Jordi ViveriFabregé

Joaquim PuntiiFreixer
Concepci6 OliverasiSala
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Responsable de les Plantes Pilot ~ Lidia RaventésiCanet

Coordinadora de Suport digital  Roser Vidal

Personal no docent:

Secretariade Centre: ~ Anna Ballas i Pujol
Marta SoleriVazquez
Secretaria Académica:  Esther Gajai Gonzalez
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CALENDARI ACADEMIC 2005/2006

Comencament del curs:
27de setembre 2005, dimarts

Docenciadel ir quadrimestre:
finsal 26 de gener de 2006, dijous

Avaluaci6 de 1r quadrimestre:
Examens: del 30 de gener al 18 febrer de 2006

Docenciadel 2n quadrimestre:
del 20 de febreral 8 de juny 2006

Avaluacions del 2n quadrimestre:
Examens: del 12 de juny al't de juliol 2006

Avaluacions de setembre:
Examens: de 't de setembre al 19 de setembre 2006

Nota: Segona convocatoria extraordinaria d’examens per ales assignatures del ir quadrimestre:

del 27 de marg al 7 d’abril de 2006

Dies festius:
12 octubre de 2005, dimecres, el Pilar
31 d’octubre, dilluns, Pont
1 de novembre de 2005, dimarts, Tots Sants
5 de desembre, dilluns, Pont
6 de desembre de 2005, dimarts, Constitucié
8 de desembre de 20053, dijous, Purissima
1de maig de 2006, dilluns, festa del Treball
5 dejuny de 2006, dilluns, segona Pasqua
24 dejunyde 2006, dissabte, sant Joan
5dejuliolde 2006, dimecres, festa major de Vic
11 de setembre de 2006, dilluns, Diada Nacional

Vacances:

Nadal: del 23 de desembre de 2005 al 8 de gener de 2006, ambdés inclosos

Setmana Santa: del 8 al 17 d’abril de 2006, ambdds inclosos
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ORGANITZACIO DELS ENSENYAMENTS

Presentacidiobjectiusdelacarrera

Lalimentaci6 és un sector tecnologic emergent amb una gran influéncia sobre la salut publica. Per aixo,
laindustria alimentaria demana professionals qualificats amb coneixements cientifics i tecnologics su-
ficients per ainnovar sense oblidar la salut dels consumidors.

Els llicenciats en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments a I’'Escola Politécnica Superior de la UVic s6n pro-
fessionals dinamics i creatius, amb una amplia base de coneixements, tant en 'ambit de I'enginyeria
com en aspectes biologics, tecnologics, nutricionals, sociologics, economics, juridics..., tots ells apli-
catsalaindustria alimentaria.

BlocdeBiociéncies

Els estudis de CiénciaiTecnologia dels Aliments a’'EPS de la UVic formen part d’un bloc de titulacions
que constitueixen I'area de coneixement de «biociéncies», amb moltes interrelacions entre elles per tal
de poder aprofitar aquelles especificitats de cadascuna que complementen la resta. Aquest bloc de titu-
lacions esta constituit, a més de la Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments, per I'E.T.
Agricola enl'especialitat d'Inddstries Agraries i Alimentaries, la Llicenciatura de Ciencies Ambientals
(de rri2ncicle) ila Llicenciatura de Biotecnologia (de 1ri2n cicle). Aquesta tltima titulacié s’ha homo-
logat molt recentment i es va comegar a impartir per primera vegada a 'Estat espanyol el passat curs
2003/04.Amés, alaUVic, concretament al’Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut, també s’impar-
teixla diplomatura de Nutricié Humanai Dietética.

Les sinergies entre aquestes cinc titulacions enriqueixen els estudis de Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments i fan que els estudiants d’aquesta carrera a la UVic assoleixin un grau d’especialitzaci6 addi-
cional als coneixements adquirits en les assignatures optatives, les quals s’'emmarquen en les segiients
linies:

Gesti6 dela Qualitat ala Indastria Agroalimentaria
Biotecnologia Alimentaria

Industries Alimentaries de Derivats Vegetals
Industries Alimentaries de Derivats Animals
Ampliacié d’Analisi d’Aliments

Accésal2nciclede CTA

Podran accedir a aquest estudis, cursant els complements de formaci6 corresponents, segons els estu-

dis de procedencia:

-Qui estigui en possessié del titol d’Enginyer Tecnic Agricola (Indudstries Agraries i Alimentaries,
Hortofructicultura i Jardineria, Explotacions Agropecuaries), Diplomat en Nutrici6 Humana i
Dietética, Enginyer Tecnic Industrial (Quimica Industrial), Enginyer Tecnic Forestal (Inddstries
Forestals).

- Qui hagi superat el primer cicle de Farmacia, Veterinaria, Biologia, Quimica, Medicina, Ciéncies del
Mar.

-Qui hagi superat el primer cicle de d’Enginyeria Agronomica, Enginyeria de Forests o Enginyeria
Quimica.
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Plad’Estudis

Lhomologaci6 del Pla d’Estudis i del Titol de la Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments, de
I’Escola Politeécnica Superior esta publicada al BOE 9o del 15 d’abril de 1998, Real Decret 435/1998 de 20
de marg.

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments de Ciencia i Tecnologia dels Aliments s’organitzen en
untnic cicle de dos cursos,amb un total de 150 credits, entre els quals n’hi ha de teorics i de practics. Les
assignatures son anuals o quadrimestrals. Cada quadrimestre té una durada de 15 setmanes lectives i ca-
dacredit equival a1o hores de classe.

Els 150 credits estan distribuits de la segiient manera:
Materies troncals: 94,5
Materies obligatories: 18

Materies optatives: 22,5
Materies de lliure eleccio: 15

Ordenaci6 temporal de 'lensenyament

PRIMERCURS CA
Anuals

Bromatologia 14
Tecnologia Alimentaria I 15
1r Quadrimestre CA 2nQuadrimestre CA
QuimicaiBioquimica dels Aliments 9  Producci6 de Materies Primeres 4,5
Nutricié 6  MicrobiologiaiParasitologia 4,5
Normalitzaci6 i Legislacié Alimentaria 4,5 AlimentaciéiCultura 4,5
Lliure Eleccié 7,5  Dietetica 6
Credits Totals 41 CreditsTotals 34,5
SEGONCURS CA
Anuals

ToxicologiaiHigiene Alimentaria 9
1r Quadrimestre CA  2nQuadrimestre CA
Tecnologia Alimentaria IT 7 Control de Qualitat 6
EconomiaiGestié a’Empresa Alim. 6 OptativalIl 7,5
Salut PublicaiAlimentacié 4,5 Lliure Eleccié 7,5
Optatival 7,5 Treball Experimental 12
Optativa Il 7,5

Credits Totals 37  CreditsTotals 37,5
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Oferta d’Assignatures Optatives

A partir del segon any el centre oferira les assignatures optatives d’entre les segiients materies contem-

plades en el Pla d’Estudis:

Credits
Gestid dela Qualitat 24
EconomiaiOrganitzacié 24
Industries de Derivats Animals 24
Industries de Derivats Vegetals 24
Ampliacié d’Analisi d’Aliments 24
Biotecnologia 24
Practiques en Empreses
Treballs Academicament Dirigits
Peraaquest curs 2005-06 'oferta és la segiient:
Ir quadrimestre 2n quadrimestre
Industries Lacties Industries Carnies

Tractament i Aprofitament de Subproductes

alaIndastria Alimentaria

TractamentiGesti6é de’Aigua
Marqueting Industrial Gestié de 'Empresa

Tecniques de Comer¢ Exterior

Recomanacions de matricula

Per cursar’assignatura:

Esrecomanahaver cursat:

Tecnologia Alimentaria I

Enginyeria Quimica (CF)

Tecnologia Alimentaria IT

Tecnologia Alimentaria I

Modalitatdocent

Totes les assignatures troncals, obligatories i optatives, disposen de suport digital a través del Campus
Virtual de la UVic, que permet disposar del material basic de les assignatures elaborat pel mateix pro-
fessor que 'imparteix. Aquest Campus també possibilita a’estudiant la comunicacié amb el professor i
amb els altres estudiants (via correu electronic), i 'accés als serveis de la UVic (Biblioteca, Secretaria,

Borsade Treball, Area de Relacions Internacionals...).

CréditsdeLliure Elecci6

Lobtenci6 dels credits de Lliure Eleccié requerits en el Pla d’Estudis pot fer-se per les segiients vies:
A.Cursant i aprovant les assignatures de Lliure Eleccié que s’ofereixen en els ensenyaments de la

Universitat de Vic.
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B. Perreconeixement d’altres estudis reglats de nivell universitari.

C. Perreconeixement d’activitats d’interes académic no reglades a nivell universitari.

Assignaturesde Lliure Elecci6

Lestudiant podra triar les assignatures de lliure eleccié:
—Entre les assignatures optatives o de lliure eleccié ofertades en el seu propi ensenyament.

—Entre laresta d’assignatures ofertades en els ensenyaments de la U Vic, ja siguin troncals, obligatories,

optatives o de lliure elecci6 per aquells ensenyaments, amb les segiients excepcions:
* Assignatures subjectes a prerequisits i incompatibilitats.
* Assignatures que el seu contingut coincideixi en més d’'un 20% amb alguna de les assignatures

del Pla d’Estudis que ha de cursar 'estudiant per al’'obtenci6 del titol corresponent.

Assignatures d’altres titulacions comalliure eleccio

Format presencial (consulteu cada cas)

Es poden obtenir credits de lliure elecci6 cursant assignatures d’altres titulacions que s'imparteixen ala

UVic. Aqui tens la llista de les més adequades perque les segueixin estudiants matriculats en altres titu-

lacions:

Ambit de ciéncies

Administraci6 ilegislacié ambiental
Aspecteslegalsisocials de labiotecnologia
Educacié ambiental

Immunologia

Matematica inicial
Mediambientisocietat
Meteorologiaiclimatologia

Sistemes de gesti6é ambiental

Sistemes d’informaci6 geografica

Ambit técnic

Automatitzaci6 industrial
Cieénciaitecnologia del mediambient
Creaci6igesti6 de bases de dades
Energies renovables

Iniciaci6 ala programaci6
Introducci6 alalogica

Ambit d’humanitats

AlemanyI

Analisi del discurs

Aprofundiment en llengua catalana

Artimuseus a Catalunya

Desenvolupament huma, diversitat i sostenibili-
tat

Elmén des de la IT Guerra Mundial

Frances1

Historia contemporania. De la primera ala sego-
na guerra mundial

Literatura catalana

Literatura espanyola

Literaturaisocietat

Literaturaitraduccié

Organitzacions internacionals politiques i eco-
nomiques

Sintaxi

Taller de creaci6 de textos

Tallers literaris

Ambit de ciéncies de la salut

Actuaci6 en situacions d’emergencia extrahos-
pitalaria

Alimentacié i cultura

Antropologia de la salut

Dietetica

Envelliment, societat i salut

Lafunci6 del dibuixil’activitat ladicaen el nen
Nutricié

Psicologia de les conductes alimentaries
Salutialimentacio

Salut publica

Sexualitat humana

Trastorns alimentaris infantils i juvenils
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Ambit de ciéncies socials

Administraci6 de recursos humans
Biblioteques escolars i infantils

Cerimonial i protocol
Competitivitatiinnovacié al’empresa
Comunicacié ales ONG

Comunicaci6 ales Pimes

Comunicacié mediambiental
Economiadel'’empresa

Economia politica

Evoluci6 historica del turisme

Fonaments de comunicacié digital

Fonts d’informaci6 especialitzada en economia i
empresa

Fontsiserveis d'informaci6 general

Gestié de 'empresa

Historia de la publicitatiles relacions ptabliques
Historia econdomica mundial

Informacié electronica

Informacié i comunicacié ales organitzacions
International Business Culture

Introduccié ales ciencies de lainformacié
Llenguatge de la comunicaci6

Marqueting de serveisiunitats d’'informacié
Nouperiodisme

Opinié6 publica

Periodisme cultural

Periodisme esportiu

Periodisme gastronomic

Politicaindustrial i tecnologica
Publicitatipromocié de vendes

Sistemes d’informacié peralagestio
Sociologiadel treballi de 'empresa

Taller de weblogs

Teécniques de comerg exterior

Tecniques de recuperacié de lainformacié
Teoriaiestructura delacomunicacié d’empresa I
Turisme i medi ambient

Pots consultar els programes d’aquestes assignatures al campus virtual i els d’altres assignatures que no
figuren en aquesta seleccié ales guies de 'estudiant.

Recorda que, per poder-te matricular a assignatures d’altres ensenyaments, necessites I'autoritzaci6
del/lacap d’estudis de la teva titulacid i del/la de la titulacié on s’imparteix 'assignatura escollida.

Reconeixementde crédits
Reconeixement de credits per estudis reglats de nivell universitari

El fet d’haver cursat i superat assignatures d’estudis reglats de nivell universitari pot proporcionar a
'estudiant, si ho sol'licita, credits de lliure eleccié. En aquest cas s’hauran de reconéixer per assignatu-
res completes i per la seva totalitat en nombre de credits. No es podran atorgar crédits parcials ni ator-
gar-ne més dels que constal’assignatura reconeguda.

Elreconeixement de crédits els autoritza el Cap d’Estudis de 'ensenyament corresponent.
Reconeixement de credits per activitats d’interes academic no reglades a nivelluniversitari

La realitzaci6 d’activitats fora de 'ensenyament reglat que contribueixi a 'establiment de vincles entre
I'estudiant i 'entorn social i laboral poden ser valorades amb el reconeixement de credits de lliure elec-
ci6. Aquestes activitats s’hauran de realitzar durant el periode de I'ensenyament. Soén activitats d’aquest
tipus:

—Convenis de Cooperacié Educativa: Practiques tutorades en empreses.

—Experiencia professional: Treball desenvolupat amb contracte laboral.

—Activitats de formacié complementaria: Cursos, seminaris i activitats congressuals externes a la
UVic.
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—Treballs académicament dirigits (sempre i quan no coincideixin amb treballs realitzats dins la carrera
niamb assignatures d’aquesta).

—Activitat esportiva: Els estudiants que estiguin federats i que participin en campionats esportius re-
presentant ala UVic podran obtenir un maxim de 3 credits de lliure eleccié.

Larealitzacié de cadaactivitat haura d’haver estat autoritzada previament pel Cap d’Estudis de I'ensen-
yament corresponent, que sera qui autoritzi, si és el cas, el reconeixement dels credits.

Abans de realitzar 'activitat 'estudiant presentara a la Direccié d’Estudis una proposta de I'activitat a
desenvolupar mitjancant 'impres «Proposta de reconeixement de credits de lliure eleccié» facilitat per
lasecretariade 'EPS.

Altres tipus d’activitats amb reconeixement de crédits son:

—Cursos d’'idiomes realitzats al’'Escola d’Idiomes de la UVic (vegeu normativa especifica)
—Cursos de la Universitat d’Estiu (vegeu oferta especifica)

Un cop finalitzada I'activitat I'estudiant haura de sol'licitar el reconeixement de credits mitjancant
I'impres «Sollicitud de credits de lliure eleccié» facilitat per la Secretaria Academica. Sacompanyara
I'impres amb ladocumentaci6 necessaria per aavalar lactivitat:

—Conveni de Cooperacié Educativa: copia del conveni signat, memoria del treball realitzat, informe
del tutor de 'empresa, informe del tutor académic sobre la memoria, copia de la proposta de reconei-
xement de credits.

—Experiencia Professional: copia del contracte laboral, memoria del treball realitzat, informe del tutor
de'empresa, informe del tutor académic sobre la memoria, copia de la proposta de reconeixement de
credits.

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

—Treball Academicament Dirigit: memoria del treball, informe del tutor de la U Vic, copia de la propos-
tade reconeixement de credits.

Treball Experimental

Introduccié

La present normativa pretén donar les pautes basiques de presentacié6 i avaluacié del Treball Experi-
mental.

Lassignatura Treball Experimental compta amb una carrega lectiva de 12 credits i es pot desenvolupar
triant entre dues alternatives:

—Fent practiques tutorades en empreses del sector alimentari dins del marc d’un conveni de cooperacié
educativa Universita-Empresao

—Fentun treball academicament dirigit sotala supervisié d’un professor de la Universitat de Vic.

Correspon a I'estudiant I'elecci6 del tema sobre el que desenvolupara el seu Treball. Els professors de
I'Escola i els Departaments poden suggerir temes especifics en els que es pugui desenvolupar un
Treball.

Un cop finalitzat el Treball, I'estudiant haura de presentar una memoria de I'activitat d’acord amb la se-
giient estructura: introducci6 (justificant I'interes del Treball), antecedents, materials i metodes, resul-
tats, discussions, conclusions, bibliografia i resum.
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Les despeses de compra de materials per ala realitzaci6 del Treball Experimental seran a carrec de 'es-
tudiant, el qual en conservara la propietat amb independencia de la qualificacié que obtingui. En casos
excepcionals 'EPS pot collaborar en aquestes despeses. Aquesta circumstancia es formalitzara per es-
crit en document signat per la Direccié d’Estudis i per 'estudiant. En aquest document s’especificaran
les clausules que puguin modificar el que facireferénciaala propietat del Treball.

Propostadel’estudiant

Abans de matricular i realitzar el Treball Experimental I'estudiant presentara a la Direcci6é d’Estudis
una propostadel treball que vol desenvolupar.
Laproposta constara de:
—Limpres «Proposta de realitzacié del Treball Experimental» facilitat per la Secretaria de I'EPS,
complimentat.
Un Annex que quedara arxivat a Direccié d’Estudis on figuraran:
—unabreu descripcié de lamotivacid, objectiui metodologia a utilitzar.
—unindex aproximat del Treball.

Director. Avalador

Es preveuen les segiients figures per tutorar la realitzacié d'unTreball Experimental:

—El professor o professora avalador. Imparteix classes a 'Escola i avala la viabilitat de la realitzacié
delTreball Experimental. Aquest professor haura de signar, en mostra de conformitat, la proposta.

—El director o directora de Treball Experimental. Es qui orientara I'estudiant en la realitzaci6 del
Treball i li donara suport docent. El Director ha de ser una persona qualificada técnicament i pot no
pertanyer al’Escola. En cas de pertanyer-hi, també actuara d’Avalador.

Es l'estudiant qui elegeix el seu director o directora de Treball Experimental. En cas que no sigui un pro-
fessor que imparteixi docénciaal’Escola, caldra que la proposta vingui signada per aquesta personaipel
Professor Avalador. La Direcci6é d’un Treball Experimental pot ser compartida, com a molt, per dos co-
directors.

El Professor Avalador seral’enllac oficial entre I'Escolaiel Director quan aquest no pertanyia ’EPS.

Aprovacié delaproposta

El Cap d’Estudis, amb I'assessorament d’'una Comissi6é Tecnica si s’escau, decidira sobre 'aprovaci6 de
la proposta realitzada per 'Estudiant. Aquesta resoluci6 sera comunicada per escrit a 'Estudiant mit-
jancant copia, degudament complimentada, de 'imprés de presentacié de proposta.

La Comissi6 Técnica, que sera nomenada pel Cap d’Estudis, estara formada per professors de 'EPS en
les materies relacionades més directament amb els temes que s6n objecte del Treball Experimental.
Correspon ala Direccié d’Estudis fixar i fer publiques les dates en que s’examinaran les propostes pre-
sentades fins al moment, i d’acord amb el Calendari general aprovat per a aquell curs.

