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0. Salutacié del Director

El curs 1997-98 significa el naixement de I'Escola Politécnica Superios, integrada
a la Universitat de Vic, 1 hereva de 'Escola Universitdria Politdcnica 4'Osona,
creada 'any 1989 adscrita a la Universitat Politécnica de Catalunya.

LEscola Politécnica Superior assumeix de la seva antecessora Uesperit de rigor
cientific que 'ha caracteritzat, experiténcia en la docéncia i en la recerca que han
desenvolupat els seus professors i, també, el compromis de donar una atencié per-
sonalitzada a estudiant. UEPS neix amb les tres carreres que ja es venien impar-
tint i amb dues de noves, una altra Enginyeria Tecnica i una de segon cicle.

La Guia que teniu a mans us ha de servir per a orientar-vos sobre les diverses giies-
tions que us afectaran en la vostra vida académica. Hi trobareu els programes de
les assignatures, els professors que les imparteixen, els sistemes d’avaluacié, les bi-
bliografies recomanades... i, també, informacié sobre altres temes que poden ser-
vos d’interds: el carnet d’estudiant, la practica d’esports, els serveis que la Univer-
sitat de Vic posa a la vostra disposicié...

Amb la il-lusié, que espero que compartiu, de comengar aquesta nova etapa, us

desitjo que el curs 1997-98 us sigui profitds i que la vostra estada a la Universitat
de Vic us sigui grata.

Enric Lopez i Ruestes

Director




llibreria
papereria

la tralla

No hi donis més voltes,
per a llibres la tralla.

e Gran servei en papereria

Carrer de lariera 5 - 9, 08500 Vic /Tel. 885 32 28 - Fax 885 32 90

1. La Universitat de Vic

1.4. Creacid. Punts d’émfasi

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

La Universitat de Vic és el fruit de la conversié dels Escudis Universicacis de Vicen
Universitat propia. Els Estudis Universitaris de Vic, iniciats 'any 1977, formats
per un conjunt de centres adscrits a Universitats publiques, han mantingur la
preséncia universitaria a la ciurat de Vic al llarg dels vint anys de la seva historia i
han acumulat un alt nivell académic i organitzatiu que ha permes la creacié dela
nova Universitat.

La Universitat de Vic, nascuda de la iniciativa local i constituida com a privada, es
justifica en els valors que la instituci6 universitaria representa en el mén contem-
porani: la unitat del saber, la formaci6 humana per a Padquisicié de la ciencia i la
practica de la recerca, i la innovacié tecnologica al servei del progrés i de la qualitat
devida.

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

Referents catalans i europeus

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

Formacié plurilingiie

La formacié plurilingiie és per a la UV un punt d’émfasi no solament perqué ha
esdevingut imprescindible a causa de la mobilitat creixent dels universitaris i dels
professionals, siné també perque Pestudi de llengiies i cultures ha esdevingut un
vehicle privilegiat per ala formacié humanistica del nostre temps.
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Projecte personal d’aprenentatge

La formacié universitaria es concreta en el projecte personal de cada estudiant.
Dautoconeixement de les propies capacitats, la informacié sobre 'oferta ocupa-
cional, la tria adequada del curriculum i la metodologia en lestudi formen part de

['atencié que el professor presta a cada estudiant.

Innovacié tecnologica

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

Activitat editorial

Per tltim la UV es distingeix per Pactivitat editorial canalitzada per les seves dues
empreses Eumo Editorial i Eumo Grafic. No es tracta d’'un simple servei de publi-
cacions siné d’una activitat d’abast empresarial, inherent a la dinamica universita-
ria. La UV produeix i comercialitza llibres universitaris i llibres per a 'ensenya-
ment. Igualment produeix disseny grafic de marca propia. Les colleccions de
llibres d’Eumo s6n diverses, perd de tal manera que cadascuna de les carreres que
simparteixen ala UV produeix com a minim una col-leccié de llibres que els pro-
fessors d’aquella especialitat dirigeixen en col-laboracié amb professors d’altres
universitats. A més de contribuir a la produccié i difusié de llibres universitaris en

catal, I'activitat editorial genera una dindmica fecunda i caracteristica a I'interior

dela UV.

1.2, Centres i Ensenyaments

La Universitat de Vic estd formada per cinc centres en els quals s'imparteixen un
total de catorze titulacions homologades. Sén les segiients:

12

Faculrat d’Educacié

Mestre. Especialitat en Educacié Infantil
Mestre. Especialitat en Educacié Primaria
Mestre. Especialitat en Educacié Especial
Mestre. Especialitat en Llengua Estrangera

Ilicenciat en Psicopedagogia (2n cicle)

Escola Universitaria de Ciencies de la Salut

Diplomat en Infermeria

Facultat de Citncies Juridiques i Economiques

Diplomat en Ciencies Empresarials
Llicenciat en Administracié i Direccié d’ Empreses

Facultat de Traduccié i Interpretacid

Llicenciat en Traduccié i Interpretacio

Escola Politécnica Superior

_— . AT .
especialitat en Indtstries Agraries 1 Alimentaries

Enginyer Técnic Agricola, :
especialitat en Sistemes de Teleco-

Enginyer Tecnic de Telecomunicacié,
municacté

Enginyer Técnic d’Informatica de Gestid
Enginyer Tecnic Industrial, especialitat e :
Llicenciat en Ciencia i Tecnologia dels Aliments (2n cicle)

n Flectronica Industrial

1.3. Organs de govern

s de govern de la Universitat de Vic hauran de ser definits en els Estatuts
e estan en fase d’elaboracié. Mentrestant, els drgans de govern,
om els dels centres, seran els mateixos que els que

Els organ
dela Universitat qu
tant els generals d’Universitat ¢
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_hi havia fins ara excepte la Junta de Recrorar, de nova creaci a partir del reconei-

xement de la Universitar,

Junta de Rectorat
Rector: Ricard Torrents 1 Bertrana.
Vicerector d’Ordenacié Acadimica i de Professorat: Enric Lopez i Ruestes,

Vicerector de Comunitat i Extensié Universitiries: Ramon Pinyol i Torrents.
Vicerector de Recerca i Relacions Institucionals: Ramon CoyiYlla.

Gerent: Jaume Puntf i Busquets.

Secretaria General: Montserrat Vilalta i Ferrer.

Delegat del Rector per a la comunicaciéila imatge institucional: Anton Granero i
Martinez.

Junta de Directors
Es I'drgan d’assessorament de la Junta de Rectorat. Esta formada per les segiients
persones:

Els membres de la Junta de Rectorat.

El dega de la Facultat I’Educacié.

El dega de la Facultat de Ciéncies Juridiques i Economiques.

La degana de la Facultat de Traduccié i Interpretacié.

El director de Escola Politécnica Superior.

La directora de 'Escola Universitaria de Ciencies de la Salut.

Eldirector de I'Escola d’Idiomes.

El director de la Biblioteca.

Eldirector d’Eumo Editorial.

Eldirector d’Eumo Grific.

Elvicedega de la Facultat de Cigncies Jurfdiques i Econdmiques.
La Junta de Directors es reuneix una vegada al mes.

Junta de Govern

La Junta de Directors s'assessora, transmet i rep informacié interna de la UV a tra-
vés de la Junta de Govern, formada pels membres de la Junta de Directors, pels
caps d’estudis dels centres, per un professor representant de cada centre, per un es-

tudiant representant de cada centre i per un representant dels professionals de ser-
veis. Es reuneix bimensualment.
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1.4. Uentitat titular: a Fundacié Universitiria Balmes

La Fundacié Universitaria Balmes (FUB) és Pentitar ticular de la Universitat de
Vic. La naturalesa juridica de la FUB és de caracter mixt, public i privat. Si bé es
regeix per la Llei de Fundacions privades, té tanmateix caricter piblic municipal
pel fet que 'Ajuntament de Vic n'és soci fundador i, com tal, assumeix els com-
promisos que emanen de 'acta fundacional. Per aixd, I'alcalde de Vic ostenta esta-

tutariament la presidéncia de la FUB.

La FUB esta regida per un Patronat constituit en I'actualitat pels segiients mem-
bres:

St. Jacint Codina i Pujols. President de la Fundacié.

St. Ricard Torrents i Bertrana. Director general de la Fundacié, vice-president.

St. Enric Lépez i Ruestes. Secretari de la Fundacié.

Sr. Anton Granero i Martinez. Vocal.

Sr. Ramon Montafia i Salvans. Vocal.

St. Santiago Benito i Martinez. Vocal.

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

activitats editorials de la UV.

La FUB disposa per a la Universitat de Vic de terrenys i edificis propis i és titular
d’altres edificis atorgats en régim de cessié administrativa per [Ajuntament de
Vic. El campus principal esta situat entre els carrers de Miramarges, de la Sagrada
Familia i Mart{ i Pol, en la zona residencial i esportiva de la ciutat, no lluny del
centre histéric i a tocar de l'estacié de ferrocarril i de la d’autobusos.

La Facultat de Traduccié i Interpretacid, i els seus serveis més especifics, esta ubi-
cada en un edifici historic del centre de la ciutat, conegut com a Palau Bojons i
igualment cedit a la FUB en régim de cessié administrativa des de 'Ajuntament
de Vic.

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

Palau Bojons.

15




"la Caixa’

CAIXA D'ESTALVIS | PENSIONS
DE BARCELONA

Universitat de Vic

Ofertes de financament de la carrera

—-Cap{ital axim: 2.500.000 ptes

- Periode de caréncia: 3 anys. .

- Periodeﬂd’amor‘titzacié: Maxim 5 anys.

~ Tipus d'interés: 7,00% el primer any, i la resta variable
{indexat al Mibor anual més un punt).

Cada any, per I'import de la matricula.
O,SO‘V? sobre el capital maxim del préstec
Les disposicions successives s6n exemp%es
de comissié.

~ Disposicions:
-~ Comissié d’obertura:

- Intervencio del contracte
pel corredor de comerg: 3 permil
- Aval: |
al Pares de l'alumne.

- Capital maxim:
- Periode de carencia: 4 anys

4.000.000 de ptes.

- Periode d’amortitzacio:
- Tipus d'interes:

Maxim 5 anys.

7.,00% el primer any, i la resta variable
{indexat al Mibor anual més un punt).

Cada any, per {'import de la matricula.
0,50%3 sobre el capital maxim del préstec.
Les disposicions successives s6n exemptes
de comissid.

—Disposicions:
~Comissi6 d’obertura:

- Intervencio6 del contracte
pel corredor de comerg: 3 permil
~ Aval: .
Pares de I'alumne.

Exemple de financament:

Calcul aproximat de finan V
( Ul ar cament per cada 100, i
interes fix del 7,00%: 583 ptes. meﬁsuals. e

2, L’Escola Politécnica Superior
2.4, Estruclura

I’Escola Polittcnica Superior de la Universitat de Vic imparteix cinc titulacions:

litat en Indtstries Agraries 1 Alimentaries

E.T. Agricola, especia
4, especialitat en Sistemes de Telecomunicacid

E.T. de Telecomunicaci
E.T. d'Informatica de Gesti6

E.T. Industrial, especialitat en Electron
Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

cola correspon al Director, el qual delegales
s IEstudis, un per a cada titulaci6.

ca de PEscola sén els departaments, que
sciplinaria. Al capdavant de cada de-
funcions de Cap de Departament.

ica Industrial

La gesti6 ordinaria en el govern de I'Es
qliestions d’organitzacié docent als Cap
Les unitats basiques de docencia i recer
agrupen els professors d'una mateixa area di
partament hi haun professor que exerceix les

Els departaments de I'Escola Politécnica Superior sén:

Departament de Quimica-Biologia.

Departament de Fisica i Enginyeria Electrica.
Departament de Matematica Aplicada.

nt de Llenguatges i Sistemes Informatics.

Departame
&’ Arquitectura i Tecnologia dels Comp

Departament utadors i Telemarica.
Departament &'Inddstries i Economia.
Departament de Teoria del Senyal i Comunicacions.
Departament d’Electronica.

Departament d’Enginyeria i Projectes
2.2. Organs de govern
Direccio

Esta presidida pel Director de I'Escola
Director: St. Enric Lopez.

i constituida pels segiients membres:

17



Cap d’Estudis I'ET. de Telecomunicacions.

Cap d’Estudis ’E. T: Agricola: St. Josep Illa.

Cap d'Estudis ’E.T. d'Informatica de Gestié.

Cap d’Estudis d'E.T. Industrial: St. Ferran Badia.

Cap d’Estudis de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments: St. Jordi Viver.

Administrador: Sr. Jaume Punti.

Secretaria; Sra. Montserrat Vilalata.

Cormissié Académica

La Direccid de Escola, juntament amb els Caps de Departament, constitueixen

la Comissié Academica, drgan de decisi6 per a totes aquelles giiestions que afecten

el funcionament intern.

Claustre

Trimestralment es reuneix el claustre general de 'Escola, format pels membres de
la Comissié Académica, pels professors, pels alumnes delegats de cursos i pel per-

sonal no docent que exerceix les seves funcions al centre.

2.3. Departaments, Professors i Professionals de Serveis

Departaments

Llenguatges i Sistemes Informatics:
Quimica-Biologia:

Inddstries i Economia:

Enginyeria i Projectes:

Professors d’Enginyeria Técnica Agricola,
especialitat en Indiistries Agraries

1 Alimentiries:
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Caps de departament

Joan Vancells i Flotats
Jordi Viver i Fabregé
Josep Illa i Alibés
Manel Vilar i Bay$

Teresa Arbonés i Tost

Josep Ayats i Bancells

Ferran Badia 1 Pascual

Consol Blanch i Colat

M. Carme Casas i Arcarons

Joan Antonio Castején i Ferndndez
Francesc Castellana i Méndez

Encarregats de laboratori:
Laboratori de Quimica:
Laboratori de Biologia:
Laboratori de Fisica i Electronica:

Encarregats aules Informatica:

SART
(Servei d’Assaig i Recerca Tecnologica):
Director:

Encarregat de Laboratori:

Personal no docent
Cap de Secretaria Acadeémica:
Cap de Secretaria:

Secretaris Auxiliars:

Anna Dalmau i Roda

M. Angels Galan i Giré
Josep Illa i Alibés

Julita Oliveras i Masramon
Lidia Raventés i Canet
Pere Roquet i Ferndndez de Aramburo
Kavier Serra i Jubany

Jordi Surifiach i Albareda
Cazles Torres 1 Peixas

Llufs Tort i Terres

Josep Turet i Capellas
Carme Vernis i Rovira
Dolors Vilai Serra

Manel Vilar i Bay¢

Ester Vinyeta i Punti

Jordi Viver i Fabregé
Vladimir Zaiats

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

Niria Vila i Espufia

Josep Font i Casacuberta

Jordi Turet i Capellas
Joaquim Espona i Justo

Agnés Moraté i Serra
Esther Gaja i Gonzilez
Marta Soler i Vézquez
Joan Trabal 1 Guitart
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Carrer de Miramarges

3.2. Campus de Miramarges

Carrer de la Sagrada Familia

10d | ey Jenbyy ap sauen

Edifici A

Planta baixa

Area de Comunicacié
Sala de reunions
Secretaria general

Planta 1

Rectorat

Geréncia

Sala de Juntes del Rectorat

Edifici B

Bs

Planta baixa

Sala de Dinamicai Plastica
Laboratorisde Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments
Aules B11B6

Planta 1

Aula d’Autoaprenentatge
Laboratoris SART, Biclogia,
Quimica i Mediambient
Departaments de 'Escola
Politécnica Superior
Direccié del SART

B2

Planta baixa

Bar/Restaurant
AulesdelaB8alaB12

Planta primera

Escola d’Idiomes

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

B3

Planta baixa
AulesdelaB13alaB16,B23 i
B24

Planta 1

Centre de Calcul

Aules d’Informatica

B4

Planta baixa
AulesdelaB172laB21

Planta 1

Aula d'Informatica i B29 i B40
Departaments dela Faculrar de
Citncies Juridiques i
Econdmiques

Edifici C

Planta -2

Laboratoris de Fisica i
Electronica 111l

Planta -1

Aula Magna

Aules C6,C9,C10, C11
Planta baixa
AulesdelaCi2alaC15
Planta 1

AulaC18

Departaments de la Facultat
d’Educacié

Planta 2

Direcci6 i departamentsde la
Facultat d’Educacié

Edifici D

Planta-2

Laboratoris de Simulacié de
projectes i de radiofreqiiéncia
Aula d’Estudi

Planta-1

Biblioteca

Planta 0

AulesdelaD5ala D8
Planta 1

AulesdelaD9ala D12
Planta 2

Departaments de 'Escola
Politécnica Superior

Edifid E

Planta 0

Departaments de la Facultar de
Ciéncies Jurfdiques i
Econdmiques

Planta 1

Departaments de I'Escola
Polittcnica Superior

Planta 2

Departaments de 'Escola
Politecnica Superior

Edifici F

Planta-1

Sala Polivalent

Servei d’Estudiants
Serveis Médics
Planta 0

Recepcié

Secretaria Académica
Administracié
Planta 1
AulesFlalaF4
Planta2
AulesF5alaF8
Planta 3
AulesF9alaF12
Planta 4

Deganat, Secretaria i
Departaments de la Facultat de
Ciencies Juridiques

Edifici G

Eumo Editorial

Edifici H

Llibreria
Aula de Dibuix
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Caixa & Manlleu

Sense comissié d’ obertura.
Possibilitat de formalitzacié amb
una carencia maxima de 2 anys.
Termini maxim: 5 anys.

Import maxim: el de la matricula

Informacioé atotes les Oficines
o bé al Servei Telefonic

902.20.40.40

de 8 del mati a 8 del vespre

4. Calendari Académic

Dates comengament.
90 i 3¢ curs: 29 de setembre de 1997.
1r curs: 1 d’octubre de 1997.

Docencia primer quadrimestre: fins al 23 de gener de 1998.

Examens primer quadrimestre: del 28 de gener fins al 14 de febrer de 1998.
Matricula i avaluacié de febrer: 16117 de febrer de 1998.

Docencia segon quadrimestre: del 18 de febreral 5 de juny de 1998.

Examens segon quadrimestre i extraordinaris de primer quadrimestre: del 10 al 30
de juny de 1998.

Fxamens extraordinaris del segon quadrimestre: del 31 d’agost al 16 de setembre

de 1998.

Dies festius a tots els centres de la Universitat de Vic:
11 de setembre de 1997 (dijous)
1 de novembre de 1997 (dissabte)
6 de desembre de 1997 (dissabte)
8 de desembre de 1997 (dilluns)
23 d’abril de 1998 (dijous)
1 de maig de 1998 (divendres)
1 de juny de 1998 (dilluns)
24 de juny de 1998 (dimecres)
5 de juliol de 1998 (diumenge)

Vacances de Nadal:
del 23 de desembre de 1997 al 7 de gener de 1998 (ambdés inclosos)

Vacances de Setmana Santa :

del 6 al 13 d’abril de 1998 (ambdés inclosos)
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Manresa 80 milions per a 400 estudiants
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 Universitaries

Informacis:

Ales oficines de la Caixa de Manresa

ial Departament d’0Obra Social de la Caixa de Manresa

Tel. (93) 8724976

5. Organitzaci6 dels Ensenyaments
£.1. Pla d’Estudis

El pla d’estudis E.T. Agricola, especialitat en Inddstries Agraries i Alimentaries
de 'Escola Polittcnica Superior va ser aprovat per Resolucié de 20 d’abril de 1994

(BOE ndm. 126 de 27 de maig de 1994).