Un cop aprovadala proposta, 'estudiant la registrara a Secretaria, la qual li'n retornara una copia.

Matricula del Treball Experimental

Per a la matricula del Treball Experimental cal haver-se matriculat, préviament o simultaniament, de
totes les assignatures obligatories i optatives de la carrera.

En el moment de formalitzar la matricula, cal que 'estudiant presentil’'original de I'impres de proposta
deTreball Experimental aprovada perla Direccié d’Estudis.

GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIAI TECNOLOGIADELS ALIMENTS 19



La matricula del Treball Experimental déna dret a dues exposicions i defenses en les convocatories de
tebrerijuny o juny i setembre, segons si 'assignatura del Treball Experimental correspon al 1r 0 2n qua-
drimestre, respectivament. En cas de ser necessaria una segona matricula, aquesta gaudira d’'un 50% de
descompte. Aquest descompte no seriaaplicable ala 3a matriculaisuccessives.

Lestudiant podra demanar d’examinar-se en dates anteriors a les oficials mitjangant instancia a Direc-
ci6 d’estudis.

Diposit, avaluaci6 i qualificaci6 del Treball Experimental

Per poder dipositar el Treball Experimental cal estar-ne matriculat i tenir aprovadala proposta amb una
antelacié minima de tres mesos.

El diposit d’un Treball Experimental no implica la conformitat del Director i/o Avalador amb el seu
contingut.

Lestudiant dipositara un exemplar del Treball a Secretaria, que li lliurara el corresponent rebut. En el
moment del diposit caldra presentar la proposta aprovada.

Tots els Treballs es presentaran en format DIN A4, mecanografiats iamb les pagines numerades.
Lavaluaci6 i qualificaci6 de la memoria del Treball Experimental presentada per I'estudiant la dura ter-
me un professor de 'EPS nomenat pel cap d’estudis atenent el seu perfil professional i al contingut del
Treball.

Seran elements d’avaluacié del Treball els aspectes formals, el contingut tecnic, la coherencia i el rigor
cientific. Si escau, el professor avaluador podra sol'licitar la presencia de I'estudiant per tal de demanar-
li els aclariments que estimi oportuns sobre qualsevol aspecte del Treball. El professor avaluador fara
una ponderacié dels elements mencionats i procedira a redactar un Informe d’Avaluacié on constara la
qualificaci6 atorgada. Si escau, el professor podra redactar un full d’observacions. LInforme d’Avalua-
ci6 eslliuraraala Direccié d’Estudis.

Calendari

La Direcci6 de 'EPS publicara anualment un calendari amb les dates que cal tenir en compte pera cada
un dels tramits relacionats amb els Treballs Experimentals.

Propietat

El'Treball Experimental 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 expressament
per escrit.

LEPS esreservael dret d’utilitzacié interna del Treball Experimental, citant-ne sempre I'autor.
Peralasevareproduccié o utilitzacié externa cal una autoritzaci6 expressa del propietari o propietaris.
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ASSIGNATURES DE PRIMER CURS

Bromatologia

PROFESSORES: AnnaDALMAUiRODA (1ir Q)
Consol BLANCH i COLAT (2nQ)

QUADRIMESTRE: 1r
CREDITS: 6,5

OBJECTIUS:

En aquesta assignatura s’estudien els diferents grups d’aliments i s’observa la gran diversitat de trans-
formacionsipresentacions que presentalaindustria alimentaria.

Aquests aliments s’estudiaran des de diferents punts de vista: composicid, estructura, valor nutritiu,
aspectes toxicologics, conservacid, transformacio, productes derivats...

PROGRAMA:

PartTeorica:
1. Aliment
1.1. Introduccié
1.2. Components de I'aliment
1.3. Valor nutritiu
2. Noves tendéncies i qualificacions de qualitat dels aliments
2.1. Conservacié dels aliments
2.2. Aliments funcionals
2.3. Denominacions d’origen, especifiques o geografiques
2.4.Agriculturabiologica
3.Aliments basics d’origen animal
3.1. Carn
3.2. Productes de lapesca
3.3.Ous
3.4. Llet
4.Aliments basics d’origen vegetal
4.1. Cereals
4.2. Hortalisses
4.3.Llegums
4.4. Fruites
5.Aliments complementaris
5.1. Olis i greixos comestibles
5.2.Sucresiedulcorants artificials
5.3. Begudes refrescantsialcoholiques
5.4. Altres

Part Practica:

Les practiques es realitzaran de forma individual o per grups. Consisteixen en un treball personal que
permeti aprofundir els aspectes explicats a teoria a partir d’'una serie d’exercicis guiats.

Aquests exercicis consistiranen:

-estudiar la preséncia d’additius en els aliments
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-avaluar el conceptede DO /1G

- comparar productes equivalents des de diferents aspectes: presentacio, conservacio, envasat i distri-
bucié.

- observar quines son les tendencies del mercat

També es realitzaraun forum de debat a partir de les noticies relacionades amb els aliments que es vagin

produint durant la realitzaci6 de I'assignatura.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 de I'assignatura té en compte el treball teoric i el practic. Es realitzaran diferents examens
parcials alliberadores dels continguts teorics i s’avaluara els exercicis realitzats i la participacié en el no-
ticiari (forum de debat)

La qualificaci6 final s’obtindra a partir de:

-Examens teorics: 50 %

-Exercicis: 50 %

BIBLIOGRAFIA:

Alais, C.M. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Barcelona: Diaz de Santos.

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

Bernardini, E. Tecnologia de aceites'y grasas. Madrid: Alhambra, 1981.

Bourgeois, C.M.;]J.P. Larpent. Vol 11: Fermentaciones alimentarias. Saragossa: Acribia: 1995.

Cheftel & Cheftel. Introduccion a la bioquimica'y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Dupin, H.;J.L. Cuq. La alimentacion humana. Barcelona: Bellaterra, 1997.

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

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

Langer, R. H.M. et al.; Plantas de interés agricola. Saragossa: Acribia, 1987.

Lawrie, R.A. Ciencia de la carne. Saragossa: Acribia.

Luquet, E.M. Leche 'y productos lacteos. Vol 11 11. Saragossa: Acribia, 1991.

Niinivar, Antilla. Valor nutritivo de la carne. Saragossa: Acribia.

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

Peynaud, E. E/gusto del vino. Madrid: Mundi-Prensa, 1987

Primo Yfera, E. Quimica agricolal11. Alimentos. Madrid: Alhambra,19987.

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

Sobrino Illescas, E; E Sobrino Vesperinas. Tratado de horticultura berbdcea. Tomo 1: hortalizas de flor y de
Sfruto. Tomo I1: hortalizas de legumbre, tallo, bulbo y tuberosas. Barcelona. Aedos, 1989.

Varnam, A.H. Carney productos carnicos. Tecnologia, quimica’y microbiologia. Saragossa: Acribia, 1998.

Veisseyre, R. Lactologia técnica. Saragossa: Acribia, 1988.

Durant larealitzacié de 'assignatura s’anira donant referencies especifiques.

BIBLIOGRAFIARECOMANADA

Coultate, T.P. Alimentos. Quimica de sus componentes. Saragossa: Acribia.
Derache, R.; Toxicologia'y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega, 1990.
Grau, R. Carney productos carnicos .Saragossa: Acribia.

Linder, E. 1995. Toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Moreno Martin, F. Lecciones de bromatologia. U.B. Facultat de Farmacia, 1988.
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Bromatologiall. Analisi d’Aliments

QUADRIMESTRE: 2n
Credits: 7,5 (4,5T +3P)

OBJECTIUS:

Alasegonapart de I'assignatura es pretenen els objectius segiients:

- Adquirir els coneixements teorics i experimentals especifics aplicats al’analisi d’aliments.

- Coneixer les técniquesiels metodes caracteristics en 'analisi fisicoquimica dels aliments.

- Coneixer les proves sensorials adients per a’analisi organoléptica dels aliments

- Facilitar eines i raonaments que possibilitin la interpretacié i la resolucié experimental de problemes
reals en la indistria agroalimentaria, com: analisi de components majoritaris i minoritaris, elements
traga, additiusiresidus contaminants en aliments.

- Oferir els principis basics per alavalidacié de la tasca analitica i per ala gesti6 de la qualitat en un labo-
ratori.

PROGRAMA:
1. Introduccié al’analisi d’aliments. Definicié del problema analitic.
2. Elprocés analitic:
2.1 Etapes experimentals del procés analitic aplicades a I'analisi d’aliments.
2.2 Tractament de dades.
2.3 Validacié de meétodes analitics i de resultats. Exercicis d’intercalibracié
2.4 Comunicacié6 dels resultats. Elaboraci6 d’informes.
3. Control de qualitat de mateéries primereside productes alimentaris elaborats.
3.1 Analisi sensorial.
3.1.1 Caracteristiques organoléptiques dels aliments.
3.1.2 Avaluaci6 de perfils olfactogustatius i de textura dels aliments.
3.1.3 Proves normalitzades per determinar diferéncies entre productes.
3.2 Analisi fisicoquimica dels aliments.
3.2.1 Metodes oficials d’analisi d’aliments. Revisi6 generalitzada.
3.2.2 Legislacié. Normativa de qualitat dels aliments
3.3 Métodes analitics instrumentals més usuals en analisi d’aliments:
3.3.1 Meétodes espectroscopics: E-UV-Vis, EAA, EEA-ICP.
3.3.2 Métodes cromatografics: CG, CLAR, CG-EM, CL-EM, CI-EC.
3.3.3 Métodes immunoenzimatics: ELISA, RTA.
3.3.4 Métodes electroanalitics.
4.Analisi de metalls, nutrients i residus toxics en aliments.
4.1Preparacié de les mostres, extraccid, purificacid, aplicacié dels metodes instrumentals espec-
troscopics AAiAA-FG iespectrofotometrics de flamai tractament de dades.
4.2 Legislacio.
5.Analisi de greixos i d’additius en aliments.
5.1 Preparacio de les mostres, extraccid, purificacid, aplicacié dels métodes instrumentals cromato-
grafics HRCG-FID, HRCG-MS i HPLC, tractament de dades.
5.2 Legislacio.
6. Lagesti6 de la qualitat en els laboratoris analitics.
6.1 Principis basics. Bones Practiques de Laboratori (BPL).
6.2 Avaluaci6 de la qualitat del procés analitic.
6.3 Sistemes de Gesti6 de la Informacié del Laboratori (LIMS).
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PRACTIQUES:

Esrealitzaran 30 h de practiques. Destinades a:

- Determinacions experimentals que complementaran els apartats 3, 4 15 del programa.
- Validaci6 d’'un metode analitic.

-Recercabibliografica sobre unitem dels apartats 4 i § del programa.

Lassistenciaales practiques és obligatoria.

AVALUACIO:

Per superar I'assignatura cal tenir aprovats els continguts teoricsiles practiques.

EnTlavaluaci6 es tindra en compte:

- Examen global, amb continguts de teoriaipractiques (60% de la nota final).

- Practiques obligatories (40% de la nota final). Es considerara: el treball al laboratori, els informes ela-
boratsil’actuacié enles sessions de seminari.

BIBLIOGRAFIA:

General:

Association of Official Analytical Chemist. Official Methods of Analysis (2 vols. i suplements). Arlington
EUA: AOAC,1998.

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

Ministerio de Agricultura, PescaiAlimentacion. Métodos oficiales de andlisis (4 vol). Madrid: MAPA, 1993.

Pomeranz, Y.; Meloan, C.E. Food Analysis: Theory and Practice. Londres: Thomson Science & Profes-
sional, 1994.

Rubinson, K.A.; Rubinson, ].F. Andlisis Instrumental. Madrid: Prentice Hall, 2000.

Settle, F. (Ed.) Handbook of Instrumental Techniques for analytical Chemistry. Upper Saddle River, NJ:
Prentice Hall, 1997

Valcarcel, M.; Rios, A. La calidad en los laboratorios analiticos. Barcelona: Reverté, 1992.

Especifica:

AENOR, Andlisis sensorial, Tomo I- Alimentacion. Madrid: AENOR, 1997.

Association of Official Analytical Chemist. FDA-Food Additives analytical Manual (2 vols.) Arlington
EUA: AOAC International, 1990.

Blanco, M. ialtres (eds.). Espectroscopia atomica analitica. Bellaterra: PUAB, 1990.

Kurtz, D.A. i altres (eds.). New Frontiers in Agrochemical Immunoassay. Baltimore, EUA: AOAC
International, 1995.

Miller, J.C.; Miller, J.N. Estadistica para quimica analitica. Wilmington, Delaware, EUA: Addison-Wesley
Iberoamaricana,1993.

Ott, D.B. Manual de Laboratorio de Ciéncia de los Alimentos. Saragossa: Acribia, 1992.

Robards, K.; Haddad, PR.; Jackson, PE. Principles and Practice of Modern Chromatographic Methods.
London: Academic Press, 1997.

Skoog, D.A.; West, D.H.; Holler, F.J. Fundamentos de quimica analitica (2 vols). Barcelona: Reverté, 1996.

Van Loon, J.C. Selected Methods of Trace Metal Analysis: Biological and Environmental Samples. New York:
John Wiley & Sons, 1985.

Watson, D.H.; Meah, M.N. Revisiones sobre Ciencia y tecnologia de los alimentos . Vol. I1. Migracion de substan-
ctas quimicas del envasado al alimento. Saragossa: Acribia, 1995,

Complementaria:

Anzaldua-Morales, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria'y en la practica. Saragossa: Acribia,
1994.

Institut d’Estudis Catalans. Ciéncia i Cultura al llindar del segle XX1. Barcelona: IEC, 1999.

Meier, P.C.; Zund, R.E. Statistical Methods in Analytical Chemistry. New York: John Wiley & Sons, 1993.

Miller, J.N.; Miller, ].C. Estadistica y Quimiometria para quimica analitica. Madrid: Prentice Hall, 2000.

Primo-Yufera, E.1ialtres. Quimica Agricola: Alimentos (vol. 3). Madrid: Alhambra, 1982.
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Tecnologia Alimentarial

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE

CREDITS:15
QUADRIMESTRE:1ri2n

INTRODUCCIO:

Aquesta assignatura déna uns coneixements sobre la tecnologia alimentaria comuna a totes les indus-
tries alimentaries, ja que la tecnologia especifica per a cada sector alimentari s’estudia a 'assignatura de
Tecnologia Alimentaria IT.

OBJECTIUS:

Els objectius concrets de 'assignatura son:

—Estudiar les operacions basiques involucrades en el processat dels aliments.

—Coneixer els equips de processat d’aliments d’is comu ales industries alimentaries.

—Donar uns coneixements basics generals dels sistemes de control que s’utilitzen a la inddstria alimen-
taria.

CONTINGUTS:
Part I: Introduccié ala tecnologia alimentaria.
1. Laindustria alimentaria.
2. Els processos ales industries alimentaries.
Part IT: Operacions basiques alaindudstria alimentaria.
3. Introducci6 ales operacions basiques.
3.1. Classificacié de les operacions basiques.
3.2. Regimestacionariirégim no estacionari.
3.3. Operacions discontinues i operacions continues.
4. Introducci6 als fendmens de transferéncia.
4.1. Transport moleculari transport turbulent.
4.2. Transferencia de materia, energia i quantitat de moviment.
4.3. Plantejament general del model matematic d’'una operacié unitaria.
5. Balancos de materia, energia i quantitat de moviment.
5.1. Balancos macroscopics.
5.2. Balangos microscopics.
6. Operacions basiques amb transferéncia de materia.
6.1. Destillacié.
6.2. Extracci6 solid-liquid.
6.3. Extracci6 liquid-liquid.
6.4.Absorcid.
6.5.Adsorci6 ibescanviionic.
7. Operacions basiques amb transferencia d’energia.
7.1. Escalfament i refredament de fluids.
7.2. Tractaments térmics: pasteuritzacié i esterilitzacio.
7.3. Evaporacié.
7.4. Radiacié.
8. Operacions basiques amb transferencia simultania de materiaienergia.
8.1. Deshidratacio.
8.2. Liofilitzacié.
8.3. Cristal-litzacio.
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9. Operacions basiques amb transferéncia de quantitat de moviment.
9.1. Circulacié interna de fluids.
9.2. Circulacié de fluids a travers d'un llit porés.
9.3. Moviment de solids dins de fluids.
10. Operacions basiques complementaries en indudstries alimentaries.
10.1. Operacions mecaniques.
10.2. Operacions controlades perla cinéticabioquimica.
Part ITI: Processos alaindustria agroalimentaria.
11. Preparacié de mateéries primeres.
11.1. Processos d’acondicionament de matéries primeres.
11.2. Processos preliminars de conversié d’aliments.
12. Conservaci6 i transformacié dels aliments.
12.1. Processos de conservacié per aplicacié de calor.
12.2. Processos de conservacié per eliminaci6 de calor.
12.3. Processos de conservacié per control de 'activitat d’aigua.
12.4. Processos de conservaci6 perirradiacio.
12.5. Processos de transformacié amb aplicaci6 de calor.
12.6. Extrusié i texturacio.
12.7. Altres processos de conservacié i/o transformacié. Noves tecnologies.
13. Envasatge, emmagatzematge i distribucié dels aliments.
13.1. Envasatge.
13.2. Emmagatzematge dels aliments.
13.3. Transport de materials en fabrica.
13.4. Distribuci6 d’aliments. Catering.
14. Aspectes relacionats amb els processos.
14.1. Netejaidesinfeccié d’instal-lacions.
14.2. Tractament de subproductesiresidus.
Part I'V: Sistemes de control alaindistria alimentaria.
15. Control de qualitat dels aliments.
15.1. Punts de control critic en els processos alimentaris.
15.2. Aplicaci6 de normes de qualitat.
16. Controlinstrumental.
16.1. Sistemes de control de I'eficacia d’un procés.
16.2. Sistemes de control per al'optimitzaci6 del consum d’aigua.
16.3. Sistemes de control per al'optimitzacié del consum d’energia.
16.4. Control per ordinador.

PRACTIQUES:

—Resolucié de problemes i casos practics.
—Practiques de laboratoriiplanta pilot.
—Realitzacié de seminaris.

AVALUACIO:

Lanotaglobal final d’aquesta assignaturala conformaran els segiients items:

—1r Quatrimestre (Temes 1 al 9). Dues proves escrites amb resolucié de problemes (30%).

—2n Quatrimestre (Temes 10 al 17). Dues proves escrites amb preguntes curtes i resolucié de casos prac-
tics (50%).

—Practiques: Es valorara el treball durant 'execucié de les practiques i 'informe dels resultats i conclu-
sions (20%).

Per a superar I'assignatura caldra aprovar cadascun d’aquests apartats (1rQ, 2nQ i practiques) per sepa-

rat.
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BIBLIOGRAFIA:

Baquero, J. Equipos para la industria quimica y alimentaria. Alhambra, 1985.

Bartholomai, A. Fabricas de alimentos: procesos, equipamientos, costos. Saragossa: Acribia, 1991.

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

Cenzano, I.; Madrid, A.; Vicente, ].M. Nuevo manual de industrias alimentarias. Madrid: AMV-Mundi-
Prensa, 1993.

Coulson, J.M.; Richardson, ].F. Ingenieria quimica. Alhambra, 1983.

Earle, R.L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones bdsicas del procesado de los alimentos. Saragossa: Acribia,
1987.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de alimentos: principios y prdcticas. Saragossa: Acribia, 1993

Heldman, D.R.; Lund, D.B. Handbook of food engineering. Marcel Dekker, 1992.

ICMSE. E sistemna de andlisis de riesgos'y puntos criticos. Su aplicacion a las industrias alimentarias. Saragossa:
Acribia, 1991.

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

Loépez, A. Disefio de industrias agroalimentarias. Madrid: AMV Ediciones, 1990.

McCabe, W.L; Smith, J.C. Operaciones Bdsicas de Ingenieria Quimica. McGraw-Hill, 1991.

Miller, H.G. Introduccion a lareologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1973.

Perry, R.H.; Chilton, C.H. Manual del Ingeniero Quimico. McGraw-Hill, 1982.

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

PROFESSOR: Emilio Ignacio LOPEZSABATER

CREDITS: 4.5
QUADRIMESTRE: 1r

INTRODUCCIO:

Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal introduir 'alumne en el coneixement de les
bases legals que regulen I'obtencid, produccid, transformacié, conservacio, distribucié i comercialitza-
ci6 dels productes alimentaris.

OBJECTIUS:

Els objectius que es proposen amb I'estudi d’aquesta disciplina son:

- Proporcionarun coneixement adequat dels aspectes basics de lanormativa alimentaria.

- Facilitar la formaci6 precisa per tractar i resoldre els aspectes juridics relatius a la produccié, elabora-
cio, transformacié, comercialitzacid i consum d’aliments.

- Capacitar al'alumne per que pugui determinar les normes juridiques aplicables a cada casi els procedi-
ments peralaseva correctainterpretaciéiaplicacio.

- Coneixer les disposicions normatives en materia alimentaria de caracter horitzontal i vertical exis-
tents a nivell autonomic (catala), estatal i de la Unié Europea.

CONTINGUTS:
1. Introduccié al Dret
1.1 E1Dret enun Estat modern
1.2 UEstat
1.3 Lesbranques del Dret
1.4 LaNorma Juridica
1.5 Les fonts del Dret
1.6 El principi de competéncia
2. LAdministracié i el Dret administratiu
2.1 Les Administracions Puabliques
2.2 Estructuraicompeténcies de '’ Administracié central de 'Estat
2.3 LAdministracié autonomica
2.4 LAdministracié local
2.5 ElDret administratiu
3. El Dret alimentari
3.1 Antecedents historics
3.2 El Dret alimentari modern
3.3 El Dret alimentari nacional
3.4 E1CodiAlimentari Espanyol
3.5 E1Codex Alimentarius Mundi
4. Baseslegals que regulen laintervenci6 de les administracions publiques en materia alimentaria
4.1Raons que emparen laintervencié de '’Administracié en materia alimentaria
4.2 Estructura del Sistema Sanitari Public (espanyol i catala)
4.3 Actuaci6 de’Administraci6 Pablica en matéria alimentaria
4.4 Laresponsabilitat juridica de laindustria agroalimentaria
5. Normativa horitzontal en mateéria alimentaria
5.1 Autoritzaci6iregistre sanitari de industries i productes alimentaris.
5.2 Normes d’higiene relatives als productes alimentaris.
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5.3 Manipuladors d’aliments.
5.4 Etiquetat, envasat i publicitat de productes alimentaris. Etiquetatge nutricional.
5.5 Criteris sanitaris de 'aigua de consum huma.
5.6 Denominacions i marques de qualitat alimentaria.
6. Normativavertical en aliments d’origen animal
6.1 Carns i derivats (productes i preparats carnics)
6.2 Peix, marisc i derivats
6.3 Ousiovoproductes
6.4 Lletiproducteslactics
7. Normativavertical en aliments d’origen vegetal
7.1 Cerealsiproductes derivats
7.2 Hortalisses, fruites i derivats
7.3 Olisigreixos comestibles
8. Normativavertical en altres aliments
8.1 Cateringirestauraci6 col'lectiva
8.2 Edulcorants naturalsiartificials
8.3 Condimentsiespécies
8.4 Aliments estimulants
8.5 Aliments dietéticsiper aregimens especials
8.6 Plats preparatsiprecuinats
8.7 Aigua de consum humai aigiies envasades
8.8 Begudes alcoholiques
8.9 Begudes refrescants
8.10 Additius i coadjuvants tecnologics.

PRACTIQUES:
Es realitzaran diversos seminaris durant el quadrimestre d’acord amb el programa de I'assignatura en
els quals intervindran tecnics i especialistes en els diverses ambits del dret ilalegislacié alimentaria.

AVALUACIO:

La participacié activa de 'alumne a classe sera un element valorat en la qualificaci6 final. Al final del
quadrimestre es realitzara una prova mixta que incloura preguntes tipus test (veritat/fals i de quatre al-
ternatives) i qiiestions a desenvolupar per part de 'alumne.

BIBLIOGRAFIA:

Codigo Alimentario Espaiiol (6a ed.). Madrid: Boletin Oficial del Estado, 1991.

Normas de Calidad de los Alimentos. Madrid: AMV, 1990.

Derecho Alimentarioy Productos Nuevos. Madrid: AMV, 1991.

Legislacion Alimentaria de la Comunidad Economica Europea. Madrid: EYPASA,1994.

Recopilacion Legislativa Alimentaria. Madrid: Ministerio de Agricultura, Ganaderiay Pesca, 1982.

Normas de Legislacion para la Inspeccion de la Calidad de los Alimentos. Actualizacion afios 1991-1992. Madrid:
MAPA, 1993.

Comision del Codex Alimentarius. Manual de Procedimiento. Roma: FAO/OMS, 1986.

Reglamentaciones Técnico-Sanitarias del Sector Alimentario. Toms I, 111 I11. Madrid: AMV, 1995.

Francisco Polledo, J.J. Gestion de la seguridad alimentaria: analisis de su aplicacion efectiva. Madrid. AMV,
2002.

Latorre, A. Introduccion al Derecho. Barcelona: Ariel, 1996.

Lépez-Nieto, F. La Administracion Piblica en Espafnia. Barcelona: Ariel, 1989.

Losada Manosalvas, S. La gestion de la seguridad alimentaria. Barcelona: Ariel Prevencion y Seguridad,
2001.

Middlekauff, R.D. i Shubik, P. Internacional Food Regulation Handbook. New York i Basel: Marcel Dekker
Inc.,1989.

GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIAI TECNOLOGIA DELS ALIMENTS 29



Nutricio

PROFESSORA:Nuria OBRADORSiARANDA

CREDITS:6
QUADRIMESTRE: 1r

OBJECTIUS:

Aconseguir que I'estudiant assoleixi un coneixement global del valor nutritiu dels aliments i de com sa-

tisfan les necessitats nutritives de 'organisme huma. Els objectius fonamentals s6n:

- Coneixer les bases fisiologiques i bioquimiques del metabolisme dels diferents nutrients.

-Saber les necessitats i recomanacions nutricionals i coneixer els diferents sistemes d’avaluacié de I'es-
tat nutricional de la poblaci6, valorant 'efecte de la nutricié en el manteniment de I'estat de salut.

PROGRAMA:

Tema 1 Introducci6 ala nutricié. Conceptes basics. Bases fisiologiques de la Nutrici6. Bases bioquimi-
ques de lanutricié.

Tema 2 Hidrats de carboni. Tipus d’hidrats de carboni: aliments on es troben. Funcions. Digestié dels
hidrats de carboni. Absorci6 i distribucié dels hidrats de carboni. Metabolisme en el periode absor-
tiu. Metabolisme en el periode post-absortiu. Hidrats de carboniisalut. Fibra dietética.

Tema 3 Lipids. Tipus de lipids i funcions. Acids grassos. Acids grassos essencials. Digesti6, absorci6 i
distribuci6 dels lipids. Metabolisme de les lipoproteines. Metabolisme del colesterol. Regulacié del
metabolisme de les lipoproteines. Periode post-absortiu.

Tema 4 Proteines. Composicié i funcions de les proteines. Digestié de les proteines. Absorcié d’amino-
acids i peptids. Metabolisme dels aminoacids. Metabolisme dels aminoacids durant el periode ab-
sortiu. Regulaci6 del periode absortiu. Periode postabsortiu. Qualitat proteica. Requeriments d’a-
minoacidsiproteines.

Tema § Metabolisme energetic. Metabolisme energetic i espécies reactives d’oxigen. Unitats d’energia.
Contingut energetic dels aliments. Metodes per mesurar 'energia. Despesa energetica total. Balang
energetic i regulaci6 ponderal.

Tema 6 Vitamines hidrosolubles. Caracteristiques generals de les vitamines. Digestio, absorci6, meta-
bolisme i funcions de les vitamines hidrosolubles.

Tema 7 Vitamines liposolubles. Digesti6, absorci6, metabolisme i funcions de les vitamines liposolu-
bles:A,D,EiK.

Tema 8 Minerals majoritaris. Absorcid, transport, magatzem, metabolisme i funcions dels minerals
majoritaris: Calci, Fosfor, Magnesii Sofre.

Tema 9 Aiguaielectrolits. Aigua i equilibri aqués. Electrolits. Alteracions de 'equilibri aqués i electro-
litic. Balanc acid-base.

Tema 10 Elements traca. Absorcid, transport, magatzem, metabolisme i funcions dels elements traga:
Ferro, Zinc, Coure, Seleni, Crom, Iode, Manganes, Fluor, Molibde. Elements ultratraga.

Tema 11. Valor nutritiu dels aliments. Requeriments nutricionals i ingestes recomanades. Valor nutritiu
dels aliments. Formes d’expressié del valor nutritiu dels aliments

PRACTIQUES:

Tema 12 Avaluaci6 de I'estat nutritiu I: mesures antropometriques. Introduccié. Talla, pes i complexi6.
Plecs cutanis. Perimetres. Interpretacié dels resultats de les mesures antropomeétriques. Calcul de
la composici6 corporal. Interpretacié dels resultats del calcul de la composicié corporal

Tema 13 Avaluaci6 de I'estat nutritiu I1. Calcul de la despesa energetica. Determinaci6 I'excreci6 diaria
de creatinina.
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AVALUACIO:

Per aprovar 'assignatura cal tenir aprovats els continguts teorics i haver superat les practiques.
Examens teorics (70% de lanota final): es realitzara més d’'un examen alllarg del curs.

- Continguts practics (30% de lanota final):

- Presentacio6 de dossiers (10%)

- Examen dels coneixements adquirits a practiques (20%)

BIBLIOGRAFIA:

Garrow, 1.S.iJames, W.PT. Human Nutrition and Dietetics. 9a ed. Churchill Livingstone, 1993.

Hercberg, S.ialtres. Nutriciony Salud Piblica. Madrid: Cea, 1988.

Hernandez, M.; A. Sastre. Tratado de Nutricion. Madrid: Diaz de Santos, 1999.

Linder, M.C. Nutricion. Aspectos bioquimicos, metabolicos y clinicos. Navarra: Eunsa, 1988.

Mahan, LK. i S. Escott-Stump Nutricion y dietoterapia de Krause, 10a ed. Mexic: McGraw-Hill
Interamericana, 2001.

Ziegler, E.E.iFiler, Jr. L.J. Present Knowledge in Nutrition. 7a ed. Washington DC: ILSI Press, 1996.
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QuimicaiBioquimicadels Aliments

PROFESSOR: Jordi VIVERi FABREGO

CREDITS: 9
QUADRIMESTRE: 1r

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura estudia les substancies de que estan compostos els éssers vius, pero no les estudia
comasuport delavidasiné com a elements basics de la nostra alimentacié.

Aixidoncs es faunarevisié de tots els components dels aliments incidint en tots els processos quimics i
bioquimics que afecten la seva obtencio, transformacid i conservacio.

CONTINGUTTEORIC:
Modul 1. Introduccié ala quimicaibioquimica dels aliments
1.1. Quimica dels aliments, historiai objectes d’estudi
1.2. Variables que afecten ales reaccions quimiques
1.3. Poder nutritiu dels aliments
Modul 2. Proteines
2.1. Introduccié
2.2. Propietats fisicoquimiques importants en QBA
2.3. Propietats funcionals de les proteines
2.4. Modificacions de les proteines degut al processat i emmagatzemat
2.5. Modificacions tecnologiques de les proteines
Modul 3. Enzims
3.1. Caracteristiques i conceptes
3.2. Factors que afecten I'activitat enzimatica
3.3. Minimitzaci6 de lainactivacié d’enzims
3.4. Requeriments dels enzims comercialitzats
3.5.Aplicacions industrials dels enzims exogens
3.6. Aplicacions del analisi enzimatic
3.7. Enfosquiment enzimatic
3.8. Enzims immobilitzats
3.9. Enzims imediambient
Modul 4. Carbohidrats
4.1. Propietats funcionals dels monosacarids i oligosacarids
4.2. Propietats funcionals dels polisacarids
4.3. Reaccions quimiques dels carbohidrats
4.4.Carbohidrats presents en els aliments
Moduls. Lipids
5.1. Definicid, usos en alimentaci6
5.2. Classificacio
5.3. Acilglicerols
5.4. Lipids insaponificables
5.5. Substituts dels greixos
Modul 6. Vitamines
6.1. Introduccié
6.2. Factors que afecten'estabilitat de les vitamines en els aliments
6.3. Vitamines hidrosolubles. Tipus
6.4. Vitamines liposolubles. Tipus
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6.5. Substancies antivitaminiques dels aliments
Modul 7. Additius alimentaris

7.1. Historia dels additius alimentaris

7.2. Additiusisanitat alimentaria

7.3- Colorants

7.4. Conservacié quimica

7.5. Laromaiel gust
Modul 8. Minerals

8.4. Tipus de minerals

8.5. Factors que afecten el nivell de minerals
Modul 9. Quimica de les noves tecnologies

9.1. Microonesiradiofreqiiencia

9.2. Escalfament 6hmic iinductiu

9.3. Tractament amb altes pressions

9.4. Polsos de camp eléctric

9.5. D’arc d’alt voltatge

9.6. Polsos de [lum

9.7. Descarregues Camps magnétics oscil-lants

9.8. Llum ultraviolada

9.9. Ultrasons

9.10. Radiacionsionitzants

9.11. Envasat actiu dels aliments

9.12. Us d’envasos comestibles

CONTINGUTPRACTIC:
1. Determinacié de I'activitat de 'aigua.
2. Emulsionsiescumes alimentaries.
3. Gels alimentaris
4. Enfosquiment enzimatic
5. Colorants alimentaris
6. Marcadors enzimatics en vegetals
7. Enfosquiment no enzimatic

AVALUACIO:
Lavaluacié d’aquesta assignatura tindra en compte els segiients items:
- dos examens al llarg del curs (40% de la nota final).
- practiques obligatories (40% de lanota final).
- exercicis proposats (20% de la nota final).

BIBLIOGRAFIA:

Akoh, S.; Min, D.B. Food lipids. New York: Marcel Dekker, Inc.,1998

Barbosa, G.V. et al. Nonthermal preservation of foods. New York: Marcel Dekker, Inc.,1998.

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

Coultate, T.P. Food, the chemistry of its components. Cambridge: RSC, 1999

Cheftel, et al.; Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol.11. Saragossa: Acribia, 1982.

Cheftel, ]J. et al. Proteines alimentaires. TEC&DOC-Lavoisier. 1992

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

Generalitat de Catalunya. E/s additius alimentaris. Vol. 2: informe. Barcelona: Dir. Gral. de Promocié de la
Salut, 1985.

Gerhatz, W.; Enzynes in industry. Weinheim: VCH, 1990.

Godfrey; West. Industrial enzymology. McMillan Press Ltd, 1996.
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Ikan, R. The Maillardreaction. Chichester: John Wiley & Sons, 1996.

Multon, J.L.; Aditivos i auxiliares de fabricacion en las industrias alimentarias. Saragossa: Acribia, 1988.

Muller, H.G. Introduccion a la reologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1978.

Nakai, S.; Modler, H.W. Food proteins, properties and characterization. New York: VCH, 1996

Ott, D.B.; Manual de laboratorio de ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1992.

Penfield, M.P; Campbell, A.M. Experimental food science. 37 ed. San Diego: Academic Press, 1990.

Rawn, J.D. Bioguimica. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill, 1989.

Smith, C.A.; Wood, E.J. Energia en los sistemas biologicos. Wilmington: Addison-Wesley Iberoamericana,
1998.

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

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

Wong, D.W.S. Quimica de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1995.

Zayas, ].F. Functionality of protein in food. Berlin: Springer, 1997
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Produccio de Matéries Primeres

PROFESSOR: Xavier SERRAiJUBANY

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE:2n

INTRODUCCIO:

Lestudi d’aquesta assignatura dona els fonaments dels sistemes de produccié de les mateéries primeres
d’origen vegetal i animal destinades a la industria alimentaria, aixi com uns coneixements basics sobre
la seva manipulacié.

OBJECTIUS:

- Coneixer les técniques que s’apliquen i els factors que intervenen en la produccié de materies prime-
res d’origen vegetal i d’origen animal.

-Assenyalar les mesures higienicosanitaries a aplicar en la producci6 de materies primeres per a la in-
dustriaalimentaria.

CONTINGUTS:
1. Producci6 d’aliments d’origen vegetal.
1.1. Introduccié ala produccié vegetal.
1.2. Cultius herbacis.
1.2.1. Producci6 de cereals.
1.2.2. Produccié d’oleaginoses.
1.2.3. Producci6 d’hortalisses.
1.2.4. Producci6 de lleguminoses.
1.2.5. Produccié de remolatxaicanya de sucre.
1.3. Cultius llenyosos.
1.3.1. Produccio fruitera.
1.3.2. Produccié oleicola.
1.3..3. Produccié viticola.
2. Produccié d’aliments d’origen animal.
2.1. Introduccié ala produccié animal.
2.2. Producci6 de carn.
2.1.I. Mamifers monogastrics: porciculturaicunicultura.
2.1.2. Mamifers poligastrics: bovi, ovii cabrum.
2.1.3. Aviram.
2.2. Produccié6 dellet.
2.3. Produccié d’ous.
2.4.Apicultura.
2.5. Helicicultura.
2.6. Piscicultura.
3. Manipulacié d’aliments.
3.1. Fonts de contaminaci6 dels aliments.
3.2. Control higienicosanitari enla produccié d’aliments.
3.3. Envasat, transporticonservacié dels aliments.
3.4. Legislacio.
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PRACTIQUES:

Esrealitzaran practiques de laboratorii/o visites a explotacions agricoles i ramaderes.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura es mitjangant proves escrites i 'elaboracié I'informe de les visites rea-

litzades. Lanotaglobal final la conformaran els segiients items:

- Provaescritaamb 15 preguntes tipus test sobre produccié d’aliments d’origen vegetal, que es realitzara
en finalitzar aquest apartat (15%).

- Provaescritaamb 15 preguntes tipus test sobre produccié d’aliments d’origen animal, que es realitzara
en finalitzar aquest apartat (15%).

- Examen final de totala teoria, amb 20 preguntes curtes (40%) i una pregunta-tema (20%).

- Informe individual de 'apartat practic (10%).

BIBLIOGRAFIA:

Hidalgo, L. Tratado de Viticultura. Mundi-Prensa. 1993.