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments d'E. T. Agricola, especialitat en In-
distries Agraries i Alimentaries, s'organitzen en tres cursos de dos quadrimestres
cadascun, amb un total de 225 credits, entre els quals w’hi ha de tedrics i de prac-
tics. Cada quadrimestre té una durada de 15 setmanes lectives i cada crédit equival
2 10 hores de classe. Totes les assignatures sén de durada quadrimestral.

Els 225 crédits estan distribuits de la segilent manera:

Materies troncals: 129 (73,5 tedrics / 55,5 prictics)
Mareries obligatories: 48 (21 tedrics / 27 prictics)
Materies optatives: 24 (12 tedrics / 12 practics)
Materies de [liure eleccié: 24

En el Pla d’Estudis s'inclouen blocs de matéries optatives que permeten a estu-
diant que en cursi un de complet assolir una certa especialitzacié en aquella mate-
ria. UEscola diversifica aquestes mattries en assignatures quadrimestrals que s’ ofe-

reixen a partir de segon curs.

Les materies optatives contemplades en el Pla d’Estudis i les assignatures que les

diversifiquen sén

MICOIOZIA ..vviiiiiieii e 24 credits
Micologial....cocoioiiiriiiiiiiciiiccccecniee e 6 credits
Analisi Fisicoquimica dels Aliments ........c.cocooiciiniiiicin, 24 credits
Analisi Fisicoquimica dels Aliments I...........cocoiinns 6 credits
Tecniques Analitiques Instrumentals ..........coocceinniiccinicnie, 24 credits
TAI 1: Quimica Ambiental .........ccoveviiniiniiciiieen 6 credits
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Indristries de Derivats Vegetals ... 24 credits

1DV I: Inddstries Extractives i Conserveres ..o . 6 crédits
IDV IL: Inddstries Fermentatives ..o 6 crédits
IDV II: Indéstries Hortofruticules..o.oovoooooo 6 crédics
IDV 1V: Tecnologiade PEnvasat......co...oooo oo 6 credits
Inddstries de Derivats Animals ... 24 credits
IDA I: Indtstries Carnies .........ooooooovooo 6 credirs
IDA II: Tecnologia de 'Envasat ... 6 credits
IDATIL: Inddstria Lletera ....oooooovvovooo 6 crédits
IDATV: Inddstries de Derivats Lctics ........................ 6 crédits
Tractament i Gesti6 de PAigua ooooooovvvvceorre 24 credits
Tractament i Gesti6 de PAigual ..o 6 credits
Tecnologia i Gestié de VEnergia ...ocooovvoioeoceomeooo 24 crédits
Tecnologia i Gestié de 'Energial .oo...oooo.oooo 6 credits
Economia i Organitzaci ........coooovrvoovvvccov 24 crédits
Economiai Organitzaci6 I .......ocooooevceoo 6 credits
Automatismes i Sistemes de Control ... 24 crédits
Automatismes i Sistemes de Control T ... 6 credits
Disseny Grafic per Computador ...........occooeorero 6 credits
Models Deterministes de la Investigacié Operativa .....coeeeveeoevi 6 crédits
Caleal NUMRLic ..o 6 credits

5.2. Diploma en Técniques Mediambientals
5.2.1. Objectius
La necessitat cada dia més acceprada de protegir 'entorn natural obliga a replante-

jar moltes de les activitats socials i productives tradicionals dels paisos industrialic-
zats. La legislacié mediambiental europea s'esta imposant a marxes forcades al
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nostre pafs i moltes empreses han de fer importants remodelacions per ajustar-

s’hi. En una &poca en qué no perdre competitivitat és un factor clau, al nostre pafs
es nota la manca de técnics amb una formacié especifica per donar suport a les
empreses en el seu repte mediambiental.

El diploma en Técniques Mediambientals esta destinar a formar técnics que, amb
una visié de Penginyeria i de leconomia empresarial, siguin capacos d’aportar so-
lucions als problemes de tractaments d’aigiies residuals, gestié de residus solids i

contaminacié atmosferica.

5.2.2. Organitzacié dels estudis

El diploma en Tecniques Mediambientals es preveu com una orientacié dins la
carrera d’Enginyer Técnic Agricola, especialitat d'Inddstries Agraries i Alimenti-
ries. Per tant, cal cursar totes les assignatures obligatdries d’aquest pla d’estudis.
Els crédits que corresponen a assignatures optatives i de lliure eleccié shauran
d’obtenir necessariament en assignatures del diploma. Tamb¢ caldra realitzar el
Treball Final de Carrera en temes mediambientals.

5.2.3. Assignatures a elegir per al diploma

Opratives: Credits
Tecniques Analitiques Instrumentals I: Quimica Ambiental 6
Tecnologia i Gestié de 'Energia | 6
Tractament i Gestié de I'Aigua 6
Economia i Organitzacié [ 6
Liture eleccid: Credits
Ecologia Aplicada 6
Quimica Ambiental 6
Ecologia de Sistemes Microbians 6
Auditories Ambientals 6
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5.2.4. Titulacié

Superats aquests estudis, 'estudiant rebra el titol oficial d’Enginyer técnic Agrico-

la, aixi com el diploma d’Especialista en Tecniques Mediambientals.

5.3. Ordenaci6 temporal de Pensenyament

PRIMER CURS
Primer Quadrimestre Credits Totals  Crédies Teorics  Cradits Practics
Fisica 6 3 3
Caleul 6 4,5 1,5
Quimica 6 3 3
Biologia 6 3 3
Dibuix Técnic 6 3 3
Programacié 4,5 3 1,5
Total 34,5 19,5 15
Segon Quadrimestre
Termodinimica 6 4,5 1,5
Algebra 6 3 3
Produccié Vegetal 9 4,5 4,5
Estadistica 6 3 3
Economial 6 3 3
Produccié Animal 4,5 3 1,5
Total 37,5 21 16,5
SEGON CURS
Tercer Quadrimestre Crédits Totals  Credies Tedrics  Crédits Pracrics
Economiall 6 3 3
Termotecnia 6 4,5 1,5
Quimica Analitica 6 3 3
Microbiologia I 6 3 3
Assignatura Optativa 6 3 3
Assignatura de Lliure Fleccié 6 3 3
Total 36 19,5 16,5

Quart Quadrimestre Credies Totals  Cradies Tedrics  Crediss Pracrics
Operacions Basiques I 6 4,5 1,5
Bioquimica 6 3 3
Microbiologia I1 6 3 3
Electrotécnia 6 3 3
Assignatura Optativa 6 3 3
Assignatura de Lliure Eleccié 6 3 3
Total 36 19,5 16,5
TERCER CURS
Cinqueé Quadrimestre Crédits Totals  Crédits Tedries  Crédits Pracrics
Construccié 6 3 3
Operacions Basiques 11 6 3 3
Microbiologia Industrial 6 3 3
Instal-Jacions 6 4,5 1,5
Assignatura Optativa 6 3 3
Assignatura de Lliure Eleccié 6 3 3
Total 36 19,5 16,5
Sisé Quadrimestre
TEC-1 6 4,5 1,5
Gesti6 de Residus 6 4,5 1,5
Tecnologia d’Aliments 6 4,5 1,5
TFC-2 15 0 15
Assignatura Optativa 6 3 3
Assignatura de Lliure Eleccié 6 3 3
Total 45 19,5 25,5
Total Carrera 225 118,5 106,5
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~ Practiques tutorades en empreses.

— Coneixement d'idiomes.

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

— Cursos, seminaris i activitats congressuals.

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

La realitzaci6 de cada activitat haurd d’haver estar auroritzada pel Cap d’Estudis

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

ment dels crédits.

5.6. Treball de Final de Carrera
5.6.1. Introduccié

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

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

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

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

Les despeses de compra de materials per a la realitzacié de Treballs Experimentals
seran a carrec de I'Estudiant, el qual en conservara la seva propietat amb inde-
pendencia de la qualificacié que obtingui. En casos excepcionals 'EPS pot col-la-
borar en aquestes despeses. Aquesta circumstincia es formalitzara per escrit en do-
cument signat per la Direccié d’Estudis i per I'Estudiant. En aquest document
s'especificaran les clausules que puguin modificar el que faci referéncia a la propie-

tat del TFC.

34

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

5.6.2. Proposta de estudiant

Abans de matricular i realitzar el TFC P'estudiant presentar a la Direccié d’Estu-

dis una proposta del trébgﬂ que vol desenvolupar.
La proposta constara de:

—Limprés «Proposta de realitzacié del Treball Final de Carrera» facilitat per la Se-
" cretaria de 'EPS, complimentat.
Un Annex que quedar? arxivat a Direccié d’Estudis on figuraran:
— una breu descripcié de la motivacié, objectiu i metodologia a utilitzar.

— un {ndex aproximat del Treball.

5.6.3. Director. Avalador

Es preveuen les segiients figures per tutorar la realitzacié d’'un TFC:

— El Professor Avalador. Es un professor que imparteix classes a 'Escola i que ava-
la la viabilitat de la realitzacié del TFC. Aquest professor haurd de signar, en
mostra de conformitat, la proposta.

— El Director de TFC. Es qui orientari a 'estudiant en la realitzacié del Treball i li
donara suport docent. El Director ha de ser una persona qualificada tecnica-
ment i pot no pertanyer a 'Escola. En cas de pertanyer-hi, ell mateix actuara
d’Avalador.

Es lestudiant qui elegeix el seu Director de TFC. En cas que aquest no sigui un

professor que imparteixi docéncia aI'Escola, caldra que la proposta vingui signada

p_éi‘ aquesta persona i pel Professor Avalador. La Direccié d'un TFC pot ser com-
partida, com a mol, per dos co-directors.