Langer, R. H.M. 1 Hill, G.D. Plantas de Interés Agricola. Saragossa: Acribia, 1987.
Maroto, ].V. Horticultura herbacea especial. Mundi-Prensa, 1992.

Torrent, M. Zootécnia bisica aplicada. Aedos, 1982.

Urbano, P. Tratado de Fitotecnia General. Mundi-Prensa, 1992.

Whittemore, C. Produccion del cerdo. Aedos, 1988.
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MicrobiologiaiParasitologia

PROFESSOR: JosepTURETi CAPELLAS

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE:2n

OBJECTIUS:

Aportar els coneixements basics de 'ecologia il’activitat dels microorganismes i els parasits en els dife-
rents tipus d’aliments. El programa teoric i les sessions practiques també tenen com a fita que I'estu-
diant conegui les tecniques que permeten la deteccid, quantificacié i identificacié de microorganismes
iparasits de major interes enI'alimentacio.

PROGRAMA:
1. Introduccié: concepte de Microbiologia i Parasitologia dels aliments. Importancia enlallicenciatura
de CienciaiTecnologia dels Aliments.
2. Origen dels microorganismes en els aliments.
3. Ecologia microbiana dels aliments. Factors que afecten el creixement dels microorganismes en els
aliments.
4. Principals grups microbians d’'importancia alimentaria:
4.1. Bacteris
4.2.Fongs
4.3.Virus
5. Malalties d’origen microbia transmeses per aliments.
6. Parasits transmesos pels aliments.
6.1. Introduccié general
6.2. Principals grups de parasits associats als aliments. Morfologia i biologia. Malalties que ocasio-
neniepidemiologia:
6.2.1. Protozous.
6.2.2. Helmints plans (Trematodes i Cestodes).
6.2.3. Nematodes.
6.2.4. Artropodes.
7. Contaminacio, conservacidialteracié de diferents tipus d’aliments:
7.1. Carniproductes carnis.
7.2. Lletiderivatslactics.
7.3. Ous i productes derivats.
7.4. Peixos, mariscs i crustacis.
7.5. Fruitesihortalisses.
7.6. Cerealsiderivats.
7.7. Begudes no alcoholiques, sucs de fruita, concentrats i melmelades.
7.8. Altres aliments.

PRACTIQUES:

Les sessions practiques es centraran en:

-Laplicaci6 de técniques d’aillament, recompte i identificacié de microorganismes presents en ali-
ments.

- Identificacié de parasits.
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AVALUACIO:

Lavaluaci6 de I'assignatura té en compte tant els aspectes teorics com els practics, amb la realitzaci6 de
diversos controls al llarg del quadrimestre i la presentacié d’'un informe o treball de practiques. La qua-
lificacio global final s’obtindra a partir de les proporcions segiients:

- Avaluaci6 dels coneixements teorics: 75% de lanota final.

- Avaluaci6 dels aspectes practics: 25% de lanota final.

BIBLIOGRAFIA:

General:

Bourgeois, C. M., Mescle, . F.i Zucca, ]. Microbiologia alimentaria. Vol. 1. Aspectos microbiologicos de la segu-
ridady calidad alimentaria. Saragossa: Acribia, 1994.

Cheng, T. General Parasitology. Orlando, Florida: Academic Press, 1986.

Eley, A. R. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Saragossa: Acribia, 1994.

Fazier, W. C.1iWesthoff, D. C. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 4a ed.,1993.

Gracey, J. E. Meat Higiene. UK: Bailere Tindal, 9aed., 1992.

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

I.C.M.S.F. (International Comission on Microbiological Specification for Foods). Ecologia microbiana
de los alimentos. Vol 1. Factores que afectan a la supervivencia de los microorganismos en los alimentos.
Saragossa: Acribia, 1983.

1.C.M.S.F. Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984.

Jay,J. M. Microbiologia moderna de los alimentos. Saragossa: Acribia, 3a ed., 1993.

Melhorn, H. i Piekarski. Fundamentos de parasitologia. Pardsitos del hombre y de los animales domésticos.
Saragossa: Acribia, 1993.

Pumarola, A., Rodriguez Torres, A., Garcia Rodriguez, J. A. i Piedrola Angula, J. Microbiologia y parasito-
logia médica. Barcelona: Salvat, 2aed., 1987.

Shlegel, H. G. Microbiologia general. Barcelona: Omega, 1997.

Practica:

Gallego Berenguer, J. Atlas de Parasitologia. Barcelona: Jover, 1989.

I.C.M.S.F. Microorganismos de los alimentos. Vol. 1. Técnicas de andlisis microbiologicos. Saragossa: Acribia,
1983.

L.C.M.S.F. Microorganismos de los alimentos. Vol. 2. Métodos de muestreo para el andlisis microbiologico.
Principios y aplicaciones especificas. Saragossa: Acribia, 1981.

Madrid Vicente, A. Normas de calidad de los alimentos. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

Pascual Anderson, M. R. Microbiologia alimentaria. Metodologia analitica para alimentos 'y bebidas. Madrid:
Diaz de Santos, 1992.
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Alimentacidicultura

PROFESSORA: Montserrat FARO1BASCO

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE:2n

OBJECTIUS:

Quel'estudiant:

- Conegui els aspectes socioculturals de I'alimentacié i nutricio.

- Comprenguila conductaalimentaria de 'ésser huma.

- Analitzi els factors socials i culturals que influeixen en les decisions i comportaments alimentaris.

- Conegui les normes que estructuren les practiques alimentaries.

- Identifiquila diversitat existent entre les diferents societats i cultures o dins d'una mateixa societat en
relaci6 a aliments preferits o rebutjats.

- Entenguil’alimentacié en relaci6 alavida economicaisocial.

CONTINGUTS:
1- La complexitat del fet alimentari
1.I Menjar: fenomen biologic/fenomen social i cultural
1.2 Lacte d’alimentar-se, un llenguatge
2- Laseleccid dels aliments
2.1 Condicionaments biologics de 'alimentacié
2.2 Raons tecnoeconomiques i ambientals de la seleccié dels aliments
2.3 Qiiestions de gustisabor
2.4 Condicionaments socials i culturals de 'alimentaci6
3- Lhome biologic-I'home social i cultural
3.1 Dela funcié nutritivaala funcié simbolica dels aliments
3.2 Preferénciesiaversions alimentaries
3.3 La cuina és universal; les cuines son diverses
4-Ladimensi6 social i cultural de 'alimentacié
4.1Aspectes culturals dels habits alimentaris
4.2 Factors socials I culturals que afecten el consum d’aliments
4.3 Alimentsiorganitzacié social
4.4 Alimentsieconomia
5- Lalimentaci6: cultures i tradicions
5.1 Lareproducci6 simbolica de 'alimentaci6ila cultura
5.2 Efectes de 'alimentaci6 sobre la conducta humanaisocial
5.3 Lalimentaci6 iles creences religioses
6- Elcomportament alimentari actual: Factorsivariables
6.1 Lagricultura industrialitzada
6.2 La fam conviu amb I'abundancia
6.3 Lasobrealimentacié contemporinea
6.4.Els trastorns alimentaris des d’'una perspectiva cultural
6.4.1 Lamodail’aparenca fisica
6.4.2 Eldiscurs meédic
6.4.3 El missatge gastronomic
6.4.4 Estetica corporal i acceptacié social
6.5 Lapublicitat alimentaria
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AVALUACIO:

Elements d’avaluacié: seguiment del treball individualitzat a partir de tutories individualsien grupi
del lliurament de treballs de cada tema, assisténcia i participacio a les sessions de classe, reflexions i
analisis individuals a partir dels coneixements adquirits més enlla dels continguts impartits pel profes-
soratal’aula.

Instruments d’avaluacié:

Lanota final de 'assignatura sera el resultat de les notes parcials de les segiients activitats en els percen-
tatges que s’'indiquen a continuacio:

- Presentacio dels resums i comentaris de leslectures proposades......20%

- Realitzacié d’activitats de classe .........ccocerevvereenrnierecnnniencecnenenes 10%

- Presentaci6 del treball en grup, oraliescrita ..........cceeevivevivecicnnnee. 70%

Per aquells estudiants que no puguin assistir regularment a classe els criteris d’avaluacié que se’ls aplica-

raseran els segiients:
- Presentacio dels resums i comentaris de les lectures proposades......20%
-Realitzaci6 d’'una prova escrita..........cccceueueueueueueireeeneneeenieiseeeane 20%

...60%

- Presentaci6 del treball en grup, oraliescrita.. .
Aquestes notes faran mitjana només en el cas que cadascuna d’elles sigui igual o superior aaprovat (5).

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Contreras, J. Alimentacion’y cultura. BCN: Publicacions dela UB, 1995.

Contreras, J; Gracia Arnaiz, M. Alimentacion y Cultura. Perspectivas antropologicas. Barcelona: Ariel,
2005.

Corbeau, J.P, Poulain, J.P. Penser [alimentation. Entre imaginaire et alimentation. Paris: Privat, 2002.
Fischler. C. E/ (h) omnivoro. BCN: Anagrama, 1995.

Gracia Arnaiz, M. Somos lo que comemos, BCN: Ariel, 2002.

Complementaria

Carrasco, S. Antropologia i alimentacio. Barcelona: Publicacions de laUAB, 1992.
Contreras,]. Antropologia de la alimentacion. Madrid: Eudema, 1993.

Goody,]J. Cocina, cuisine y classe. BCN: Gedisa, 1995.

Harris, M. Bueno para comer. Madrid: Alianza editorial, 1993.

Kuper,]. La cocina de los antrdpologos. BCN: Tusquets, 2001.
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Dietética

PROFESSORA:NuriaOBRADORSiARANDA

CREDITS:6
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Els objectius principals de I'assignatura sén:

- Comprendre i saber aplicar els coneixements de nutrici6 per a estructurar alimentacions adequades
endiverses situacions fisiologiques i patologiques d’individus i col-lectivitats.

PROGRAMA:

Tema1. Alimentaci6 equilibrada. Conceptes basics. Alimentacié equilibrada, racional, adequadai sana.
Equilibri alimentari. Classificaci6 dels aliments: Grups d’aliments. Guies alimentaries

Tema 2. Valoracié del consum alimentari. Introduccié. Métodes col'lectius. Metodes Individuals

Tema 3. Embaras i alletament. Introduccié. Modificacions en 'organisme durant 'embaras. Metabo-
lisme durant 'embaras. Requeriments nutricionals durant 'embaras. Recomanacions dietetiques
enladonaembarassada. Alletament.

Tema 4. Alimentacié de I'infant. Lactancia i primera infancia. Creixement, desenvolupament i alimen-
tacié del nen. Alimentaci6 durant els primers mesos: lactancia. Alimentacié a partir del 4t-5¢ mes:
alimentaci6é complementaria. Alimentacié a partir de 'any de vida.

Tema 5. Alimentacié de l'escolar i de 'adolescent. Introduccié. Alimentacié de I'escolar. Alimentacié
del’adolescent.

Tema 6. Alimentacié i esport. Introduccié. Tipus d’exercici i metabolisme. Factors que influencien la
utilitzaci6 de substrats energetics. Hidrats de carboni de la dieta, reserves de glucogen i rendiment
fisic. Proteines i rendiment fisic. Hidratacié i rendiment fisic. Calcul de la despesa energetica i
exemple de dieta.

Tema 7. Alimentacié en la gent d’edat avangada. Introduccié. Canvis lligats al procés de I'envelliment.
Recomanacions nutricionals en la gent d’edat avancada. Alimentaci6 en la gent d’edat avangada.
Educaci6 nutricional de la gent gran. Principals malalties en 'edat avangada amb implicacions nu-
tricionals.

Tema 8. Sobrepés i obesitat. Concepte d’obesitat. Factors implicats en el desenvolupament de I'obesi-
tat. Obesitat i risc per a la salut. Caracteristiques generals del tractament de I'obesitat. Carac-
teristiques de la dieta. Dieta saludable i consells per mantenir el pes. Dieta moderadament hipoca-
lorica. Dieta altament hipocalorica.

Tema 9. Desordres alimentaris. Anoréxia. Bulimia

Tema1o. Trastorns per deéficit de nutrients. Malnutricié. Goll endémic. Osteoporosi, osteomalacia i ra-
quitisme.

Tema 11. Errors congenits del metabolisme. Alteracions del metabolisme dels aminoacids. Alteracions
del metabolisme dels hidrats de carboni. Alteracions del metabolisme de greixos.

Tema 12. Malalties cardiovasculars. Desenvolupament de I'arteriosclerosi Alimentacié en I'arterioscle-
rosi. Hipertensio.

Tema 13. Diabetes. Tipus de diabetes: origen. Complicacions en la diabetes. Alimentacié en la diabetes
tipus I. Alimentacié en la diabetes tipus IT

Tema 14. Allergies i Intolerancies alimentaries. Intolerancia a la lactosa. Intolerancia a la proteina de
llet de vaca. Intoleranciaal gluten.

Tema 15. Malalties del sistema digestiu. Problemes de 'esofag. Problemes gastrics. Malaltia inflamato-
ria intestinal. Pancreatitis. Trastorns hepatics. Trastorns a nivell de colon. Nutrici6 enteral. Nutri-
cié parenteral total
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Tema 16. Alimentacié i cancer. Factors dietétics relacionats amb I'aparicié de cancer. Alimentacié del
malalt oncologic

CONTINGUTS PRACTICS:
- Valoracié del consum alimentari a través de diferents metodes:
-Recordatoride 24 h
- Historia dietetica
- Qiuiestionaris de freqiiéncia de consum
-Registre alimentari
- Analisi qualitatiu (racions)
- Analisi quantitatiu: taules de composicié dels aliments, programes informatics.
- Resolucié de casos practics dels diferents temes tractats al llarg del curs.
- Activitats complementaries realitzades a través del Forum

AVALUACIO:
Examen teoric: es realitzara un examen dels continguts teorics al juny. Representaun 60% de la nota fi-
nal.
Continguts practics: representen un 40% de lanota final:
-Treball 1: de valoraci6 del consum alimentari i planificacié de dietes (15%).
-"Treball 2: valoraci6é consum alimentari a través d’un registre alimentari de 5-10 dies i recomana-
cions alimentaries (10%).
- Resolucié de casos practics a classe o a casa(15%).

BIBLIOGRAFIA:

Cervera, P; Clapés, J.; Rigolfas, R. Alimentacion y Dietoterapia. Madrid: Interamericana McGraw-Hill,
2000.

Garrow, 1.S.iJames, W.PT. Human Nutrition and Dietetics. 9a ed. Churchill Livingstone, 1993.

Mahan, LK. iS. Escott-Stump Nutricion y dietoterapia de Krause, 10a ed. Méxic: Mc Graw-Hill Intera-
mericana, 2001.

Pemberton, C.ialtres. Manual de Dietética de la Clinica Mayo. Barcelona: Medici, 1993.

Salas-Salvadé i altres. Nutriciony Dietética Clinica, 1a ed. Barcelona: Masson S.A., 2000

Ziegler, E.E. iFiler, Jr. L.J. Present knowledge in Nutrition. 7a ed. Washington, DC: ILSI Press, 1996.
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ASSIGNATURES DE SEGON CURS

ToxicologiaiHigiene Alimentaria

PROFESSOR: Emili Ignasi LOPEZiSABATER

CREDITS: 9
QUADRIMESTRE:3ri 4t

CARACTERISTIQUES DE LASSIGNATURA:
Assignatura anual, amb una carrega lectiva global de 9 credits (6 de teorics i 3 de practics), que s'impar-
tiradurant el 2n curs dela Llicenciatura en CiénciaiTecnologia dels Aliments.

OBJECTIUS:

Es pretén capacitar 'estudiant per tal de que estigui en condicions d’avaluar i coneixer quines son les si-
tuacions de risc que afecten els diferents aliments al llarg de tota la cadena de produccié i comercialit-
zacid, ique els pugui controlar mitjan¢ant una adequada actuacié sobre els principals punts critics.

CONTINGUTS:

Programa teoric:
1.-Toxicologiai Higiene Alimentaria General.
1.1.- Concepte de I'assignatura.
1.2.- Epidemiologia de les infeccions i intoxicacions alimentaries.
1.3.- Principis de toxicologia.
1.4.- Toxics naturals presents als aliments.
1.5.- Toxics formats durant la el processat dels aliments.
1.6.- Contaminacié abioticaen els aliments.
1.7.- Contaminacio biotica en els aliments.
1.8.- Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria.
1.9.- Intoxicacions alimentaries d’origen fungic.

=

.10.- Infeccions alimentaries d’etiologia bacteriana.

.II.- Infeccions alimentaries d’etiologia virica.

.12.- Zoonosis alimentaries transmeses pels aliments.

.13.- Higiene i sanitat dels manipuladors d’aliments i dels establiments alimentaris. Programes de
desinfeccid, desinsectacid i desratizacio.

.14.- Controliseguretat dels additius alimentaris.

.I5.- Aspectes sanitaris relacionats amb I'envasat dels aliments.

.16.- Analisis de perills i punts de control critics (APPCC) ala industria alimentaria.

.17.- Aspectes higiénics en el tractament dels aliments i productes no aptes per al consum huma i
dels efluents ala inddstria alimentaria.

.18.- Disseny higiénic en instal-lacions alimentaries.

2.- Higiene Aplicada dels Aliments.

- -

-

=

2.1.- Aspectes higienics enl'obtenci6, transformacié, comercialitzaci6 i conservacié de la carn.

2.2.-Alteracions i aspectes higiénics durant la producci6 i comercialitzacié dels productes i subpro-
ductes carnis.

2.3.-Aspectes higieénics enla comercialitzaci6 dels productes de la pesca.

2.4.- Mol'luscs i crustacis: aspectes higiénics durant la produccié i comercialitzacio.

2.5.- Aspectes higiénics durant la produccié i comercialitzacié de lallet.
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2.6.- Aspectes higiénics durant'elaboracié de derivats lactics.

2.7.- Estudi higienic dels ous de consum i ovoproductes.

2.8.- Estudi higiénic dels productes hortofruticoles i dels bolets comestibles.

2.9.- Estudi higieénic de lamel, dels sucres i altres edulcorants.

2.10.- Aspectes higienics dels cereals, llegums, espécies, cacau, sopesisalses de taula.

2.11.- Aspectes higienics de 'aigua de beguda.

2.12.- Aspectes higienics en I'elaboracié del viialtres begudes alcoholiques.

2.13.- Higiene durant la obtencié de la farina i enI'elaboracié del pa, galetes, productes de fleca i pas-
tisseria.

2.14.- Aspectes higienics dels aliments precuinats i preparats.

2.15.- Aspectes higienics dels aliments conservats per 'accié de la calor: conserves i semiconserves.

2.16.- Estudi higienic dels aliments especials.

Programa practic:

1.- Control de 'eficacia de la neteja i desinfeccié de superficies, equips, establiments i utensilis alimen-
taris. Valoraci6 de I'activitat germicida de desinfectants quimics.

2.- Detecci6 de residus d’antibiotics en carn (meétode de cribatge i meétode de confirmacid) mitjancant
tecniques biologiques.

3.-Detecci6 de biotoxines marines (DSP i PSP) en mol‘luscs bivalves (musclo) mitjangant bioassaig en
ratoli.

4.- Determinacié de la qualitat microbiologica de la llet mitjang¢ant proves de reductasimetria (resazu-
rinaiblau de metile).

5.-Detecci6 de residus de fosfatasa alcalinaiperoxidasaenllet tractada térmicament.

6.- Determinacié de I'index diastasa i del contingut en hidroximetilfurfural en mel.

Seminarisivideos:

1.- La higiene durant el sacrifici del bestiar bovi, porqui i ovi (Comite Veterinari de la Comissi6 de les
Comunitats Europees).

2.- Condicions higienicosanitaries per a la producci6 i comercialitzaci6 de productes carnis (Ministeri
de Sanitati Consum, Subsecretaria de Sanitat i Consum, Direccié General de Salut Pablica).

AVALUACIO:
Lavaluaci6 sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La
participaci6 activa ala classe també sera tinguda en compte enla qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

Derache, J. (coord.) (1990). Toxicologia'y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega.

Doyle, M.P, Beuchat, L.R. i Montville, TJ. (1997). Food microbiology: fundamentals and frontiers.
‘Washington, D.C.: ASM Press.

Eley, A.R. (1994). Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Saragossa: Acribia.

Fehlhaber, K. iJanetschke, P. (1994). Higiene veterinaria de los alimentos. Saragossa: Acribia.

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

Hobbs, B.C.iGilbert, R.J. (1986). Higiene y toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Leveau, J.Y.iBouix, M. (2002). Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccion. Madrid: AMV.

Moffat, C.F.i Whittle, K.J. (1999). Environmental contaminants in food. Sheffield Academic Press.

Watson, D. (1998). Natural toxicans in food. Sheffield Academic Press.

Complementaria:
Acha, PN.iSzyres, B. 1981). Zoonosis'y enfermedades transmisibles comunes al hombre y a los animales. O.M.S.
Publicacié Cientifican. 503, Washington, D.C.
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Adams, M.R.iMoss, M.O. (1995). Food microbiology. Cambridge: The Royal Society of Chemistry:.

Anonim (1992). Applied foodservice sanitation. Chicago: The Educational Foundation of the National
Restaurant Association.

Baltes, W. (1990). Rapid methods for analysis of food and food raw material. Hamburg: Berh’s Verlag.

Bryan, F.L. (1992). Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Ginebra: OMS.

C.AST. (1994). Foodborne pathogens: risks and consequences. Task Force Report n. 122, Council for
Agricultural Science and Technology, Ames.

Cliver, D.O. (1981). Manual of foof virology. VPH/83.46. Ginebra: OMS.

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

Concon, ].M. (1988). Food toxicology (parts. A i B). Nova York: Marcel Dekker.

Conning, D.M.iLandsdown, A.B.G. (ed.) (1983). Toxic hazards in food. Londres: Croom Helm .

Creaser, C.S. i Purchase, R. (ed.) (1991). Food contaminants: sources and surveillance. Melksham: Redwood
Press Ltd.

Doyle, M.P.(ed.) 1989). Foodborne bacterial pathogens. Nova York: Marcel Dekker.

Guthrie, R.K. (1988). Food sanitation. Nova York: Avi Publishers.

Hobbs, B.C., Roberts, D.iArnold, E. (1993). Food poisoning and food bygiene. Nova York: Academic Press.

Hui, Y.H. (ed.) 1991). Encyclopaedia of food science and technology. (4 vols.). Nova York: John Wiley & Sons.

Hui, Y.H., Gorham, J.R., Murrell, K.D. i Cliver, D.O. (ed.), (1994). Foodborne disease handbook. (3 vols.).
Nova York: Marcel Dekker.

I.C.M.S.F. (1991). El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos: su aplicacion a las industrias de alimentos.
Saragossa: Acribia..

Jones, ].M. (1992). Food safety. St. Paul: Eagan Press.

Lederer, J. (1983). Encyclopédie moderne de I'hygiéne alimentaire. 4 toms. Brussel-les: Nauwelaerts.

Lindner, E. (1995). Toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.

MacRae, R., Robinson, R.K. i Sadler, M.J. (1993). Encyclopaedia of food science, food technology and nutri-
tion. (8 vols.). Londres: Academic Press.

Marriot, N.G. (1994). Principles of food sanitation. Nova York: Chapman & Hall.

Pierson, M.D.iCortlett, D.A.Jr. (1992). HACCP: principles and applications. Nova York: Avi Book.

Saiz Moreno, L. (1982). Higiene de la alimentacion. Barcelona: Aedos.

Samson, R.A.1Van Reenen-Hoekstra, E.S. (1988). Introduction to foodborne fungi. Wageningen: CBS.

Shibamoto, T. i Bjeldanes, L.F. (1993). Introduction to food toxicology. San Diego: Academic Press.

Sinell, H.J. (1981). Introduccion a la higiene de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Taylor, S.L.1Scanlan, R.A. (1989). Food toxicology. Nova York: Marcel Dekker.
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Tecnologia Alimentariall

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE

CREDITS: 7
QUADRIMESTRE: 3r

INTRODUCCIO:
Enaquesta assignatura, els coneixements generals de tecnologia alimentaria adquirits a'assignatura de
Tecnologia Alimentaria I s’apliquen als diferents sectors alimentaris.

OBJECTIUS:

- Coneixer l'estructura i funcionament de les diferents induastries alimentaries.

- Estudiar la tecnologia que s’aplica a cada sector alimentari per a I'elaboracié, conservacié, envasatge,
emmagatzematge i transport dels aliments.

CONTINGUTS:
1. Laindustria alimentaria.

1.1. Concepte i classificacio.

1.2. Estructuraifuncié de laindustria alimentaria.
2.Tecnologia dels cereals.

2.1. Introduccié alaindustria dels cereals i derivats.

2.2.Tecnologia de la panificaci6.

2.3. Tecnologia de les pastes alimentoses i galetes.

2.4. Altres tecnologies.

2.5.Sistemes de controli tractament de subproductes.
3.Tecnologiadelacarn.

3.1. Introduccié alainddstria carnia.

3.2. Tecnologia dels productes carnis crus.

3.3. Tecnologia dels productes carnis curats.

3.4. Tecnologia dels productes carnis cuits i pastes fines.

3.5. Altres tecnologies.

3.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
4.Tecnologia del peix.

4.1. Introduccié alaindustria dels productes de la pesca.

4.2.Tecnologia dels peix fresc.

4.3. Tecnologia de les conserves de peix.

4.4.Altres tecnologies.

4.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
5. Tecnologiadelallet

5.1. Introduccid alainddstrialactia.

5.2. Tecnologiade lallet tractada térmicament.

5.3. Tecnologia de lallet fermentada.

5.4. Tecnologia formatgera.

5.5. Tecnologia dels gelats.

5.6. Altres tecnologies.

5.7. Sistemes de control i tractament de subproductes.
6. Tecnologiade les fruitesihortalisses.

6.1. Introduccié alaindistria de conservacié de fruites i hortalisses.

6.2. Tecnologia de les conserves vegetals.
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6.3. Tecnologia dels sucs de fruites.

6.4.Tecnologia de les melmelades.

6.5. Altres tecnologies.

6.6. Sistemes de controli tractament de subproductes.
7. Tecnologia del'oliigreixos.

7.1. Introduccié alaindustria de oli.

7.2. Tecnologia de I'oli d’oliva.

7.3. Tecnologia de I'oli de llavors.

7.4. Tecnologia de les margarines.

7.5. Altres tecnologies.

7.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
8.Tecnologia del viialtres begudes alcoholiques.

8.1. Introduccié alaindustria enologica.

8.2.Tecnologia de la vinificaci6.

8.3. Tecnologiade la cervesa.

8.4. Altres tecnologies.

8.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
9. Tecnologia de les begudes no alcoholiques.

9.1. Introduccié alaindistria de les begudes no alcoholiques.

9.2. Tecnologia de les aigiies envasades.

9.3.Tecnologia de les begudes refrescants.

9.4. Sistemes de control i tractament de subproductes.
10. Tecnologia dels aliments preparats.

10.1. Introduccié alaindistria dels aliments preparats.

10.2. Tecnologia dels aliments precuinats.

10.3. Tecnologia dels aliments dietetics.

10.4. Tecnologia dels aliments especials.

10.5. Sistemes de controli tractament de subproductes.
11. Tecnologia dels dolcos i confiteria.

11.1. Introduccié alaindustria dels dolgos i confiteria.

11.2. Tecnologia dels dolgos de sucre: caramels, confits.

11.3. Tecnologia de laxocolata.

11.4. Tecnologia del xiclet.

11.5. Sistemes de controli tractament de subproductes.

PRACTIQUES:

- Practiques de laboratori i planta pilot.

-Realitzaci6 d’un treball individual de documentacié.
- Visites aindustries alimentaries

AVALUACIO:

Lanotaglobal final d’aquesta assignaturala conformaran els segiients items:

-Dues proves escrites (70%).

- Practiques de laboratorii planta pilot: Es valorara el treball durant 'execucié de les practiquesil’infor-
me individual dels resultats i conclusions (10%).

Treball individual de documentacié (20%).

Esvaloraral’exposici6 oraliel document escrit.

BIBLIOGRAFIA:
Alais, C. Ciencia de la leche. Barcelona: Reverté, 1983.
Amo, A. Industria de la carne. Barcelona: Aedos, 1986.
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Bartholomai, A. Fdbricas de alimentos: procesos, equipamientos, costos. Saragossa: Acribia, 1991.

Bernardini, E. Tecnologia de aceites y grasas. Madrid: Alhambra, 1986.

Cenzano, 1. Elaboracion, andlisis y control de la calidad de los helados. Madrid: AMV, 1988.

Cenzano, 1., Madrid, A. i Vicente, J. M. Nuevo manual de industrias alimentarias. Madrid: AMV-Mundi-
Prensa.1993.

Charley, H. Tecnologia de alimentos. Mexic: Limusa. 1991.

Girard, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos cdrnicos. Saragossa: Acribia, 1991.

Herson,A. C.iHulland, E. D. Conservas alimenticias. Saragossa: Acribia, 1985.

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

ICMSF. E/ sistema de andlisis de riesgos'y puntos criticos. Su aplicacion a las industrias alimentarias. Saragossa:
Acribia, 1991.

Loépez, A. Disefio de industrias agroalimentarias. Madrid: AM'V Ediciones, 1990.

Madrid, A. Manual de enologia practica. Madrid: AMV Ediciones. 1987.

Madrid, A. Manual de tecnologia quesera. Madrid: AM'V Ediciones-Mundi-Prensa, 1990.

Manley, D. J. R. Tecnologia de la industria galletera. Saragossa: Acribia, 1989.

Peynaud, E. Enologia prdctica. Madrid: Mundi-Prensa. 1989.

Quaglia, G. Cienciay tecnologia de la panificacion. Saragossa: Acribia, 1991.

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

Tamine, A. Y. Yogurt, cienciay tecnologia. Saragossa: Acribia, 1990.
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EconomiaiGestié a ’lEmpresaAgroalimentaria

PROFESSOR: Joan Antoni CASTEJON FERNANDEZ

CREDITS:6
QUADRIMESTRE:3r

OBJECTIUS:

Introduir I'estudiant al mén de 'economia i organitzaci6 industrial des d’un punt de vista practic i apli-
cat adiferents situacions que un técnic pot trobar-se en lavida professional.

Potenciar'esperit emprenedor de I'estudiant

PROGRAMA
Tema1. Introduccié al’economia.
1.1. Conceptes generals.
1.1.1. Economia de 'empresa: Empresai Empresari.
I.1.2. Agents economics.
1.1.3. Microeconomia i Macroeconomia.
1.1.4. Empreses Publiques, Nacionals, Multinacionals.
1.1.5. Nocions del Sistema Laboral.
1.1.6. LOfertaila Demanda.
1.1.7. Elmercat. Monopoli, Oligopoli, Competencia Perfecta.
1.1.8. Estructura financera de 'empresa.
1.2. Tipus de Societats.
1.2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercantil, societats per-
sonalistes, societats capitalistes.
1.2.2. Societat Col.lectiva.
1.2.3. Societat Comanditaria.
1.2.4.Societat Anonima.
1.2.5. Societat de Responsabilitat Limitada.
1.2.6.Societat Cooperativa.
Tema 2. Comptabilitat.
2.1. El Balang de Situacié.
2.2. ElCompte de Pérdues i Guanys.
2.3. Integraci6 del Balang i el Compte de Perdues i Guanys.
2.4. Elregistre dels fets comptables.
2.5. El cicle comptable.
2.6. Normalitzacié comptable: Pla General de Comptabilitat.
2.6.1. Principis comptables.
2.6.2. Quadre de comptes. Definicionsirelacions comptables. Normes de valoracio.
2.6.3. Elaboraci6 dels Comptes Anuals.
Tema 3. Analisi economica de projectes d’'inversio.
3.1. Conceptes d’inversio.
3.2. Projecte d’inversio.
3.3. Caracteritzacio de lainversié.
3.3.1. Lavida de lainversio.
3.3.2. El capital formatiel pagament de lainversi6 en el temps.
3.3.3. E1Flux de Caixa que generalainversid ila seva distribucié en el temps.
3.4.Avaluaci6 de la Rendibilitat Financera.
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3.4.1. Capitalitzacid.

3.4.2. Actualitzacio.

3.4.3. Criteris d’avaluacio.
3.5. Efecte delainflaciéiels impostos.
3.6. Costos enfonsats.
3.7. Costos d’oportunitat.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

Sudrez Sudrez , Andrés S. Decisiones dptimas de inversion y financiacion en la empresa. Madrid: Piramide,

1996.
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Salut PublicaiAlimentacio

PROFESSOR: Montserrat VALLi MAYANS

CREDITS: 4.5
QUADRIMESTRE: 3r

OBJECTIUS:

Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal introduir 'estudiant en el coneixement de
les interrelacions entre 'alimentaci6 i les diferents fases del procés d’obtenci6 dels aliments amb la sa-
lut individuali collectiva. Des d’aquest objectiu es pretén que I'estudiant de la Llicenciatura de Ciencia
iTecnologia dels Aliments arribi a conéixer els conceptesiles eines de qué disposa’epidemiologia en la
sevaaplicaci6 dins del camp de la nutricié i 'alimentacié dels éssers humans.

PROGRAMATEORIC:
1. Introduccié ala Salut Publica.
1.1. Concepte i determinants de salut individual, comunitariaipublica.
1.2. Evolucié historicaiconcepte actual de Salut Puablica.
1.3. Historia de la malaltia. Problemes actuals de salut al mén.
2. Organitzacio6 dels Serveis Sanitaris.
2.1. Sistema sanitari: concepte i models.
2.2. Sistema sanitari a Espanya. Nivells d’atencio.
2.3. Serveis de salut en relacié al’'alimentacid.
3. Meétodes en Salut Pablica.
3.1. Mesura del nivell de salut: sistemes d’informacid i indicadors de salut.
3.2. Epidemiologia: concepteiaplicacions de 'epidemiologia.
3.3. Metode epidemiologic. Tipus d’estudis.
3.4. Epidemiologia descriptiva.
3.5. Epidemiologia analitica.
3.6. Estudide brots epidemics. Investigacié i mesures de control.
3.7. Avaluaci6 poblacional del consum d’aliments. Enquestes alimentaries.
3.8. Planificaci6 i programacio dins del camp de la salut i 'alimentacio.
3.9. Activitats preventives i de promoci6 de la salut. Politiques nutricionals.
4.AlimentaciéiSalut.
4.1. Malalties nutricionals i metaboliques de més elevada prevaléncia al nostre entorn.
4.2. Nutricié i malalties cardiovasculars.
4-3.Nutriciéicancer.
4.4. Els aliments com avehicles de malalties.

PROGRAMA PRACTIC:

1. Mesura del nivell de salut: elaboracié i Gs d’indicadors.
2. Estudis epidemiologics descriptius.

3. Estudis epidemiologics analitics.

4. Estudis nutricionals.

5. Programes de promoci6 de salut i alimentacio.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La
participaci6 activaala classe també sera tinguda en compte en la qualificaci6 final.
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BIBLIOGRAFIA:

Ahlbon, A.iNorell, S. Fundamentos de Epidemiologia. Madrid: Siglo XX1,1992.

Ashton, J.1Saymour, H. La nueva Salud Piiblica. Barcelona: Masson, 1990.

Cameron, M. E. i Van Staveren, W. A. Manual of Methodoly for Food Consumption Studies. Oxford Medical
Publications, Oxford, 1988.

Colimon, K. Fundamentos de Epidemiologia. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

Gernez-Rieux, Ch.iGervois, M. Medicina Preventiva, Salud Piiblica e Higiene. Limusa, 1983.

Hercberg, S.; Dupin, H.; Papoz, L. i Galan, P. Nutriciony Salud Piiblica. Cea, 1988.

James, W. P.T. Nutricion Saludable: Prevencion de las Enfermedades Relacionadas con la Nutricion en Europa.
Barcelona: SG Editores, 1988.

Ministerio de Sanidad y Consumo Indicadores de Salud. Madrid, 1993.

Morton, R. F.iHebel, J. R. Bioestadistica'’y Epidemiologia. Mexic: Interamericana, 1993.

Piedrola, G. Medicina Preventivay Salud Piiblica. Barcelona: Salvat, 1991.

Saiz Moreno, L. Diccionario Tecnologico de Salud Piblica Veterinaria. Madrid: Tebar Flores, 1990.

Salleras, L. Educacion Sanitaria. Principios, Métodos'y Aplicaciones. Madrid: Diaz de Santos, 1990.

San Marin, H. Manual de Salud Piblicay Medicina Preventiva. Barcelona: Masson, 1995.

Serra Majem, L. Nutricion y Salud Piiblica: Métodos, Bases Cientificas y Aplicaciones. Barcelona: Masson,
1995.

Vaquero, J. L. Manual de Medicina Preventivay Salud Piiblica. Madrid: Piramide, 1992.

Willet, W. Nutrition Epidemiology. Oxford Medical Publications, Oxford, 1990.
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Controlde Qualitat

PROFESSOR: Mercé MOLISTiLOPEZ

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: 4t

OBJECTIUS:

- Integrar el control de qualitat al conjunt d’activitats de laindudstria agroalimentaria
- Aplicar tecniques de mostreig més adequades pel control de la qualitat.

- Aplicarles técniques de control de qualitat de processos.

CONTINGUTS:
Introduccié
- Estructura dels sistemes de gesti6 de qualitat.
-Normes ISO 9oooi14000.
- Analisis de riscs.
-AMFE de procéside producte.
- Auditories internes.
Control de processos industrials
- Inspecci6iassaig del procés i del producte final
-Registres de qualitat.
- Processos en estat de control
- Grafics de mesura individuals. Interpretacio.
- Eficiencia.
- Capacitat
Disseny d’experiments
- Fases del disseny:
- Disseny factorial.
- Disseny Shainin.
- Disseny Taguchi.
Calibratge
- Determinacié d’incerteses
-Repetibilitatireproductivitat
- Procediment de calibratge segons ISO.
Control de recepci6
- Plans de mostreig per atributs i per variables.
-Riscos del productoridel consumidor.
-Sistema ISO 2859/12.
- Nivell de qualitat acceptable.
-"Tractament de no conformitats.

PRACTIQUES:
Es realitzaran practiques de tots els temes teorics. Les sessions de practiques es realitzaran en 'aula
d’ordinadors, en ellaboratoriienles plantes pilot.