El Professor Avalador sera 'enllag oficial entre I'Escola i el Director quan aquest

no pertanyia 'EPS.

5.6.4. Aprovacié de la proposta

La Direccié d’Estudis, amb 'assessorament d’una Comissié Tecnica si s’escau, de-
cidira sobre 'aprovacié de la proposta realitzada per I'Estudiant. Aquesta resolucié
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serd comunicada per escrit a IEstudiant migjangant copia, degudament compli-
mentada, de 'imprés de presentacié de proposta.

La Comissié Teécnica, que serd nomenada per la Direccié d’Estudis, estard forma-
da per professors de 'EPS en les materies relacionades més directament amb els te-
mes que sén objecte del TEC.

Correspon a la Direcci6 d’Estudis fixar i fer ptibliques les dates en qué s'examina-
ran les propostes presentades fins al moment, i d’acord amb el Calendari general
aprovat per a aquell curs.

Un cop aprovada la proposta, I'Estudiant la registrara a Secretaria, la qual [¥n re-
tornara una copia.

5.6.5. Matricula del TFC

Per a la matricula del TFC cal haver-se matriculat, prévia o simultiniament, de to-
tes les assignatures obligatories i optatives de la carrera.
En el moment de formalitzar la matricula, cal que I'estudiant presenti Uoriginal de

V'impres de proposta de TFC aprovada per la Direccié d’estudis.

5.6.6. Diposit del TFC

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

Eldiposit d'un TFC no implica la conformitat del Director amb el seu contingut.
LEstudiant dipositara tres exemplars del TFC a Secretaria, qui en lliurari el cor-
responent rebut. En el moment del dipdsit caldra presentar la proposta aprovada.
Tots els TFC es presentaran en format DIN A4, mecanografiats i amb les pagines
numerades.

Alhora dc;,‘l’;e«qugimcj/éml"gsﬂt,gdyi‘ant ha d’entregar als membres del Tribunal tres co-
pies del Resum del TFC, d’extensié no superior a 5 pagines mecanografiades en

format DIN A4. Aquest resum ha de contenir tota la informacié clau generada en
el TFC i donar-ne una visi6 general. Després de I'exposicié s'adjuntar una copia
del Resum del TFC a cada exemplar de TFC.

Un cop dipositat, el TFC no podra modificar-se. En cas que 'Estudiant hi detecti
alguna errada podra presentar un full amb la rectificacions oportunes a ’hora de
Pexposicié. ‘

5.6.7. Tribunal

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

responsable del correcte desenvoiupamem de la sessi¢ d’exposicié i defensa.

Fl Tribunal ser2 designat pel Departament d’Enginyeria i Projectes en base al seu

prestigi professional i al seu coneixement de la tematica tractada en el TFC. Per a

la seva designacié es tindran en compte els segiients criteris:

a) Els membres del tribunal hauran de tenir una titulacié acadeémica no inferior a
Enginyer Tecnic o Diplomat

b) Almenys un dels membres del Tribunal serd un professor que imparteixi docen-
ciaa lEscola.

¢) Bl Director del TFC podra formar part del Tribunal. En cas d’haver-hi dos co-
directors només podra formar-ne part un d’ells.

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

que sera un professor que imparteixi docencia a 'Escola.

El Tribunal no podri constituir-se amb menys de 3 membres. Si hi falta el presi-

dent serd substituit pel secretari, i aquest pel vocal.

5.6.8. Exposicié i defensa

L’acte sera ptiblic i en les dates fixades per la Direccié d’Estudis. Es compondra de

les segiients parts:

a) Una exposicid per part de 'Estudiant de:
—En els treballs d’experimentacié: els objectius del Treball, metodologia em-
1;;;({5, resultats més destacats, conclusions, i justificacié de linteres socio-
econdmic actual del Treball.

— En projectes: la memoria.

Un cop el president hagi cedit la paraula a 'Estudiant per iniciar exposicié, cap
membre del Tribunal pot interrompre’l fins que aquest 'hagi acabada. La durada
d’aquesta exposicié no serd superior als 30 minuts.

LEscola facilitard un local adient i tots els mitjans disponibles que I'Estudiant

consideri necessaris per a una correcta exposicié.

b) Un cop finalitzada 'exposicié el Tribunal podra procedir a un torn de pregun-
tes a’Estudiant durant un perfode no superior a 30 minuts.
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¢) A continuacid, el Tribunal, reunita porta tancada, procedird a l'avaluacié i qua-

lificacié del treball: Seran elements d’avalucié:
“—El resum del TFC.

— La innovacié, repercussions econdmiques del treball i perspectives de futur.
— El coneixement i domini de la tematica.
— El plantejament i metodologia adequats.

. —Les conclusions.

- —Lordre i claredar d’exposicié.

Cada membre del Tribunal far una ponderacié dels corresponents elements i ava-

luari el treball.

d) El Tribunal redactara un Informe d’Avaluacié on constari la qualificacié atorga-
da. D’aquest Informe se n'adjuntard copia als exemplars destinats a 'Estudiant i
ala Direccié d’Estudis, perd no al que va destinat a la Biblioteca. Aixf mateix, el
Tribunal podra redactar un full d’observacions que s'adjuntari a cada exemplar
del TFC. Ambdés impresos seran facilitats per la Secretaria de Escola.

La qualificacié es fara piblica quan el Tribunal ho consideri oportd, perd mai més.

tard de 'endema de la celebracié dePexamen.
- LEstudiant podra passar a recollir el TFC amb I'informe corresponent del Tribunal
quan shagin publicat les actes de 'examen. En cas de no fer-ho en el termini d’'un

mes, Secretaria pot procedir ala destruccié de 'exemplar destinat a I’Estudiant.

5.6.9. Calendari

La Direcci6é de 'EPS publicara anualment un calendari amb les dates que cal tenir
en compte per a cada un dels tramits relacionats amb els TFC.

5.6.10. Propietat

El'TFC és propietat de I'estudiant que el presenta. La propietat pot ser comparti-
da o cedida a altres persones fisiques o juridiques sempre que aquesta circumstan-
cia consti expressament per escrit.

L'EPS es reserva el dret d'utilitzacié interna del TFC, citant-ne sempre I'autor.

Per a la seva reproduccié o utilitzacié externa cal una autoritzacié expressa del pro-
pietari o propietaris.
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5.7. Recomanacions de matricula

Per cursar [assignatura: Es recomana haver cursat:

Microbiologia Il Microbiologia I

Industries de Derivats Animals I'V: Industries de Derivats Animals I1I:
Inddstries de Derivats Lactics Inddstria Lletera

Economia i Organiizacié Economia Il
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6. Programes de les assignatures
6.1, Assignatures obligatdries
6.1.1. Fisica
PROFESSOR: Josep AYATS i BANCELLS

OBJECTIUS:

Els continguts d’aquesta assignatura de Fisica han de ser el fonament d’altres as-

signatures que es veuran al llarg de la carrera. El programa consta de tres parts fo-

namentals:

1. Mecanica. -
1. Estitica i Flasticitat.
I11. Electricitat.

A la primera part, Mecanica, es pretén consolidar els coneixements sobre Mecini-

ca Classica que I'alumne ja ha estudiat en cursos anteriors i, a partir d’aquf, desen-

volupar els conceptes de treball i energia, i l'estudi de la Dinamica del Sdlid Rigid,
. - . :

que sén d’'importancia cabdal per entendre el funcionament de qualsevol giny. El

caricter vectorial de moltes de les magnituds que Sestudiaran obliga a donar una

breu introduccié sobre vectors.

A la segona part, Estarica i Flasticitat, es volen donar a congixer els conceptes ba-

sics del caleul d’estructures. Aquests coneixements es veuran ampliats a I'assigna-

tura de Construccié.

A la tercera part, Electricitat, es veuran els conceptes més basics de I'Electrostatica
i una visié general dels circuits de corrent continu, essent aix{ una introduccié al
tema d’Electromagnetisme que sestudiard a fons a assignatura d’Electrotécnia.
Per tal de poder analitzar una gran diversitat de circuits es donari una introduccié

de I'tis de matrius, orientat a la resolucié de sistemes d’equacions.

A les tres parts els conceptes tedrics seran de vital importancia,pero sempre es tre-

ballara de cara a la seva aplicacié en la resolucié de problemes.
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PROGRAMA:
I. Mecanica
Tema 1. Sintesi de la Mecanica d’una particula.
1.1. Notacié vectorial. Operacions amb vectors.
1.2. Cinematica d’una particula:
— Moviments particulars en una i dues dimensions.
1.3. Dinamica d’una particula:

— Lleis de Newton.Aplicacié de les lleis de Newton.
Tema 2. Treball i Energia

2.1, Treball i Poténcia.
2.2. Energia cinética. Teorema de I’energia.
2.3. Forces conservatives.Energia potencial.
2.4. Principi de conservacié de I'energia.
2.5. Diagrames unidimensionals d’energia potencial.
Tema 3. Dinamica del Solid Rigid.
3.1. Dinamica d’un sistema de particules.
— Centre de masses d’un sistema de particules.
— Principis de conservacié.
3.2. Rotacié d’un solid rigid entorn d’un eix fix.
—Equacié fonamental de rotacié.
~ Eix principal d’inércia. Moment d’inércia.
— Cilcul de moments d’inércia. Teorema d’Steiner.
3.3. Moviment general de translacié i rotacié d’un solid rigid.
— Equacions generals.
— Moviment de rodolament.

II. Estatia i elasticitat.

Tema 4. Elasticitat.
4.1. Esforgos i deformacions en un salid.
4.2. Mdduls d’elasticitat. Coeficient de Poisson.
4.3. Elasticitat i Plasticitat.