AVALUACIO:

Lavaluacié dels coneixements teorics i practics adquirits per I'estudiant tindra en compte diferents
items amb varis controls efectuats durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran I'exposici6 escri-
tad’aspectes teorics (35%) ila resoluci6 de problemes practics (65%).
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BIBLIOGRAFIA:
Crosby, P. Hablemos de calidad. Madrid: McGraw-Hill, 1990
Douglas, C. Montgomery Control Estadistico de la Calidad. Méxic: Grupo Editorial Iberoamérica, 1991.

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

1996.
Galgano, A. Calidad total. Madrid: Diaz de Santos. 1993

Jurant, J.M. Jurany el liderzago para la calidad. Madrid: Diaz de Santos, 1990
Juran, J.M.; Gryna, F. M. Andlisisy planeacion de la calidad. Ed. McGraw-Hill, 1994.
Pérez, J.A. Gestion por procesos. Reingenieria y mejora de los procesos de la empresa. Madrid: Esic ediciones,

1996
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ASSIGNATURES OPTATIVES

Gestio de "Empresa

PROFESSORA: AlejandraARAMAYO GARCIA
CREDITS: 6

OBJECTIUS:

- Donar una visi6 general de 'empresa per, posteriorment, poder aprofundir en altres materies del cur-
riculum.

- Introduir I'estudiant en els conceptes, llenguatge i terminologia de les ciéncies economiques a 'em-
presa.

- Facilitar eines de treball per gestionar 'empresa.

PROGRAMA:
1. Introduccié al’analisi de 'empresa.
1.1 Conceptes preliminars.
1.2 Lempresades de la perspectiva macroeconomica.
1.3 Lempresades delaperspectivainterna.
1.4 Lempresa: un sistema complex.
2. Lempresaiel seuentorn
2.1 Entornglobal. La globalitzacié de I'activitat empresarial.
2.2 Analisi de 'entorn general. Macroentorn.
2.3 Analisi de 'entorn especific. Microentorn.
2.4 Elmarc competitiu.
2.5 Formes de desenvolupament de 'empresa.
3. Empresariifuncié directiva.
3.1 Empresari, caracteristiques.
3.2 Els objectius de 'empresa. Creaci6 de Valor
3.3 Funcions directives.
3.4 Decisions empresarials. Ambients de Decisié.
4. Elmarquetingenl’empresa.
4.1 Concepte i funcions del marqueting.
4.2 Marqueting estrategic.
4.3 Investigaci6 de mercat. Segmentaci6. Posicionamient.
4.4 Marqueting operatiu.
4.5 Eines de marqueting mix.
4.6 Execucid i control de'esfor¢ de marqueting,.
5. Lafunci6 de produccié.
5.1 Tipus de sistemes de producci6.
5.2 Disseny del procés productiu
5.3 Planificacié del sistema productiu.
5.4 Control del sistema productiu.
6. Decisions financeres al’empresa.
6.1 Elements de planificaci6 financera.
6.2 Estructura economicofinancera.
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6.3 Decisions d’inversio.
6.4 Decisions de financament.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 sera continuada mitjangant exercicis, treballs individuals d’aplicacié de conceptes i dos exa-
mens parcials.

BIBLIOGRAFIA:

Bueno Campos, E. Curso bdsico de economia de la empresa. Madrid: Piramide, 1993.

Cuatrecasas Arb6s, Lluis Organizacion'y Gestion de la Produccion en la Empresa Actual. Centografico, 1994.
Cuervo Garcia, A. Administracion de empresas. Civitas, 1994.

Dominguez Machuca, J.A. Direccion de operaciones: aspectos tdcticosy operativos. McGraw-Hill, 1995.
Fabre, R. Seleccid d’Inversions. Procés d'informacid'i decisio. Vic: Eumo Editorial, 1993.

Fernandez Sanchez, E. ialtres Direccion de la produccion. Civitas, 1994.

Kotler Philip; Camara D.; Grande I.; Ignacio Cruz Direccion de Marketing. Prentice Hall, 2000.
Mintzberg H.; Quinn J.B.; Ghoshal S. E/proceso estratégico. Prentice Hall, 1999.

Pérez Gorostegui Economia de la empresa: Introduccion. Centro de Estudios Ramén Areces.
SerraRamoneda, A. La empresa andlisis econdmico. Barcelona: Labor, 1993.

Tarragé Sabaté, F. Fundamentos de Economia de la Empresa. Hispanoamericana, 1989.
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TractamentiAprofitament de Subproductes enlaindistria
Agroalimentaria

PROFESSOR: Xavier SERRAiJUBANY

CREDITS: 7,5
QUADRIMESTRE: 1r/3r

OBJECTIUS:

- Avaluaci6 dels subproductes i residus generats en les industries agroalimentaries i en les explotacions
agricolesiramaderes.

- Estudi de mesures per ala seva minimitzacio, reutilitzacié i reciclatge.

- Estudi dels sistemes de gestié i tractament.

CONTINGUTS:
1. Classificacio, legislaci6 i minimitzaci6 de residus. Llei 6/93
2. Meétodes de separaci6 de materials.
2.1. Sedimentadors.
2.2. Ciclons.
2.3. Altres.
3. Processos de tractament.
3.1. Processos termoquimics: incineraci6, gasificacio i pirolisi.
3.2. Processos bioquimics: compostatge, digestié anaerobica.
3.3. Altres.
4. Tipologiaivaloracié de subproductes de laindustria agroalimentaria.
4.1. Caracteristiques.
4.2. Legislacio.
4.3. Valoraci6 alimentaria.
4.4. Valoraci6 agronomica de residus organics.
4.4.1. Legislacio.
4.4.2.Origen i caracteritzacié: fangs de depuradora, residus ramaders, aigiies residuals pretrac-
tades.
4-4.3. Plans d’aplicacié.
5.Abocadors controlats. Classificacié ilegislacié.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

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

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

Juntade Sanejament. Manual daplicacio al sol dels fangs de depuracid. Barcelona: Generalitat de Catalunya,

1995.
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Metcalt-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacion de aguas residuales. Barcelona:
Labor, 1996.

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

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

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

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

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

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

Wark, K.; Warner, C. Contaminacion del aire.Origen'y control. Méxic: Limusa, 1992.
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Técniques de Comerc Exterior

PROFESSORA: Fina DAMIAN CASTELLVI
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Lobjectiu principal de I'assignatura és el de facilitar als alumnes els coneixements, teorics i practics, que
giren al voltant del mén del comer¢ internacional. Es pretén que I'alumne pugui estar en condicions de
dissenyar una politica de marqueting i sapiga desenvolupar una estratégia d’expansio, cap els mercats
internacionals.

PROGRAMA:
Tema1: Introducci6 al comerg internacional.
Tema 2: Analisi dels mercats internacionals.
Tema 3: Fonts d’informacié.
Tema 4: Estrategies d’introducci6 en els mercats internacionals.
Tema 5: Analisi dels Incoterms. Incoterms de 'any 2000.
Tema 6: Analisi del transport internacional:
-Laprotecci6 fisica de lamercaderia
- Analisi dels diferents mitjans de transport internacional
Tema 7: Lasseguranga, en el transport internacional de les mercaderies.
Tema 8: Lasseguranca de credit al’exportacid. Analisi de les polisses del CESCE.
Tema 9: Regims de perfeccionament.
Tema 1o: Documents necessaris, en les operacions de comerg internacional.
Tema 11: Medis de cobrament internacionals.
Tema12: Mercat de divisesirisc de canvi.

AVALUACIO:
Es faraun examen final teoric (tipus test) i practic (exercicis). Lexamen teoric i 'examen practic s’han
d’aprovar per separat.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

Diaz Mier, M.A. Técnicas de Comercio Exterior I. Madrid: Pirdmide, 1996.

Diaz Mier, M.A.iHernando, J.M. Técnicas de Comercio Exterior I1. Madrid: Pirdmide, 1996.
Diversos autors. Comercio Internacional: Curso de Especialistas. ICEX. 1993.

Jiménez, G. Guia de la CCI para los Fundamentos de Comercio Internacional.

SerraiAlbd, Mireia. Gestid administrativa de comer¢ internacional . COPCA, 1997.
SerraiAlbd, Mireia. Gestid administrativa de comer¢ internacional II. COPCA, 1998.
Serantes Sanchez, Pedro. Andlisis prctico de los diferentes medios de pago. ICEX, 2003.

Recomanada:

Cabo, J.LI.,, Palmés Combalia, Remigi i Poch Ochos, Daniel. Casos practics de comer¢ internacional.
Marqueting. COPCA. 2000.

Coll Sola, Gorettii Gost Gijon, Roser. Casos practics de comer¢ internacional. Transport. COPCA, 2000.

CreusiTudd, Maria Casos practics de comerg internacional. Financament. COPCA, 2000.

Diversos autors. INCOTERMS, El lenguaje comiin del comercio internacional. ICEX. 2002.

Diversos autors. Curso superior. Estrategia y gestion del comercio exterior. ICEX. 1999.

Enriquez,J.J. Transporte internacional de mercancias. ICEX, 1995.
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Granell, F. La exportaciony los mercado internacionales. Hispano-Europea, 1989.

Llamazares Garcia-Lomas, Olegario. La investigacion de mercados exteriores. ICEX. 2000.

Llamazares Garcia-Lomas, Olegario. Consorcios de exportacion. ICEX,1998.

Nieto Churruca, A. Marketing internacional. Madrid: Pirimide,1995.

Serantes Sanchez, Pedro Elcrédito documentario como instrumento financiero de la exportacion. ICEX. 2003.
Serantes Sanchez, Pedro. Gestion financiera del comercio exterior. ICEX. 2001.
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Indastries Lacties

PROFESSORA: Anna DALMAUiRODA

CREDITS:7,5
QUADRIMESTRE:1r /3r

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals de 'assignatura son:

-que 'alumne arribi a conéixer un producte molt habitual entre nosaltres, lallet, des de diferents punts
de vista: caracteristiques fisicoquimiques, composicid, contaminacié microbiologica...

- que 'alumne conegui la gran diversitat de processos tecnologics necessaris per transformar la llet en
un producte més estable o en productes derivats, alhora que aprofundeix en les caracteristiques de ca-
dascun d’aquests productes.

-que l'alumne tingui 'experiéncia practica adequada per a un bon desenvolupament en les activitats
professionals futures.

PROGRAMA
1- Llet devaca
1.1. Caracteristiques i composicio.
1.2. Modificacions de lallet un cop obtinguda.
1.3. Pagament delallet per qualitat.
2-Llet d’altres espécies animals.
3- Condicionaments delallet crua
3.1. Llets de consum
3.2. Llets conservades
3.3. Llets especials
3.4. Netejaidesinfeccié enunainddstrialactia
4-Formatge:
4.1. Composici6. Classificacio.
4.2. Principis de tecnologia formatgera.
4.3. Tecnologies especifiques.
5-Llets fermentades:
5.1. Iogurt
5.2. Llets fermentades amb floralactica diferent deliogurt.
5.3. Llets fermentades alcoholitzades.
6-Altres
6.1.Nataimantega
6.2. 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 qualitat.
2-aprofundiment en I'elaboracié de productes.
3-introduccié a’analisi sensorial.
Les practiques es realitzaran durant una setmana de forma intensiva, amb una dedicaci6 diaria de 3 ho-
res. Les classes practiques sén d’assisténcia obligatoria i cal presentar un informe .
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AVALUACIO:
Al llarg del quadrimestre es realitzaran dos examens parcials alliberadors dels continguts teorics i un
examen de practiques. La qualificacié6 final s’obtindra a partir de:
-examens teorics 75%
-practiques: informe  10%
examen 15%

BIBLIOGRAFIA:

Tema: General

Alais, CM. Ciencia de laleche. Principios de técnica lechera. Barcelona: De Reverté, 1985.

Amiot, . Cienciay tecnologia de la leche. Saragossa: Acribia, 1991.

Beerens, H., FM. Luquet. Guia prdctica para el andlisis microbiologico de la leche y los productos lacteos.
Saragossa: Acribia, 1990.

Casado, P. Guia para el analisis quimico de la leche'y los derivados lacteos. Madrid: Ayala, 1991.

Cheftel, J.C. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Earle, R.L. Ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia. 1987.

Ellmer, R. Microbiologia de la leche y productos lacteos. Preguntas'y respustas. Saragossa: Acribia, 2000.

Harrigan, W.F. Métodos de laboratorio en microbiologia de los alimentos y productos ldcteos. Le6n: Academia,
1979.

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

Larpent, J.P. Les ferments microbiens dans les industries agroalimentaires. Ed. Los Andes. Massy Apnia.
CDIUPA. 1991.

Luquet, F.M. Leche i productos lacteos. Vol 11 2 . Saragossa: Acribia. 1993.

Luquet, EM. Guia prdctica para el andlisis microbioldgico de la leche y los productos lacteos. Saragossa:
Acribia,1989.

OMS. 1985. Cantidady calidad de la leche materna. Ginebra.

Porter, ].W.G. Lechey productos lacteos. Saragossa: Acribia, 1980.

Robinson,R.K. Microbiologia lactologica. Vol 1,11. Saragossa: Acribia, 1987

Veisseyre, R. Lactologia técnica. Saragossa: Acribia, 1988.

Walstra, P. Quimicay fisica lactologica. Saragossa: Acribia, 1986.

Walstra, P. Ciencia de la leche'y tecnologia de los productos lacteos. Saragossa: Acribia, 2001.

Keating, PF. Introduccion ala lactologia. Mexico: Limusa, 1999.

Tema: Formatge

Canut, E. ez coll. Catdlogo de quesos de espaiia. Ministerio de agricultura, pesca’y alimentacion. Barcelona, 1990.
Cenzano, Nuevo manual de industrias alimentarias aiio 1994.

Chamorro, M.C. Elanalisis sensorial de los quesos. Saragossa: Acribia, 2002.

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

Evette, J.L. La formagerie. Paris: Presses Universitaries de France, 1989.

Madrid Vicente, A. Manual de tecnologia quesera. Madrid: Mundi Prensa, 1990.

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

Tema: Iogurt

Rasic, J.Lj. &J. A. Kurman. Yoghurt. Ed Technical Dairy Publishing House. Copenhagen. 1978.

Rasic, J.L. 1992. Encyclopedia of fermented fresh milk products and international inventory of fermented milk,
cream. New York Van Nostrand Reinhold

Tamine, A.Y. et coll. Yogurt, cienciay tecnologia. Saragossa: Acribia, 1991.



BIBLIOGRAFIARECOMANADA:

Cenzano, I. Los quesos. Madrid: AMV ediciones, 1992.

Diversos autors. Fabricacion de productos ldcteos. Saragossa: Acribia, 1980.

Madrid, A. Manual de indiistrias ldcteas. Madrid: Mundi Prensa, 1991.

Schmidt, K.F. Elaboracion artesanal de mantequilla, iogurt y queso. Saragossa: Acribia, 1990.
Spreer, E. Lactologia industrial. Saragossa: Acribia, 1991.
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Indastries Carnies

PROFESSORS : MariaTeresaPIQUEi FERRE
Lluis TORT i TERRES

CREDITS: 75
QUADRIMESTRE: 2n/4t

OBJECTIUS:
Introduir I'estudiant en el complex mén de laindustria de la carn fent émfasi en els processos que utilit-
zenles industries de lacomarca.

PROGRAMA:
Part1. Lacarn:
1.1.0Obtenci6 de la carn. Escorxadorsisales d’especejament.
1.2.Lacarn.
1.2.1. Estructura i composicié dels components basics de la carn.
1.2.2. Maduracié de la carn (transformacions post mortem)
1.2.3. Carns defectuoses: carns PSEi DFD.
1.3. Tractament de les carns.
1.3.1. Conservacio: Refrigeracié. Congelacié i descongelaci6.
1.3.2. Altres métodes de conservacio: Liofilitzacid. Irradiacié...
Part 2. Ingredients i additius estudiats segons la funcionalitat en la preparaci6 de productes carnis:
2.1. Salisals Nitrificants.
2.2. Fosfats.
2.3. Emulsionantsiespessants. Procés d’emulsionar.
2.4. Conservadors.
2.5. Antioxidants.
2.6. Aromes, especiesicondiments.
2.7. Colorants.
2.8. Mateéries emprades per embotir i envasar: Tripes naturals i artificial.
Part 3. Processos basics d’elaboracié de productes carnis:
3.1. Procés d’elaboracié de productes frescos: Botifarra i salsitxa crua. Mandonguilles. Hambur-
gueses.
3.2. Procés d’elaboracié de productes curats:
3.2.1. Deshidratacié: Estufatge. Assecat. Control d’humitat i temperatura i velocitat d’evapora-
ciob.
3.2.2. Maduraci6 bioquimica (fermentacions). Evolucié dels microorganismes presents. Utilit-
zaci6 de “starters”.
3.2.3. Meétodes de treball. Maquinaria per picar les carns i per embotir. Assecadors naturals i de
control automatic de tempsihumitat.
3.2.4. Procés d’elaboracié del pernil curat.
3.2.5. Procés d’elaboracié d’altres productes curats.
3.3. Tractament térmic dels productes carnis.
3.3.1. Transferéncia de calor per conduccié.
3.3.2. Optimitzacio del tractament térmic
3.3.3. Sistemes industrials de coccié.
3.3.4. Coccid i qualitat dela carn.
3.4. Procés d’elaboraci6 dels productes carnis cuits
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3.4.1. Elaboracié de pernil, espatllaimagre cuits.
3.4.2. Elaboraci6 d’embotits escaldats i cuits
3.4.3. Elaboracié de les pastes fines.
3.4.4. Elaboraci6 de conserves carnies.
3.4.5. Desenvolupament de nous productes carnis cuits.

3.5. Procés d’elaboracié de productes fumats:
3.5.1. Objectius. Caracteristiques organoleptiques. Aspecte. Conservacio.
3.5.2. Composici6 del fum. Taula de components amb olors propis.
3.5.3. Influéncia del fum enla conservacio.

Part 4. Control de qualitat
4.1 Criteris de qualitat
4.2 Aplicaci6 del sistema A.PP.C.C. alaindustria carnia.

AVALUACIO:
Perasuperar I'assignatura caldra aprovar I'apartat teoric i ’apartat practic.

PRACTIQUES:
Es realitzaran a la Planta Pilot paral-lelament a I'explicacié teorica. També es realitzaran visites a em-
preses del sector.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

Amo. A. Indiistriade la Carne. Aedos.

Cheftel & Cheftel. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.

Frey, W. Fabricacion fiable de embutidos. Saragossa: Acribia, 1985

Girard, J.P. Tecnologia de la carne'y de los productos carnicos. Saragossa: Acribia, 1991.

Grau, R. Carney productos cirnicos. Saragossa: Acribia.

ICMSF. E/ sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacion a las industrias alimentarias. Saragossa:
Acribia, 1991.

Martin Bejarano, S: Manual prdctico de la carne. Martin y Macias.

Klement, Molher. E/ curado. Saragossa: Acribia.

Lawrie, R.A. Ciencia de la carne. Saragossa: Acribia.

Loépez deTorre i Carballo Garcia. Manual de Bioquimica y Tecnologia de la carne. AMV Ediciones, 1991.

Niinivaar & Antila, Valor nutritivo de la carne. Saragossa: Acribia.

Publicacions d’IRTA: Institut de RecercaiTecnologia Agroalimentaria.