Tema 5. Estatica.
5.1. Equilibri d’un solid rigid.Centre de gravetat.
5.2. Anilisi d’estructures articulades planes:
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— Calcul d’esforcos i deformacions.

5.3. Carregues sobre bigues.

III. Electricitat.
Tema 6. Electrostatica
6.1. Camp eléctric i Potencial eléctric.
6.2. Conductors en equilibri electrostatic. Carrega induida.
6.3. Condensadors i dieléctrics.
Tema 7. Corrent electric
7.1. Intensitat de corrent.Resistencia.Llei d'Ohm.
7.2. Energia en un circuit electric. Forga electromotriu.
7.3. Efecte Joule.
Tema 8. Circuits de corrent continu
8.1. Associacié de resisténcies.
8.2. Xarxes electriques.Lleis de Kirchhoff.
8.3. Teoremes de Thévenin i Norton.
8.4. Metode matricial de resolucié de xarxes electriques.
8.5. Circuits RC.
8.6. Aparells de mesura. Pont de Wheatstone.

AVALUACIO:
Lavaluacié final de I'assignatura es fara a partir d’almenys dues proves escrites, que

es realitzaran en dates préviament acordades amb els estudiants.

BIBLIOGRAFIA:

Teoria

Beer, EP; Johnston, E.R. Mecdnica vectorial para ingenieros. Estdtica. S5a.ed. Me-
xic: Mc Graw-Hill, 1990.

Fernandez, J.; Pujal, M. Iniciacién a la Fisica. Vol. I 1], Barcelona: Reverté, 1985.

Gettys, W.E. i altres, Fisica cldsicay moderna. Madrid: Mc Graw-Hill, 1991.

Meriam, J.L. Estdtica. Barcelona: Reverté, 1988.

Riley, W.E; Sturges, L.D. Ingenieria Mecdnica. Estdtica. Barcelona: Reverté, 1995.

Serway, R.A. Fisica. Vol. 1 I1, 2a.ed. Meéxic: Mc Graw-Hill, 1992. :

Tipler, PA. Fisica. Vol. 7 IT, 3a.ed. Barcelona: Reverté, 1992.
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Problemes

Burbano, S.; Burbano, E. Problewmas ds Fisica Zaragoza: Mira Editores, 1989.

Edminister, J.A. Circuitos eléctricos. 2a.ed. Madrid: Mc Graw-Hill (serie Schaum),
1988.

Nash, W.A. Resistencia de Materiales. Madrid: Mc Graw-Hill (serie Schaum),
1988.

Wells, D.A.; Slusher, H.S. Fsica para ingenieria y ciencias. México: Mc Graw-Hill
(serie Schaum), 1984,
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6.2.2. Caloul

PROFESSOR: Dolors VILA i SERRA
OBJECTIUS:

objectiu de Passignatura és que 'alumne obtingui els coneixements tedrics basics
del calcul infinitesimal i de les equacions diferencials, que es familiaritzi amb 'ds
de metodes numérics per a la resoluci dels principals problemes, i aprengui a uti-
litzar diferents rutines i programes com a eines de treball.

PROGRAMA:
1. Analisi d’una variable real.
0. Introduccié ala notacié matematica.
1. Els nombres reals: la recta real. Intervals. Valor absolut.
2. Funcions reals d’una variable real:
Definicié de funcié. Tipus. Funcié inversa. Domini i recorregut.
3. Limits i continuitat:
Funcions continues. Propietats.
Limit d’una funcié. Infinitésims.
4, Derivacié. Aplicacions de les derivades:
Derivada d’una funcié en un punt.
Calcul de derivades. Regla de la cadena.
Derivacié implicita.:
Teoremes. Regla de 'Hépital. Férmula de Taylor.
Estudi d’una funcié.
5. Integracié. Aplicacions de les integrals:
Integrals indefinides.
Integrals definides.
Integrals impropies.
Calcul d’arees i volums.
I1. Equacions diferencials ordinaries.
1. Equacions de primer ordre:
Equacions de variables separables, homogenies i exactes.
Factor integrant.

El Problema de Valor Inicial (PVI).
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2. Equacions diferencials lineals d’ordre superior:
Resolucié de les equacions diferencials lineals amb coeficients constants.
II. Meétodes numerics.
1. Interpolacié polindmica d’una funcié: férmula de Lagrange i de Newron.
2. Resolucié d’equacions pel métode de la secant i de la tangent.
3. Integracié numerica: metode dels trapezis i de Simpson.
4. Metodes numérics per a equacions diferencials ordinaries:

Metodes d’Euler i de Runge-Kutta.

AVALUACIO:

La nota final de l'assignatura s'obtindra a partir del resultat de les diferents proves,
tedriques i practiques, que es faran al llarg del quadrimestre.

BIBLIOGRAFIA.

Andlisi d'una variable (Tema I)

Ayres, J. R. Cdleulo infinitesimal e integral. McGraw-Hill, (série Schaum).

Calle, M. i Vendrell, R. Problemes d’Algebra Lineal i Cileul Infinitesimal. Vic: Eu-
mo Editorial, 1992.

Demidovich, B. Problemas y ejercicios de andlisis matemdtico. Ed. Paranimfo.

Krasnov, Kiseliov, Curso de matemdticas superiores para ingenieros. Moscou: Mir.

Larson-Hostetler, Cdleulo y geometria analitica. McGraw-Hill.

Piskunov, N. Cédlculo diferencial e integral. Montaner y Simon, S.A.

Equacions diferencials (Tema I1):

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

Kiseliov, Krasnov i Makarenco. Problemas de ecuaciones diferenciales ordinarias.
Moscou: Mir.

Zill. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones. Grupo Editorial Iberoamérica.

Metodes numerics (Tema I11)

Avinyé, Elgueta. Analisi masematica. Problemes resolts i prictiques amb ordinador.
McGraw-Hill.

Chapra, Canale. Métodos numéricos para ingenieros. McGraw-Hill.
Llorens, J. L. Introduccion al uso de DERIVE. U.PV.
Sheid, Di Contanzo. Métodos numéricos. Mc Graw-Hill, (série Schaum).
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€.1.3. Quimica
PROFESSORA: Angels GALAN i GIRO

OBJECTIUS:

Homogeneitzar els diferents nivells que els alumnes poden tenir d’aquesta assig-
natura, consolidar i aprofundir-ne els conceptes basics.

Establir les bases per altres assignatures dins la carrera com sén Biologia, Bioqui-
mica, Produccié vegetal, Quimica analtica i Processos industrials entre altres. Per
aixd es ddna una especial importancia a Pestudi de la Quimica Organica ja que els
compostos organics s6n la base de tots els processos biologics.

Laprenentatge de les operacions basiques d’un laboratori quimic a més de poder
veure experimentalment conceptes estudiats a nivell tedric és un aspecte molt im-
portant dins d’aquesta assig-natura per la seva aplicacié practica dins del camp de

les inddstries agroalimentaries.

PROGRAMA:

Esta dividit en dues parts fonamentals.

En la primera part es veuen els factors que condicionen la reactivitat dels compos-
tos organics i sestudien els diversos tipus de compostos organics agrupats segons
les seves caracteristiques comunes.

Dins la segona part es fa una revisié de conceptes fonamentals i calculs quimics.
Seguidament es veu la relacié existent entre Uestructura atdmica dels elements, e%
tipus de compostos que formen i les seves propietats. Després es tracta Pequilibri
quimic, especialment en el cas de les dissolucions aquoses acid-base.

1. Quimica organica.
1. Introduccié a la Quimica Organica.
1.1. Cicle del Carboni.
1.2. Carboni elemental.
1.3. Importancia del Carboni.
2. Formacié d’enllacos.
2.1. Lenllag covalent.
2.2. Estructura i geometria molecular.
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2.3. Representacié grafica de molecules orginiques.

3. Isomeria.

4. Reactivitat dels compostos organics.
4.1. Grups funcionals.
4.2. Efectes electrdnics.
4.3. Efecte esteric.

5.

4.4. Tipus de reactius.

4.5. Tipus de reaccions.

Mecanismes de reaccid.

6. Tipus de compostos organics.

6.1. Hidrocarburs:

— saturats
— insaturats

6.2. Compostos organics oxigenats.

6.3.

— Alcohols i fenols.

—Eters.

— Aldehids i cetones.

— Acids carboxilics i derivats.

Compostos organics nitrogenats.
—Amines.

— Nitrils.

—Aminoacids.

— Nitrocompostos.

— Sals de diazoni i azocompostos.

I1. Quimica general.

7. Conceptes fonamentals.
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7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Equacions quimiques.

Calculs basats en formules i equacions quimiques.

Composici6 centesimal i formula empirica.
Solucions:

—Tipus.

— Concentracié.

— Solubilitat.

7.5. Tipus generals de reaccions.
8. Estructura atbmica,

8.1. Configuracié electronica.

8.2. Propietats periédiques.

8.3. Relaci6 estructura-propietats:
— Tipus d’enlla.
— Estats d’agregaci6 de la matéria.
— Caracter acid-base
~ Caracter oxidant i reductor

9. Equilibri quimic.

9.1. Constant d’equilibri.

9.2. Equilibri homogeni.

9.3. Equilibri heterogeni.

9.4. Principi de Le Chételier.

9.5. Tipus d’equilibri en dissolucié aquosa:

— acid-base.
— precipitacié.
— complexacié.
— red-ox.
10. Reaccions de transferéncia de protons.
10.1. Concepte acid-base.
10.2. Caracter anfiprotic de I'aigua.
10.3. Producte idnic de l'aigua.
10.4. Concepte de pH
10.5. Constant d’equilibri. Calcul de pH.
10.6. Hidrdlisi de cations i anions.
10.7. Valoracions acid-base:
— Corbes de valoracié.
— Equilibris simultanis.
—Acids poliprotics.
10.8. Solucions amortidores.