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

Wirth, Leisther i Rodel. Vzlores normativos de la tecnologia carnica. Saragossa: Acribia.

Wirth, F. Tecnologia de los embutidos escaldados. Saragossa: Acribia, 1992.
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Tractamentigestidé de l'aigua

PROFESSORA: JulitaOLIVERASi MASRAMON

CREDITS:7,5
QUADRIMESTRE: 2n/4t

OBJECTIUS:

Lassignatura es divideix en dues parts. En la primera s’exposa una visié general del tractament de les ai-
giies residuals generades a diferents sectors industrials, mitjangant sistemes fisics, quimics i biologics,
aixi com possibles combinacions entre ells. Enla segona part es presenta una breu introduccié al tracta-
ment d’aigiies per consum huma (potabilitzacio).

PROGRAMA:
I-DEPURACIO D’AIGUES RESIDUALS
1. Introduccié.
1.1. Definicions basiques
1.2. Introduccié aladepuracié de les aigiies residuals
2. Caracteritzaci6 de les aigiies residuals i la seva interpretacio practica
3. Normativaambiental.
2.1. Marc legislatiu en materia d’abocaments d’aigiies residuals
2.2. Gestié Administrativa de 'aigua alaindustria: Canon de I'aigua
4. Sistemes de depuraci6: Tipus de instal-lacions i ambit d’aplicacié.
4.1. Introduccié
4.2. Pretractament.
4.2.1. Dessorradors, desengreixadors, homogeneitzacio...
4.3. Tractament primari: fisicoquimic
4.3.1. Coagulacié, floculacié, neutralitzacid.
4.3.2. Sedimentacio.
4.3.3. Flotacio.
4.4.Tractament secundari: biologic.
4-4.1. Introduccié
4.4.2. Sistemes aerobis de cultiu en suspensié
a) Introducci6
b) Fangs activats
¢) Llacunatge
4.4.3. Sistemes aerobis de cultiu fix.
a) Filtres percol.ladors.
b) Biodiscs.
4-4-4. Sistemes anaerobis.
4.5. Tractament terciari.
4.5.1. Conceptes.
4.5.2. Eliminacié de nutrients (nitrogen i fosfor).
5. Gestid dels fangs generats en el procés de depuracio.
5.1. Caracteritzaci6 dels fangs.
5.2. Tractament dels fangs: estabilitzaci6, deshidrataci6, desti final.
I1. POTABILITZACIO D’AIGUES PER CONSUM HUMA.
6. Aigiies potables
6.1. Control de la qualitat de I'aigua d’abastament segons legislacié vigent.
6.2. Tractaments de potabilitzacio.
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PRACTIQUES:
Els aspectes a tractar enles practiques:
- Caracteritzaci6 d’aigiies residuals
- Esrealitzaran visites a:
. Estacions depuradores d’aigiies residuals (EDARs).
. Estaci6 de tractament d’aigiies potables (ETAP)
.Dessalinitzadora

AVALUACIO:

Esrealitzara a partir de diferents items tant dels aspectes teorics com dels practics.

BIBLIOGRAFIA:

General:

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

Degrémont. Manualtécnico del agua. Bilbao: Grafo, 1979.

Metcalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacion de aguas residuales. Barcelona:
Labor, 1985.

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

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

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

Rodier, J. Analisis de las aguas: Aguas naturales, aguas residuales, agua de mar. Barcelona: Omega, 1989.

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

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

Revistes tecnico-cientifiques:
TAWQ); Water research. London: Elsevier Science.
TIAWQ; Water Science & Technology. London: Berryman.

Ricart, J. Tecnologia del agua. Barcelona: Elsevier Prensa.

GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIAI TECNOLOGIADELS ALIMENTS 67



Marqueting Industrial

PROFESSOR:Ramon FABREi VERNEDAS

OBJECTIUS:
El curs té com objectiu ajudar a buscar informacié que permeti estar al dia sobre les qiiestions referides
alaassignatura. Per aix0 es disposa des del primer dia d’'una pagina Web, on es pot trobar:

a. EnTlapartat d’apunts, un Manual de Marqueting per temes que hauria de ser el llibre de referenciaique
haurieu d’adaptar-lo poc a poc a les vostres necessitats, fins a transformar-lo en el vostre manual.
Cada punt del temari conté les transparéncies que permeten reconstruir les explicacions de classe i,
per tant, podreu recuperar en part les explicacions de I'aula.

b. Unasérie d’Eznes de Previsid per prendre decisions a partir de les dades disponibles.

c. Un Programa Guia per elaborar un Pla de Marketing

I tot aix0 encaminat a la part practica, on, en suposit d’estar integrats en una empresa que competeix
enl’areaindustrial amb quatre empreses més, haureu de demostrar que sabeu enfrontar-vos ala compe-
tenciareal.

PROGRAMA:
1. Fonaments de Marqueting,.
r.1. El paper del Marqueting
1.2. Elmarquetingiladirecci6 estratégica
2. Marqueting estrategic
2.1. Analisi de necessitats i segmentaci6 mercat.
2.2. Atractiu del mercat de referencia
2.3. Analisi de competitivitat
2.4. Estrategies de desenvolupament
3. Marqueting funcional (marqueting-mix)
3.1. Creaci6 i desenvolupament de nous productes
3.2. Distribucié
3.3. Preus
3.4. Comunicacio
3.5.Servei
3.6. Plade Marqueting

AVALUACIO:

Caldra presentar el Pla de Marqueting confeccionat per tal de poder competir., Aixo obligara a treba-
llar la informacié que rebreu (40% de la nota). Realitzareu un petit control tipus test per poder matisar
i perfilar la nota (20% de la nota). Finalment haureu de defensar oralment les causes dels resultats ob-
tinguts en la competicié (classificacié de 1a5), significant el 40% que resta de lanota de curs.

BIBLIOGRAFIA:

Carrio, J. Marketing estratégico. Barcelona: Marcombo, 1992

Kotler, PH. Direccion de Mercadotecnia: Andlisis, planificacion'y control. Mexic: Diana1992
Miguel, S.; Molla, A.; Bigne, J. Introduccion al Marqueting. Madrid: McGraw-Hill, 1994.
Urban, G.; Hauser, J. Design and marketing of new products. Londres: Prentice-Hall, 1992.
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Practiques en Empreses

Lobjectiu fonamental de les practiques dels estudiants de CiénciaiTecnologia dels Aliments en empre-
ses o entitats col-laboradores és afermar i ampliar els coneixements propis de la Llicenciatura.

Es podra realitzar una estada de practiques en empreses, en centres de recerca o en organismes de des-
envolupament, ja siguin nacionals o estrangers. La valoracié d’aquestes estades es fa mitjancant I'assig-
naci6 de credits de lliure eleccié i/o optatius.

El professor responsable de I'assignatura de Practiques en Empreses ubicara I'estudiant en una deter-
minada empresa o entitat collaboradora en funcié dels perfils sol'licitats i oferts, i en fara un seguiment
ivalorara els resultats assolits.
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COMPLEMENTS DE FORMACIO

Fisicoquimica

PROFESSOR: Jordi VIVERi FABREGO

CREDITS:6
QUADRIMESTRE: 1r

OBJECTIUS:

En aquest curs estudiarem aspectes de la quimica i de la quimica fisica que son necessaris per entendre
el funcionament dels sistemes complexes amb que I'estudiant es trobara al llarg dels seus estudis i de la
sevaactivitat professional, com poden ser els éssers vius, els aliments o la Biosfera.

CONTINGUTTEORIC:
Termodinamica
1er Principi: aplicaci6 a processos quimics. Termoquimica: Entalpia de reaccid, llei de Hess, entalpia
de formacid, dependeénciadel calor de reaccié amb la T, entalpia d’enllag.
20n Principi i espontaneitat dels processos: Entropia: Introduccié matematica, espontaneitat dels
processosiS, entropiadesordre i probabilitat, 3er Principiientropia estandard.
20n Principi i espontaneitat dels processos: Energia lliure de Gibbs: Definicid, espontaneitat dels
processos i G, energia lliure estandard de formaci6, dependéncia de I'energia de Gibbs amb la tem-
peratura, pressié i composicié d’un sistema, dependeéncia de la constant d’equilibri amb la tempera-
tura, energialliure i treball, sistemes allunyats de 'equilibri.
Equilibri quimic: Constant d’equilibri, quocient de la reaccid, calcul de concentracions d’equilibri,
factors que afecten al equilibri: principi de Le Chatelier.
Liquidsisolucions
Propietats i caracteristiques de liquids, solids i gasos: Fases condensades, variaci6 del volum amb
temperaturaipressio, equilibri de fases, pressié de vapor, temperatures d’ebullicié de fusié i critica.
Estabilitat de les fases. Potencial quimic i estabilitat de les fases, dependéncia del potencial quimic
amb la pressiéila temperatura, equaci6 de Clapeyron, diagrames de fase.
Dissolucions: Composicié d’'una dissolucid, dilucions, solucié ideal i llei de Raoult, solucions liqui-
desidealsipotencial quimic, propietats coligatives, propietats coligatives de les dissolucions d’elec-
trolits, solucions de dos components volatils, desviacions de lallei de Raoult, llei de Henry.
Quimicade superficies
La interfase: Importancia dels efectes superficials, tensi6 interfacial, determinaci6 de la tensié in-
terfacial, aplicacions.
Termodinamica de superficies: Model de Gibbs, adsorcié de gasos sobre solids, estructura de super-
ficies metal-liques, caracteristiques de les superficies, energia de les superficies solides
Isotermes d’adsorci6: Isoterma de Langmuir, isoterma de Freundlich, isotermade BET
Col'loides: Sistemes col-loidals, col.loides liofobics i liofilics, estabilitat.
Cinetica quimica
Velocitat de reaccio.
Equacions cinétiques.
Teoriade col'lisionsi teoriade I'estat de transicié
Factors que influeixen en lavelocitat de reaccié: Naturalesa dels reactius, concentracid, temperatu-
ra, catalitzadors, catalisi enzimatica.
Integracié de les equacions cinetiques: Ordre o, 1, 2 i n, reaccions reversibles de primer ordre, reac-
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cions consecutives de primer ordre.

Metodes per determinar 'ordre de reacci6: Comparacié amb les equacions integrades, metode de
Powell, métode del semiperiode de reaccid.

Mecanismes de reaccié: Aproximacio de I'estat estacionari, aproximacié de 'etapa determinant de
lavelocitat.

CONTINGUT PRACTIC:

Practican. 1 Termodinamica

Practican. 2 Termoquimica

Practican. 3 Propietats coligatives
Practican. 4 Cinética quimica, practica
Practican. 5 Cinética quimica, simulacié

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura es realitzara 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: 10% de lanota, que es pot aconseguir entregant un dossier de problemes resolts.

- Practiques: 30% de lanota, mitjangant un examen teoric (20%) un cop s han entregat (10%) les memo-
ries de practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Aguilar, A. ez al. Cinética Quimica, Barcelona: Llibres de Index. Universitat.

Askeland, D.R.; La ciéncia e Ingenieria de los Materiales. México DF: Grupo Editorial Iberoamericano.
Atkins, PX.; Fisicoquimica. Wilmington: Addison-Wesley Iberoamericana.

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

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

Borg, R.J.; Diens, G.J.; The Physical Chemistry of Solids. London: Academic Press.

Brillas, ez al. Fonaments de Termodinamica, Electroquimicai Cinética. Barcelona: Barcanova.
Castellan, G.\.; Fisicoquimica. Mexic: Addison-Wesley Iberoamericana.

Cromer, A.H.; Fisicapara las ciéncias de la vida. Barcelona: Reverté.

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

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

Somorjai, G.A.; Introduction to surface chemistry and catalysis. New York: Wiley cop.
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Fisiologia

PROFESSORA: Anna DALMAU

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE:1r

OBJECTIUS

Que l'alumne arribi a comprendre 'estructuraila funcié del cos huma.

Per aix0 s’hauran d’introduir conceptes basics d’organitzacié cel-lular, d’organitzacié dels teixits, d’ana-
tomia...

A partir d’aqui es podra aprofundir sobre com els diferents sistemes de 'organisme cooperen entre si
per mantenir la salut de 'organisme.

PROGRAMA
1. Introduccié
1.I. Definici6 d’anatomiai fisiologia
1.2. Nivells d’organitzacié estructural
1.3. Homeostasi
1.4. Nivell d’organitzaci6 cellular
2. Nivell d’organitzacié dels teixits
2.1. Unions cel'lulars i tipus de teixits
2.2. Teixit epitelial
2.3.Teixit conjuntiu
2.4. Membranes
2.5. Teixit muscular
2.6. Teixit nervids
3- Elsistema nervios
3.1. Divisions del sistema nerviés
3.2. Neurofisiologia
3.3. SNC: encefal, medulla espinal
3.4.SNP: nervis cranials i nervis raquidics
3.5. Comparacié del SNSiSNA
4-Elsistema endocri
4.1. Glandules endocrines
4.2. Mecanismes generals d’acci6 de les hormonals
4.3. Hipotalem i hipofisis
4.4. Glandula tiroides
4.5. Glandula paratiroides
4.6. Glandules suprarenals
4.7.Pancreas
4.8. Ovarisi testicles
5.Aparell cardiovascular
5.1. Elcor
5.2. Els vasos sanguinis
5.3. Lahemodinamica
6. Aparell digestiu
6.1. Processos digestius
6.2. Organitzaci6
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6.3. Diferents organs de I'aparell digestiu: anatomiai fisiologia
6.4. Trastorns: desequilibris de ’homeostasi
7. Aparells reproductors
7.1. Aparell masculi
7.2. Aparell femeni
7.3. Fecundacié i implantacié

AVALUACIO:

Es faran dos examens parcials alliberadors dels continguts teorics de I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

Moreto, M; Castell, M. Fisiologia humana i fisiopatologia. (Material grafic complementari). Barcelona:
Publicacions UB, 1994.

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

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

Tortora, G.; Grabowski, S. Principios de Anatomia y Fisiologia (7a ed.) Madrid: Mosby/Doyma, 1996.

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

Wright Samson, N.; et al. Fisiologia aplicada. Barcelona: Marin, 1965.
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Enginyeria Quimica

PROFESSORA:LidiaRAVENTOSi CANET

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: 1r

OBJECTIUS:

Donar els coneixements necessaris per a poder comprendre, dissenyar i calcular les operacions basi-
) y
ques, els processos més freqiients i els sistemes de control que tenen lloc enles industries agroalimenta-

ries.

PROGRAMA:
Part I: Control de processos: Balangos macroscopics.

Tema 1: Introduccié ales operacions basiques.
1.1 Introduccié
1.2 Sistema d’unitats
1.3 Classificaci6 de les operacions basiques
Tema 2: Balan¢ macroscopic de massa.
2.1 Equacié general de conservacié de lamassa.
2.2 Balan¢ de massa sense reaccio.
2.3 Parametres d'un procés amb reaccio.
2.4 Processos transitoris amb reaccid. Resolucié numeérica.
2.5 Aplicacié del BM al’estudi de mescles binaries. Destil-lacio.
Tema 3: Balan¢ macroscopic d’energia.
3.1 Equacié general del balang d’energia.
3.2 Balan¢ macroscopic d’energia en régim estacionari.
3.3 Balan¢ macroscopic d’energia en régim transitori.
Tema 4: Balang macroscopic de quantitat de moviment.
4.1 Equacié general de balan¢ de quantitat de moviment.
4.2 Determinaci6 d’esfor¢os sobre conduccions.
4.3Aplicacié al’estudi de la sedimentacio.
4.4 Aplicaci6 al’estudi de la centrifugacio.

Part II: Mecanica de fluids.

Tema 5: Pérdues de carrega.
5.1 Equacié general de Bernouilli.
5.2 Calcul de perdues de carrega.
5.3 Corba caracteristicad’'una canonada. Diametre optim.
5.4 Conduccions en série.
5.5 Conduccions en paral-lel.
5.6 Xarxes de distribucié.
5.7 Cop d’Ariet.
Tema 6: Bombes.
6.1 Classificacié general i tipus de bombes.
6.2 Bombes centrifugues. Equaci6 d’Euler.
6.3 Pérdues, poténciesirendiments. Corbes caracteristiques.
6.4 Calcul del punt de funcionament.
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6.5 Cost de bombeig. Optimitzacio.
6.6 Cavitaci6. Nocié de NPSH.
6.7 Bombes en serieien paral-lel.
Tema 7: Reologia.
7.1 Viscositat. Reogrames.
7.2 Classificacié dels fluids no newtonians.
7.3 Variaci6 de laviscositat amb la temperaturai pressio.
7.4 Calcul de perdues de carrega en fluids no newtonians.
7.5 Viscosimetres.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

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

Casal; Clotet. Operacions unitaries de la indiistria alimentaria. Barcelona: Societat Catalana de Tecnologia.

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

Costa, E.; Ingenieria quimica. Alhambra

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

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

Earle; R.L. Ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1987.

Foust, A.S. et al. Principios de operaciones unitarias. CECSA.

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

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

Lewis, M.J. Propiedades fisicas de los alimentosy de los sistemas de procesado. Saragossa: Acribia, 1993.

Mafart, P. Ingenieria industrial alimentaria. Volums I-111. Saragossa: Acribia, 1994.

Mataix. Mecdnica de fluidosy mdquinas bidrdulicas. Castillo.

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

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

Perry. Manual del ingeniero quimico. Volums I-111. McGraw-Hill.

Rehlaitis, G.V. Balances de materia y energia. McGraw-Hill, 1986.

Streeter. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

Vian, A.iOcon, J. Elementos de ingenieria quimica.

White. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

Aguada, José. Ingenieria de la Industria Alimentaria . Vol. I-111. Ed. Sintisin.

Peir6, Juan J. Balances de materia. Problemas resueltos y comentados. Vol I1-11. Valencia: Universitat
Politecnica de Valencia.
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Analisi Quimica

PROFESSORA: Mireia OLIVELLA1 GARCIA

CREDITS:6
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Que I'estudiant adquireixi els principis teorics fonamentals de quimica analitica, que conegui les técni-
ques i els metodes caracteristics, que se li facilitin les eines i els raonaments que possibilitin la interpre-
taci6 ila resoluci6 experimental de problemes concrets en control ambiental, que adopti una metodo-
logia de treball per adquirir autonomia en'exercici posterior de la professio i, finalment, que coneguila
normativa medi ambiental i les caracteristiques dels reactius per fer compatible la praxi analitica de la
professid i el desenvolupament sostenible del medi.

PROGRAMA.:

Teoria

Els continguts giren a'entorn dels segiients blocs: introducci6 a la quimica analitica i etapes que s’han
de considerar en tot procés analitic, principis teorics fonamentals en quimica analitica, técniques anali-
tiques de separacid, meétodes quantitatius convencionals i instrumentals en quimica analitica, estudi
teoric i experimental de problemes reals en analisi quimica agricola.