PRACTIQUES:

Es realitzaran sessions de dues hores semanalment. Aquestes experitncies giraran
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entorn a les operacions basiques de laboratori i posteriorment a les aplicacions

Practiques

fictiques dels principis tedrics estudiats. . . , . ) L. o
practiq princip Calmet, J.; Garcia-Monjo, J. Manual prictico del laboratorio quimico y farmacéuti-

Lassisténcia a les practiques és obligatoria. co. Barcelona, 1979.
) Casas, J. M. Téenicas de laboratorio quimico 2-1: operaciones bisicas. Barcelona: Ed.
AVALUAjCIO: _ . . . . ' _ ; Don Bosco, 1977.
:avaluaué serd continuada i la qualificacié de I'assignatura es realitzard a partir Fieser, L.E. Experimentos de quimica orgénica. Barcelona: Bd. Reverté, 1967,
e:

Pavia, D.L. et al. Quémica Orgdnica experimental, Barcelona: Ed. Eunibar, 1978.

—dos e%(émens de teoria al llarg del curs (50% dela nota final) Wolfe, D.H. Quimica general, orgdnica y bioldgica. Colombia: Ed. Mc Graw-Hill,
— practiques obligatdries (50% de la nota final) avaluades de la segiient forma: 1990.
— informes de les practiques (10%)
—examen prictic (25%) Problemes
Butler, 1.S.; Grosser, A.E. Problemas de Quimica. Barcelona: Ed. Reverté, 1979.

Enderson, RB. et al. Problemas de Quimica Orginica. México: Ed. El Manual

— examen tedric de practiques (15%)

BIBLIOGRAFIA: Moderno, 1980.
Busica Nyman, C.J., King, G.B.; Problemas de Quimica General y Analisis Cualitativo,
Gillespie, R.J.; Humphreys, D.A.; Baird, N.C.; Robinson, E.A. Qufmica. Barce- Madrid: Ed. AC., 1979.

lona: Ed. Reverté, 1990. Piedro, J. Quimica general en cuestiones con respuestas miiltiples. Madrid: Alham-
Grifhin, R W. Quimica Orginica Moderna. Barcelona: Ed Reverté, 1981. bra-Universidad, 1988. ‘

Rusell, J.B.; Larena, A. Quimica. Madrid: Ed Mc Graw-Hill, 1989.
Safia, J. Quimica per a les ciencies de la naturalesa i de l'alimentacié. Barcelona: Ed.

Vicens Vives, 1993.

Complementiria

Bailar, J.C. et al. Quémica. Barcelona: Ed Vicens-Vives, 1983.

Castells, ]. Quimica General i Bioorginica. Madrid: Alhambra-Universidad, 1985.

Cotton, EA.; Wilkinson, G. Quémica Inorgdnica Avanzada. México: Ed. Limusa,
1981. ‘

Dickson, T.R. Quimica Enfoque Ecolégico. Meéxico: Ed. Limusa, 1980.

Ochiai, E. Quimica Bioinorgdnica. Barcelona: Ed. Reverté, 1985.

Primo, E.; Carrasco, J-M. Quimica Agricola (3 vols.). Madrid: Ed. Alhambra,
1987.

Stocker, M.S.; Seager, S.L. Quimica Ambiental: Contaminacién del aire y del agua.
Barcelona: Ed. Blume, 1981.
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6.1.4. Biologia

PROFESSORES: Carme Casas i Arcarons
Julita Oliveras i Masramén

OBJECTIUS:

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

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

Aixi doncs el programa d’aquesta assignatura es centrara en les seguents arees de

coneixement:

—BIOLOGIA MOLECULAR / BIOQUIMICA: Coneixement de la composici6

molecular dels essers vius.

—BIOLOGIA I FISIOLOGIA CELULAR: Coneixement de la unitat basica dels

essers vius, la cel-lula, a nivell d’organitzacié, de composicid, d’estructura i de

funcionament.

— GENETICA: Coneixement dels mecanismes de multiplicacié, variabilitat i

herencia dels essers vius.

Es mantindra sempre la tendéncia a relacionar tots els conceptes tedrics amb la se-
va posible aplicacié prictica en el mén de les industries agro-alimentaries, tant en

les classes de teoria com en les de practiques.

PROGRAMA:

Introduccié. Relacié Biologia / Inddstria Agroalimentaria.
1. Biologia Molecular / Bioquimica
1.1 Composicié de la matéria viva.
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1.2. Principis immediats inorganics.
1.4, Gldcids.
1.5. Lipids.
1.6. Proteines.
1.7. Acids nucleics.

2. Biologia i Fisiologia celular
2.1. Nivells d’organitzacié cel-lular.
2.2. Membranes cel-lulars.
2.3. Parets i cobertes cel lulars.
2.4. Regi6 nuclear i nucli.
2.5. Ribosomes i expresié del DNA.
2.6. Aparell de Golgi i reticle endoplasmatic: Biosintesi, emmagatzamatge i ex-

portacié en eucariotes.

2.7. Lisosomes i heterotrofia,
2.8. Plastidis i autotrofia.
2.9. Mitocondris i metabolisme.
2.10. Microttibuls i motilitat cel-lular.
2.11. Mitosi i reproduccié cel-lular.
2.12. Meiosi i reproduccié sexual.

3. Genética
3.1. Conceptes generals de genética.
3.2. Genética mendeliana.
3.3. Herencia lligada al sexe.
3.4. LLigament i recombinacié.

3.5. Mapagenic.

PRACTIQUES:
Les practiques s'impartiran setmanalment en sessions de 2 hores. Els continguts
de les mateixes es centraran en les Arees de coneixement exposades a les classes ted-
riques:
— Biologia molecular:

- Determinacié dels principals components de la materia viva.
— Biologia cel-lular:

- Microscopia: Tecniques de tincié i d’observacié.
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. Citologia: Observacié de diferents tipus de c&l-lules i organuls cel-lulars.

— Problemes de Genética.

AVALUACIO:
Fs realitzarh una avaluacié coniinuada de l'assignatura i la nota final selaborard a

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

BIBLIOGRAFIA:

Basica

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

De Robertis, E.D.P. i De Robertis, E.M.E Biologia celular y molecular. Ed. Ate-
neo, 1981.

Lehninguer, A.L. Principios de Biogquimica. Ed. Omega, 1984.

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

Strickberger, M.W. Genética. Ed. Omega ,1986.

Complementiria

Alberts, B et al. Biologia molecular de la célula. 2* edici6. Ed. Omega, 1994.

Barceld, J. et al.; Fisiologia vegetal. Ed.Pirdmide, 1983.

Berkaloff, A. et al. Biologia i Fisiologia celular. (4 volums), Ed. Omega,
1980-1983.

Knippers, R. Genética molecular. Ed. Omega, 1975.

Lenhinguer, A.L. Bioguimica. (2a. ed.). Ed. Omega, 1981.

Maillet, M. Manual de citologia. Ed. Masson, 1983.

Margulis, L. i Schwartz, K. Cinco reinos. Ed. Labor, 1985.

Sanchez-Monge, E. i Jouve, N. Genética, Ed. Omega, 1982.

Strasburguer. Tratado de Botdnica. (7% ed.). Ed. Omega, 1990.

Stryer, L. Biogquimica. (3a. ed.). Ed. Reverté, 1988.

Viseras Alarcon, E. Problemas resueltos de Genética general. Textos universitarios,
Universidad de Granada, 1990.

Varis autors. Biologia Vegetal. Libros de Investigacién y Ciencia (Scientific Ameri-
can), Prensa Cientifica, 1979-87. .
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6.1.5. Dibuix Técnic
PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:

Preparar els alumnes per poder assolir un nivell adequat en la prictica del dibuix i
en la comprensi6 dels sistemes de representacié que els permeti, amb els coneixe-
ments acumulats en els tres cursos dels estudis, poder elaborar projectes dins I'am-
bit de Enginyeria Técnica Agricola.

PROGRAMA:
1. Iniciacié a lexpressi6 grafica.
2. Geometria
2.1. Paral lelisme. Perpendicularitat.
2.2. Angles. Bisectrius
2.3. Triangles. Quadirilaters. Poligons regulars.
2.4. Proporcionalitat. Semblanca. Tgualtat. Simetria.
2.5. Circumferéncia. Arc capag
2.6. Tangencies. Enllagos. Rectificacions
2.7. Corbes coniques, corbes cicliques i corbes espaials.
2.8. Construccions grafiques.
3. Normalitzacié
3.1. Projeccions: sistema de cub de projeccions. Eleccié de vistes.
3.2. Croquisat: esbossos i proporcions.
3.3. Seccions. Objecte i representacié. Seccions parcials.
3.4. Escales: de reduccié i ampliacié. Normes.
3.5. Acotacié. Normes.
3.6. Cas practic

4. Sistemes de representacié. Classificacié. Caracteristiques de cada sistema. Apli-

cacions.
4.1. Sisterna axonomeétric.
4.1.1. Representacié de punt, recta i pla.
4.1.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla: interseccions i pertinences.
4.1.3. Perspectiva axonometrica: representacié de figures.
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4.1.4. Superficies: generacid i classificacié.
5.1. Sistema diedric.
5.1.1. Representacié de punt, recta i pla.
5.1.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla: pertinences, paralel lis-
me, interseccions i perpendicularitat,
5.1.3. Moviments operatius: abatiments, girs i canvis de pla.
5.1.4. Distancies.
5.1.5. Angles.
5.1.6. Polfedres regulars.
5.1.7. Prismes i piramides.
5.1.8. Cilindre. Con. Esfera.
5.1.9. Intersecci6 de superficies.
6.1. Sistema de plans acotats.
6.6.1. Representacié de punt, recta i pla.