Relacié simplificada dels temes que es tractaran:
1. Introduccié al’analisi quimica
1.1 Definicid, objecte i aplicacions.
1.2 Etapes d'un procés analitic.
1.3 Técniques comunes en quimica analitica.
1.4 Recollida de dades experimentals, tractament estadistic de dades i presentacié de resultats. Pre-
cisié. Exactitud. Errors.
1.5 Utillatge, reactius i patrons quimics.
1.6 Recercabibliografica.
2.- Principis teorics fonamentals en quimica analitica. Analisi volumetricaigravimetrica.
2.1 Aplicacions analitiques de les valoracions acid-base.
2.2 Aplicacions analitiques de les reaccions de precipitacio.
2.3 Aplicacions analitiques de les reaccions amb formacié de complexos.
2.4 Aplicacions analitiques de les valoracions d’oxidacié-reduccié.
3.- Introduccié ales separacions analitiques.
3.1 Extraccié amb dissolvents.
3.2 Cromatografia.
4.-Metodes analitics instrumentals:
4.1 Metodes espectroscopics.
4.2 Metodes cromatografics.
4.3 Meétodes electroanalitics.
5.- Estudi experimental: Aplicaci6 de 'analisi quimica en agricultura i enlainddstria agroalimentaria.
5.1. Mostratge i preparaci6 de lamostra.
5.2. Control de qualitat d’aigiies i de productes carnis.
5.2.1. Utilitzaci6 de téecniques volumeétriques.
5.2.2. Utilitzacié de técniques instrumentals: electroanalitiques, espectroscopiques i cromato-
grafiques.
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PRACTIQUES:
Es realitzaran 30h de practiques; 14 hores integrades en sessions de matii16 hores condensades en ses-
sions de tarda. Lassisténcia ales practiques és obligatoria. Els continguts de les practiques seran:

BlocA:

1. Reactius, utillatge, tractament de la mostra, operacions basiques en quimica analitica.
2. Metodes seleccionats d’analisi quantitativa.

Avaluaci6: Dossiers de practiques complimentats amb els resultats obtinguts.

Bloc B:

3. Resolucié d’un problemareal.

Aplicaci6 dels fonaments ila metodologia de treball desenvolupats al llarg del curs.

Avaluacié: Informe elaborat, considerant: plantejament del problema, part bibliografica treballada,
técniques i metodes emprats, tractament de resultats experimentals obtinguts, legislaci6 i conclusions.
En ambdés periodes es contempla un estudi de la naturalesa dels reactius i productes finals que es tre-
ballen, de cara a conéixer les frases de prudeéncia i de risc de tots ells; i, finalment, es fala recollida selec-
tiva dels residus en els contenidors adients.

AVALUACIO:

Per aprovar 'assignatura cal tenir aprovats els continguts teorics i haver superat les practiques.
Lavaluaci6 tindra en compte I’ examen global (50 %); els problemes resolts i recensions (10 %) i les prac-
tiques obligatories (40 %) on es consideraral'informe finali el treball al laboratori.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

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

Complementaria

Fonamentsiinstrumental:

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

Blanco, M.ialtres. (eds.). Espectroscopia atomica analitica. Bellaterra: PUAB, 1990.

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

Hamilton, L.F.,ialtres. Cdlculos de quimica analitica. Méxic: McGraw-Hill, 1988.

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

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

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

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

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

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

Valcarcel, M. 1 Gomez, A. Técnicas analiticas de separacion. Barcelona: Reverté, 1988.

Analisi quimica agricola aplicada:

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

Hart, F.L.1Fisher, H.]. Andlisis moderno de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984.

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

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

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

S’indicarabibliografia especifica complementaria per a cada tema.

78 GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIAI TECNOLOGIADELS ALIMENTS



PROGRAMES DE LES ASSIGNATURES DE LLIURE ELECCI0

Disseny Grafic 3D

PROFESSORA:Carme VERNISiROVIRA
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

Proporcionar els coneixements per treballar en 3 dimensions i preparar presentacions fotorealistiques.
A través dels exercicis practics s’introdueixen els conceptes teorics i les eines necessaries per a la seva

representacio.

PROGRAMA:
Introduccié al’AutoCad 3D
Models alambrics
Models de superficie
Models solids
Com treballar enun espai 3D
Projeccions
Muiltiples finestres grafiques en mosaic
Sistemes de coordenades
Models alambrics
Dibuixar i modificar objectes 2D enl'espai 3D
Ordres d’edici6 3D
Models solids
Figures solides primitives
Solids de revolucié
Solids d’extrusio
Operacions boleanes
Unio, diferéncia, interseccio
Tallsiseccions
Edicio de solids 3D
Propietats fisiques dels solidsiles regions
Configuracié dels punts de vista en'espai tridimensional
Vistes diedriques
Perspectives paral-leles
Perspectiva conica
Modes de visualitzacié del espai tridimensional
Espai Paperisortida d’impressié
Conceptes: espai treball-espai paper
Construccié d'unbloc amb atributs: caixeti personalitzat
Creaci6igestié de capes
Finestres grafiques flotants, control de visibilitat.
Acotacié: creacié d’estils
Escales de representacio
Configuracié de les fitxes de presentacio
Estils de tracat
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Impressié de dibuixos
Render

Creaci6 d’'unaimatge modelada
Materials: creaciéiassignacio
Llums: llum ambient

Llum distant

Llum puntual

Llum de focus
Relacié entre lallumiel material
Assignaci6 d’elements de paisatge alaimatge renderitzada
Creaci6iedicié d’Escenes

AVALUACIO:

Esrealitzara durant el quadrimestre una provaiun treball com a sintesi de les practiques.

Per aprovar I'assignatura caldra haver lliurat la totalitat de les practiques assenyalades com a obligato-
riesiel treball.

COMPONENTS DE LAVALUACIO:

Prova: 4 punts

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

BIBLIOGRAFIA:

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

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

José M. Auria, Pedro Ibafiez, Pedro Ubieto Dibujo Industrial conjuntos y despieces Madrid: Paraninfo.
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ASSIGNATURES DE CAMPUS

Fonaments Historics de laCatalunya Contemporania (HCCO)

Ni189

Credits: 3.

Professora: Carme Sanmartii Roset
Quadrimestre: Primer. Lliure eleccié
Horari: Dillunsidimecres de 14 a 15 hores

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

METODOLOGIA:

El curs consta de classes teoriques i classes practiques repartides equilibradament. Les classes teori-
ques desenvoluparan el contingut previst en el temari mitjangant les explicacions de la professora. Les
classes practiques es realitzaran a través de textos i material audiovisual.

CONTINGUTS:

Temar. Catalunyaen el segle XIX. Introduccié: La fi de ’Antic Regim. (1833-1868) Industrials i politics.
La situaci6 agraria. El Romanticisme. (1868-1874) El sexenni revolucionari. La I Republica. (1874-
1898) Larestauracié borbonica. Anarquisme i moviment obrer. Sorgiment del catalanisme politic.

Tema 2. Catalunya en el segle XX. (1898-1923) La crisi del sistema de la Restauraci6. Perdua de les colo-
nies d’ultramar. La Setmana Tragica. LAssemblea de Parlamentaris. Sindicalisme i pistolerisme.
Lobra politicai cultural de la Mancomunitat. Modernisme i noucentisme.

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

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

AVALUACIO:

Els continguts practics s'avaluaran de manera continuada amb les intervencions a classe i amb el treball
realitzat per cada alumne (40% de lanota final). Un examen a finals del quadrimestre (60% de lanota fi-
nal), que caldra aprovar per fer lamitjana amb la nota practica, avaluara els continguts teorics.

BIBLIOGRAFIA:

Balcells, Albert. Historia contempordnea de Catalusia. Barcelona: Edhasa, 1983.

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

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

Fontana, Josep. Lafi de [Antic Régim i la industrialitzacio (1787-1868). Barcelona: Ed. 62,1988.

Hurtado, V.ialtres Atles d historia de Catalunya. Barcelona: Ed. 62,1995.

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

Riquer, Borja de; Culla, Joan B. E/ franquisme i la transicid democratica (1939-1988). Barcelona: Ed. 62,

1989.
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Salrach, J.M. (dir.) Historia de Catalunya. (vol. 6). Barcelona: Salvat, 1984.
Sobrequés i Callico, J. ed. Historia contemporania de Catalunya. Vols I-11. Barcelona: Columna, 1998.
Termes, Josep. De larevolucid de setembre a lafi de la guerra civil (1868-1939). Barcelona: Ed. 62,1989.

82 GUIADE LESTUDIANT 2005-2006 CIENCIAITECNOLOGIADELS ALIMENTS



Historiade laCiéncia:Ciéncia,TecnologiaiSocietat

BLOCI-L/G209 BLOCII-L/G 219
Credits: Bloc I: 3 credits. Bloc I1: 4,5 crédits
Professor: Joaquim PlaiBrunet
Quadrimestre: Segon. Lliure elecci6

La Historia de la Ciéncia com a assignatura de lliure elecci6 de campus a la UVic es proposa amb la vo-
luntat de ser un element de diversitat i de complement en la formacié academica dels estudiants,amb la
intencié d’estimular el gust pel coneixementila curiositat pel saber.

OBJECTIUS:

(@) Exposar els origens i els fonaments de la ciencia.

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

(¢0) Presentar una visi6 panoramica del procés de desenvolupament del coneixement cientific i tecnolo-
gic.

(@) Oferir al’estudiant elements que li permetin de situar la seva activitat académica en relacié amb I'e-
voluci6 del coneixement cientific i técnic.

(¢) Fomentar el pensament raonat, ponderat i critic.

CREDITS:

Lassignatura es divideix en dos blocs complementaris.

- Bloc I (4,5 credits): Fonaments metodologics, recursos historiograficsiorigens de la ciencia moderna.
-Boc II: (3 credits): Ciénciaisocietat: professionalitzaci6 de la ciencia i evoluci6 tecnologica.

No es pot cursar el bloc I sense haver superat el Bloc I

PROGRAMA:
BlocI
o. Fonaments metodologics, historiografia i recursos bibliografics.
1. Qué entenem per ciencia? Que distingeix la ciencia d’altres formes de coneixement?
2. Ciénciaantigaiciénciagrecoromana.
3. Lactivitat cientificaal’edat mitjana.
4. Renaixement i Revoluci6 cientifica del segle X VII.
BlocII
5.Lacienciaalaillustracié. Lenciclopedisme. Ciéncia, societat i Revoluci6 Industrial.
6.La ciéncia al segle XIX: professionalitzaci6 de la ciéncia. La tecnologia: electricitat, maquines,
energiaicomunicacions. La cienciaenlahistoria del pensament.
7.La ciencia al segle XX: activitat i aplicaci6 espectacular i generalitzada de la ciencia i de la tecnolo-

gia.

AVALUACIO:

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

2. Larecensi6 d'unllibre escollit per 'estudiant, amb unavaloracié del 20%.

3. Unassaig sobre un tema, amb unavaloracié del 20%.

4. Un examen global, amb unavaloraci6 que pot variar entre el 40% i el 30% de lanota final.

BIBLIOGRAFIA:

Es comentaraies donaraen el punt o de fonaments metodologics.
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Dones en el segle XXI:UnaVisiod Interdisciplinaria

Credits: 3 Curs: tots

Professora (coord.): Isabel Carrillo i Flores
Quadrimestre: Segon

Presencial/ Semipresencial: Presencial
Horari: Dimartsidijous deles 14 ales 15 hores

PROFESSORAT COL-LABORADOR:

Joan Isidre Badell, Francesca Bartrina, Claude Carcenac, Isabel Carrillo, Lluisa Cotoner, Pilar Goda-
yol, Eva Espasa, Nilda Estrella, Montse Faro, Esther Fatsini, Rosa Guitart, Miquel Angel Sanchez,
Carme Sanmarti, Montserrat Vall, Montserrat Vilalta.

OBJECTIUS:

Lassignatura vol aproximar-se a la historia i a la realitat de les dones en el mén actual, considerant les
aportacions teoriques i practiques que, des de diferents ambits, permeten tenir un coneixement global
iinterdisciplinari. Prenent el génere com a fil conductor s’analitzara la complexitat de les diverses pro-
blematiques i dels reptes de les politiques publiques.

CONTINGUTS:
1. Dona, drets humans i desenvolupament
2. Els estudis de genere: temes d’interés i conceptes basics /sexe/genere, androcentrisme, patriarcat...)
3. Historia dels moviments feministes: liberal, socialista, radical...
4. Els debats dels moviments feministes: familia, alliberament sexual, violéncia...
5. Politiques de génere:
a. Politiques dels organismes internacionals governamentals i no governamentals
b. Tipologia de les politiques: igualtat formal, igualtat d’oportunitats, accié positiva, de génere...
6. Ambits de concrecié6 de les politiques:
a. Elmercat de treball: ocupacié/ atur; segregacié ocupacional; discriminaci6 salarial...
b. Sistema educatiu: escola mixta/ escola coeducativa; la construccié del genere...
c. Salut: elmén de la cura, un mén femeni?
d. Cultura:ladonaen el mén delaliteraturaiel cinema

METODOLOGIA:

Lassignatura s’estructurara en forma de seminari per tal d’afavorir la participacié i el dialeg. La dinami-
ca de les classes combinara les explicacions, les lectures, la projeccié de videos i 'analisi d’altres docu-
ments, i comptara amb la collaboraci6 de persones expertes en els estudis de genere que aportaran la
sevaexperiénciaiels seus coneixements.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 tindra en compte:
a. Lassistenciaiparticipacié en les diferents sessions de 'assignatura (80%).
b. Larealitzaci6 de les activitats individuals i del grup que es plantegin en les diferents sessions.
c. Larealitzacié d'una memoria escrita sobre els continguts treballats i el procés seguit en I'assignatu-
ra.
d. Lalectura d’unllibreila reflexié escrita sobre el contingut.
Per aprovar 'assignatura cal obtenir un minim de 5 en cada activitat d’avaluacié especificada.
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BIBLIOGRAFIA:

Acker, S. Género y Educacion. Reflexiones socioldgicas sobre mujeres, ensenianza 'y feminismo. Madrid: Narcea,
1995.

Alemany, C. Y0 no he jugado nunca con Electro L. Madrid: Instituto de la Mujer, 1989.

Anderson, B.; Zinsser, J. Historia de las mujeres: una bistoria propia. Barcelona: Critica, 1991, vol. I1I1.

Beneria, L. “Reproduccién, producciény division sexual del trabajo.” “La globalizacién de la economia
y el trabajo de las mujeres”. Revista Economiay Sociologia del trabajo. NGm. 13-14,1991.

Borderias, C.; Carrasco, C.; Alemany, C. Las mujeres y el trabajo: rupturas conceptuales. Barcelona: Icaria,
1994.
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AuladeCantCorallill

D/L5249
Credits: 3. Lliure elecci6

INTRODUCCIO:

Lainclusié d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic vol ser, per unabanda,
una aposta per comengar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per I’altra, pre-
tén oferir als estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profit ala practica d’aquesta disciplina
que els pot proporcionar una peculiar i activa formacid i educacié en la creativitat i en el compromis in-
terpretatiu, en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estetic de experieéncia practica i vivencial
del'art de lamusicavocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de laveu propiaidel con-
junt de veus, ide les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

—Lexperiéncia vivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcio,
intervencid i creaci estétiques, per mitja del Cant Coral.

—El coneixement analitic i practic del llenguatge coral per mitja de I'estudi i de la interpretaci6 d’'un re-
pertori significatiu, gradual i seleccionat, d’obres d’art corals de diverses époques que formen part de
lanostra cultura.

—El coneixement i I'ts reflexiu de 'aparell fonador. El perfeccionament —individual i com a membre
d’un grup—deles aptitudsi facultats auditives i atentives.

—Lalecturailainterpretacié empiriques dels codis del llenguatge musical integrats en les partitures co-
rals.

CONTINGUTS:
1. Lacan¢6aunaveuiengrup.

1.I. Formaci6 del grup. Coneixement de la propiaveu. Principis elementals de respiracié i articulacio.
Actitud corporal. Consells i practica.

1.2. Lectura del gest de direccié. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivitatila
intencié. Moviments i matisos.

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

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. Lamelodia canonica. El canon a'unison: canons perpetus i canons tancats (a2 veus, a3 veus, a 4 i
mésveus [iguals / mixtes]).

2.3.Lacangé aveusiguals (2 veus, 3 veus).

3. Coneixement i treball de repertori.

3.1. Elrepertori popular a cor.

3.2. La cangé tradicional harmonitzada.

3.3. Coneixementiinterpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions tecniques a que ens
vegem obligats— d’obres corals i polifoniques representatives tant per llur situacié historica com
pels generesiels autors.

3.4.Audici6 especificaiexemplar, comentada.

AVALUACIO:
LAula de Cant Coral es fara durant el tot el curs amb una classe setmanal d'una hora i mitja de duracié.
Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcié. Els aspectes teorics sempre seran donats i
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comentats de cara ala praxis interpretativa. Lassimilaci6 individual, promoguda, experimentada i con-
trolada pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de I’assignatura.
Per tant, és imprescindible una assisténcia sense interrupcions, interessada i activa, per superar I'assig-
natura.

BIBLIOGRAFIA:

Es facilitara un dosszer basic que contindra les partitures amb qué es comengaran les activitats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que s’anira ampliant al llarg del curs d’acord amb el ritme de treballiles caracteris-
tiques del grup.

Notaimportant:

Abans de materialitzar la matricula d’aquesta assignatura, I'alumne ha d’entrevistar-se amb el professor
per aobtenir-ne 'acceptacié explicita. Cordre amb qué es donaran els continguts descrits no és seqiien-
cial ni necessariament completiu, ni 'adquisicié o treball d'un contingut mai no podra significar 'aban-
donament d’un de suposadament previ.

Totique s’observara un ordre estricte i controlat en el cami cap a ulteriors assoliments o dificultats —de-
pendra de les caracteristiques i de 'impuls que porti el grup—, tots els continguts referents a repertori
engeneral poden ser presents en cada classe, i els que fan referéncia als aspectes fonetics, expressius, es-
tetics, morfologics, etc. es treballaran, amb més o menys intensitat, en totes les classes.
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Cursd’Iniciacio al Teatre

D/X109
Credits: 3. Lliure elecci6

INTRODUCCIO:

LAula de Teatre Experimental de la Universitat de Vic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir a la dina-
mitzaci6 cultural de la nostra Universitat i servir de plataforma d’introduccié al teatre i les arts escéni-
ques en general.

LAula de Teatre és un espai on, d'una banda, els estudiants de diferents carreres es poden trobar amb la
finalitat de crear lliurement i relaxada, sense condicionants. De I'altra, aquest espai serveix també com
areflexi6 col'lectivaid’experimentacié teatral.

Per fer tot aix0d es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig, que cedeix
I'Institut del Teatre de Vic; amb col-laboracions externes de professionals en les tasques de direccid,
dramaturgia, escenografiaiil-luminacid, i també s’utilitzen espais externs per ales representacions.

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

OBJECTIUGENERAL:

Aproximaci6 al teatre i en concret al treball actoral de base.

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Presenciaescenica
Respiracio
Seguretat
Relaxament
Percepcid interior
Percepcié exterior
Descobertade la teatralitat propia
Dicciéipresénciadelaveu
Lactoril’espai
Moviments significants
Elgest
Laccié
Construcci6 del personatge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment practiques, els alumnes experimentaran amb el cos, les sensacions i els sen-
timents. Es treballara individualmentien grup.

El treball es desenvolupara a patir de técniques d’'improvisacié i técniques de grup, utilitzant textos
d’escenes teatrals, elements de vestuari, escenografiaielements musicals com a suport.

AVALUACIO:
Es valorara la participaci6 i esforg, 'actitud i 'assisténcia, que és imprescindible atés que el compro-
mis és indispensable en qualsevol treball de teatre.
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