6.6.2. Planols topografics: representacié de superficies.
6.6.3. Corbes de nivell. Equidistancia. Perfils.

PRACTIQUES:

Les practiques s'impartiran en sessions de dues hores setmanals, en les quals es rea-
litzaran els exercicis que complementen les classes de teoria. Es faran diversos con-
trols al llarg del quadrimestre.

AVALUACIO:

L'avaluacié de I'assignatura es realitzard a partir de dos exdmens i la valoracié de les
practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Rodriguez de Abajo i Alvarez Bengoa. Curso de Dibujo Geomérrico y Croquizacién.
Ed. Marfil. -

Sanchez Gallego, Juan Antonio. Geometria Descriptiva. Sistemas de Proyeccidn ci-
lindrica. Edicions UPC.

Rodriguez de Abajo. Sistema Diédrico. Donostiarra.

Rodriguez de Abajo. Sistema Axonométrico. Donostiarra.

Rodriguez de Abajo. Sistema de planos acotados. Donostiarra.
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6.1.6. Programacio
PROFESSOR:  Jordi SURINACH i ALBAREDA

OBJECTIUS:

La programacié és una eina multidiscipliniria. En aquesta assignatura es fa una
iniciacié a la programacié dels ordinadors per mitja d’una notacié algorfsmica ge-
neral i en concret amb el llenguartge estructurat QBasic.

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

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

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

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

PROGRAMA:

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

Visié general.
Membria interna.
Processador.
Periférics.
Tipus d’ordinadors.
Xarxes d’ordinadors.

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

Fitxers.

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

3. Algorismica.

Algorismes, programes i llenguatges.
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Objectes 1 accions elementals.
Estructures de control.
Esquemes de recorregut i cerca.

Disseny descendent.

PRACTIQUES:

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

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

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

tura.

AVALUACIO:

La qualificacié constara de tres parts:

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

—Lanota d’un programa que shaur de realitzar fora de les hores lectives: 20%

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

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

Lucas, M_; Peyrin, ].P; Scholl, PC. Algoritmica y representacion de datos. 1 Secuen-
cias, Autématas de estados finitos. Masson, 1985

Vancells,].; Lopez, E. Programacié: Introduccié a lalgorismica. Vic: Eumo Edito-
rial, 1992.

Vila, S. Programacié Fonamental. Problemes. Edicions UPC. Aula Practica 50,
1995.
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6.1.7. Termodinamica

PROFESSORS: Josep AYATS i BANCELLS
Ferran BADIA 1 PASCUAL

OBJECTIUS:

El contingut d’aquesta assignatura estd format per dues parts clarament diferen-
ciades: termodinamica i mecinica de fluids.

A la primera part, termodinamica, s'estudiaran els principis basics que regeixen els
canvis energetics en els sistemnes fisics. Aquesta part serd la base per estudiar les
maquines termiques d'ds industrial dins assignatura de Termotecnia.

A la segona part, mecanica de fluids, s'estudiaran les propietats caracterfstiques
dels liquids i els gasos i el seu comportament, tant estatic com dinamic. Tot aixd
sera ampliat dins 'assignatura d’Operacions Basiques .

PROGRAMA:
I- Termodinamica
Tema 1 - Temperatura i calor
1.1. Conceptes previs.
1.2. Escales de temperatures i termometres.
1.3. Equaci6 d’estat dels gasos ideals.
1.4. Energia calorifica, capacitat calorifica i calor especifica.
Tema 2 - Primer principi de la termodinamica
2.1. Enunciat. Funcié entalpia.
2.2. Calor especifica a pressié i volum constant. Relacié de Mayer en gasos
ideals.
2.3. Aplicacions del primer principi a sistemes tancats.
2.4. Aplicacions del primer principi a sistemes oberts.
Tema 3 - Segon principi de la termodindmica
3.1. Enunciat de Kelvin-Planck i de Clausius.
3.2. Teoremes de Carnot. Cicle de Carnot. Escala termodinimica de tem-
peratures.
3.3. Funcié entropia. Calcul de les variacions d’entropia.
3.4. Principi d’augment de I'entropia.
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II- Mecanica de fluids
Tema 4 - Estatica de fluids
4.1. Propietats dels fluids.
4.2. Pressi6 hidrostatica. Pressié absolura i relativa.
4.3. Algaria piezometrica. Diagrama de pressions absolutes i relatives.
4.4. Sistemes de mesura de la pressié.
4.5. Forces sobre superficies submergides.
Tema 5 - Dindmica de fluids
5.1. Equacié de continuitat i equacié de 'energia.
5.2. Linia piezomeétrica, linia d’energia i lfnia de carrega.
5.3. Sistemes de mesura de la pressié, la velocitat i el cabal.
5.4. Aplicacions de I'equacié de Penergia.
Tema 6 - Pérdues de carrega en conduccions
6.1. Distribucié de tensions i velocitats. Flux laminar i turbulent. Nombre
de Reynolds.
6.2. Perdues de cirrega en el flux entre dues seccions transversals, en régim
laminar: equacié de Hagen-Poiseuille.
6.3. Perdues de carrega en canonades: equacié de Darcy-Weisbach. Factor
de friccié.
6.4. Abac de Moody.
6.5. Expressions empiriques per al calcul de les perdues de carrega.
6.6. Perdues de carrega en seccions no circulars. Radi hidriulic.
6.7. Perdues singulars.
6.8. Aplicacions practiques.

AVALUACIO:
Lavaluacié final de I'assignatura es fari a partir d’almenys dues proves escrites, que
es realitzaran en dates préviament acordades amb els estudiants.

BIBLIOGRAFIA:

Teoria

Agiiera, J. Mecdnica de Fluidos incompresibles y turbomdquinas bidriulicas. Ma-
drid: Ciencia 3, 1992.

Gascon Latasa, E Fundamentos de Termotecnia. Barcelona: Tecnos, 1976.
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Mataix, C. Mecdnica de Fluidos y Maguinas hidrdulicas. Madrid: Castillo, 1986.

Moran, M. J. i Shapiro, H. N. Fundamentos de Termodindmica Técnica (Primer
Tomo). Barcelona: Reverté, 1993.

Streeter, V. L. 1 Wylie, E. B. Mecdnica de los fluidos. Méxic: McGraw-Hill, 1988.

Vici’lnievsky, R. Termodindmica Técnica. Barcelona: Labor, 1978.

Problemes

Giles, R. V. Mecdnica de los fluidos e hidrdulica. Mexic: McGraw-Hill (série
Schaum), 1967, '

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

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

Van Ness, H. C.; Abbott, M. M. Termodindmica. Mexic: McGraw-Hill (série
Schaum), 1988.
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6.1.8. Algebra AVALUACIO:

3 -z N - . ., N .
Lavaluacié serd continuada. La qualificacié final es conformari a partir dels resul-

PROFESSORA: Dolors VILA i SERRA

tats de les diferents proves, tedriques i prictiques, que saniran realitzant al larg

del curs,
OBJECTIUS:
L3lgebra ofereix una gran quantitatr d’aspectes I'aprofundiment tedric dels quals BIBLIOGRAFIA
seria il-lusori de plantejar-se en aquest programa. Per tant, s’ha preferit insistir en Anton, H. Introduccion al /fégebr 2 Lineal Limusa
aquells temes que resulten més dtils com a formacié basica per a altres materies. Calle, M. i Vendrell, R. Problemes d}‘il/eiém [z’nm;!/z’ Colcul Infinstessimal. Vie: B
Entre aquests temes, cal destacar tots els que s'inclouen dins de Palgebra lineal: 7 mo Editorial, 1992. £ ) e e
operacions amb matrius, resolucié de sistemes, aplicacionslineals, etc. Espada, E. Problemas resueltos de Algebra. vol. 1111 Edunsa

Granero, B Algebray geometria analiticas. McGraw Hill.

Llorens Fuster, J. L. Introduccién al uso de Derive, Universidad Politécnica de Va-
lencia.

PROGRAMA:

1.- Matrius i determinants. Sistemes d’equacions lineals.

1.1.-Matrius: operacions. Calcul de la matriu inversa. Luzarraga, A. Problemas de /ﬂgec’arﬂ Lineal. Luzérraga.

1.2.-Determinants: definicié i propietats. Tebar Flores, E. Problemas de Algebra Lineal. Tebar Flores.
1.3.-Sistemes d’equacions lineals:

-Estudi de 'existéncia de solucions.
-Resolucié per eliminacié gaussiana.
-Regla de Cramer.
2.- Espais vectorials.
2.1.- Combinacions lineals.
2.2.- Base d’un espai vectorial. Teorema de Steinitz.
2.3.- Canvis de base.
2.4.- Subespais vectorials.
3.- Aplicacions lineals.
3.1.- Definicié i propietats.
3.2.- Nucli i imatge d’una aplicacié lineal.
3.3.- Matriu associada a una aplicacié lineal.
Canvis de base.
3.4.- Valors i vectors propis d’una aplicacié lineal.
4.- Meétodes numerics.
Resolucié de sistemes d’equacions lineals:
4.1.- Eliminacié gaussiana. Descomposicié LU.
4.2.- Metodes iteratius: Jacobi. Gauss-Seidel.
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6.1.9. Produccié Vegetal

PROFESSORS: Ester VINYETA i PUNTI
Joan Anton CASTEJON i FERNANDEZ

OBJECTIUS:

Lobjectiu de Passignatura és 'estudi dels factors climatics, biologics i edafologics
que condicionen la produccié agricola vegetal i les ttcniques que s'apliquen per tal
d’obtenir les produccions convenients, tenint en compte la conservacié del sol i de

I'ambient.

PROGRAMA:
1. Introduccié a la produccié vegetal.
1.1. Sistemes agricoles.
1.2. Concepte i tipus.
1.3. Distribucié geografica i situacié6 actual.

2. Climarologia: estudi de I'accié dels factors climatics sobre la produccié vegetal.
Relacions planta-medi aeri.

2.1. Introduccié: concepte de clima. Estacions agrometeorologiques.
2.2. Latmosfera: homosfera i heterosfera.
2.3. Factors que intervenen en el clima:

Radiacié solar. Radiacié lluminosa i térmica.

Laigua. Generalitats i fonts d’aigua. Latmosfera.

Elvent. Accié fisica, mecanica i bioldgica del vent sobre les plantes.
2.4. Evapotranspiracié. Meétodes empirics de calcul.
2.5. Clima agricola i classificaci6 climatica.

3. Estudi del sol com a substrat de cultiu i com a ecosistema. Maneig del sol i de
l'aigua: feines de conservacié i millora del sdl, on s'inclouen reg i fertilitzacié.
Relacions planta-medi edafic:

3.1. Propietats fisiques del sol:
3.1.1. Composicid del sol. i
3.1.2. Propietats fisiques del sol. Textura, estructura, porositat, mullament.
3.1.3. Atmosfera del sol.
3.1.4. Temperatura del sol.
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3.1.5. Control de Pestat fisic a partir de les feines de conreu. Tipus de feines.

3.1.6. Laigua del sol.
3.1.7. Parametres de reg,
3.1.8. Métodes de reg. Reg superficial, reg per aspersié i reg subterrani,

'Qé
b

. Propietats fisico-quimiques del sdl:
3.2.1. Absorci6 i adsorcié d’ions. Complex col-loidal. Bescanvi idnic.
3.2.2. Reaccié del sol.
3.2.3. Salinitat i alcalinitat. Determinacié de la conductivitar electrica.
3.2.4. Sols salins i alcalins. Correccid.
3.2.5. Qualitat d’aigua de reg i efectes de la seva utilitzacié sobre el sol.
3.2.6. La matéria organica del sol. Evolucié de la matéria orginica al sol.
3.2.7. Fertilitzacié organica.
3.2.8. Fertilitzacié mineral i adobament.

PRACTIQUES:
Practiques de laboratori, centrades en:
1. Morfologia externa de les plantes: rel, tija i fulles, flors, fruits i llavors.
2. Histologia vegetal.
3. Analisis de sols.
4. Substrats: capacitat de retencié hidrica.
5. Indexs de creixement i desenvolupament dels vegetals.
Sortides de camp:
1. Horts i conreus.
2. Vivers.
3. Estacié experimental agricola.
Lassisténcia a les practiques de laboratori i a les sortides de camp és obligatoria.

AVALUACIO:
Lavaluacié d’aquesta assignatura es fara de manera continuada i tindr en comp-
te:

1. Teoria (examen escrit).

2. Practiques (examen i memoria de les practiques individual).

3. Problemes (presentacié d’exercicis).
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BIBLIOGRAFIA:

Barcelo, J. i altres. Fisiologia Vegeial Madrid: Piramide, 1980.

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

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

Bol6s, O. i Vigo, J. Flora dels Paisos Catalans. Volums 1 i 2. Barcelona: Barcino,
1984-1990.

Bolés, O i altres. Flora manual dels Paisos Catalans. Barcelona: Pdrtic. Coll.
«Coneixer la Natura», 1990.

Bonciarelli, E Agronomia. Ed. Leén: Academia, 1979.

Bonnier, G. i Layens, G. Claves para la determinacion de plantas vasculares. Barce-
lona: Ed. Omega, 1988.

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

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

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

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

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

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

Urbano Terrén, P. Aplicaciones Fitotécnicas. Madrid: Mundi-Prensa, laed., 1991.
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6.1.10. Estadistica

PROFESSOR: Vladimir ZAIATS
OBJECTIUS:

Aprendre els conceptes principals de P'estadistica i saber utilitzar-los per a tractar
les dades que provenen de la practica. Es dedicard una part especial del curs a

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

PROGRAMA:
Tema 1. Estadistica descriptiva.
1.1. Conceptes generals.
1.2. Ordenacié de dades. Distribucions d’un caricter.
1.3. Representacions grafiques d’un caricter.
1.4. Caracteristiques numeriques d’un caracter.
1.4.1. Mesures de la tendéncia central.
1.4.2. Mesures de la dispersié.
1.4.3. Mesures d’asimetria i de curtosi.
1.5. Distribucions bivariants.
1.6. Representacions grafiques bivariants.
1.7. Distribucions marginals i condicionades.
1.8. Caracteristiques numeriques marginals i conjuntes.
1.9. Regressié lineal.
1.10. Coeficient de correlacié lineal. Coeficient de correlacié de Spearman i de
correlacié tetracorica.
Tema 2. Introduccié al calcul de probabilitats.
2.1. Esdeveniment aleatori. Experiment aleatori.
Espai mostral d’un experiment aleatori.
2.2. Esdevenimentelemental. Esdeveniment.

Operacions amb esdeveniments.

2.3. Diagrames d’Euler-Venn.

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

2.5. Probabilitat classica (discreta).
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2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

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

Tema 3. Variables aleatdries.

3.1.
3.2.

3.3.

3.4.
3.5.

3.6.
3.7.
3.8.

3.9.

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

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

Esperanga i varincia d’una variable aleatdria discreta.

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

Distribucions continues classiques: uniforme, exponencial, normal.
Esperanga i variancia d’una variable aleatoria continua.

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

Distribucions relacionades amb la normal: X't de Student i F de
Fisher-Snedecor.

3.10. Teorema central del limit.

3.11. Aproximacié de la distribucié binomial per la normal i per la Poisson.

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

Tema 4. Introduccid a les inferéncies estadistiques

4.1.
4.2.
4.3.

4.4.

Mostreig aleatori.

Estadistics. Estimadors. Distribucions mostrals. Biaix.

Distribucié de la mitjana mostral en poblacions normals.

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

Intervals de confianga per a la mitjana.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 final de I'assignatura es fara a base d’'un examen parcial, de diverses

proves practiques durant el quadrimestre i d’un examen final.
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BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

ir la nova hostaleria.

La cadena NH Hoteles renova amb una filosofia moderna i
diferent la tradicié hotelera amb un servei integral, d'acord
amb els nous temps.

HOTEL _CIUTAT DE VIC
L

Ofereix els seus serveis de salons per a

convencions i reunions de treball,
AL P banquets, servei de restaurant amb
mend i carta

OBERT TOTA LA SETMANA

Passatge Mastrot, s.n.
Tel. (93) 889 25 51 - Fax (93) 889 14 47
08500 Vic (Barcelona)
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6.1.11. Economia |
PROFESSOR: Joan Anton CASTE}TON iFERNANDEZ

OBJECTIU:
Introduccié al mén de Peconomia i organitzacié industrial des d’un punt de vista

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

sional.

PROGRAMA:
Tema 1. Introduccié a 'economia:

1.1. Conceptes generals.

1.1.1. Economia de l'empresa: empresa i empresari.

1.1.2. Agents econdmics.

1.1.3. Microeconomia i macroeconomia.

1.1.4. Empreses publiques, nacionals, multinacionals.

1.1.5. Nocions del sistema laboral.

1.1.6. Lofertaila demanda.

1.1.7. El mercat. Monopoli, oligopoli, competéncia perfecta.

1.1.8. Estructura financera de 'empresa.

-1.2. Tipus de societats.

1.2.1. Conceptes: empresa individual, empresa associativa, societat mercan-
til, societats personalistes, societats capitalistes.

1.2.2. Societat col-lectiva.

1.2.3. Societat comanditria.

1.2.4. Societat andonima.

1.2.5. Societat de responsabilitat limitada.

1.2.6. Societat cooperativa.

Tema 2. Anilisi econdmica de projectes d’inversié

2.1. Conceptes d’inversié.

2.2. Projecte d’inversio.

2.3. Caracteritzacié de la inversid.
2.3.1. Lavida de la inversié.
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2.3.2. El capital format i el pagament de [a inversié en el temps.

2.3.3. El flux de caixa que genera la inversié i la seva distribucié en el temps.

2.4. Avaluacié de la rendibilitat financera.
2.4.1. Capitalitzaci.
2.4.2. Actualitzacié.
2.4.3. Criteris d’avaluacié.
a) Valor Actualitzar Net (VAN)
b) Taxa de Rendiment Intern (TIR)
¢) Rati o relacié VAN/inversié actualitzada.
d) Termini de recuperacié o Pay-Back.
e) Flux de Caixa Anual Equivalent. (FCAE).
f) Hipotesis simplificatives en el clcul de la rendibilitat financera.
g) Analisi de sensibilitat.
h) Avaluaci6 basada en 'anilisi de probabilitar.
2.5. Efecte de la inflaci6 i els impostos.
2.6. Costos enfonsats.
2.7. Costos d’oportunitat.

"Tema 3. El cicle comptable.

3.1. El balang.
3.2. Comptabilitzacié d’operacions.
3.2.1. Conceptes generals:
a) El compte.
b) El resultat: benefici-pérdua, compte de pérdues i guanys.
c) Els fets comptables. ‘
d) La partida doble.
3.2.2. Assentaments.
3.2.3. El cicle comptable.
3.2.4. Comptes del balang de situacié.
3.2.5. Llibres auxiliars.
3.2.6.LIVA.

3.2.7. Comptabilitzacié de compres.
3.2.8. Comptabilitzacié de vendes.
3.3. Provisions.
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3.4, Amortitzacions.

3.5. Periodificacions; regularitzacions.

3.6. Ulnventari. Meétodes de valoracié d’existéncies.
3.7. Distribucié del resultat.

3.8. Comptabilitzacié de 'IRPE

3.9. Cash-Flow.

Tema 4. El Pla General Comptable.

4.1. Introduccié.

4.2. Principis comptables.

4.3. Quadre de comptes i relacions comptables.
4.3.1. Introduccié.
4.3.2. Grup 1. Financament basic.
4.3.3. Grup 2. Immobilitzat.
4.3.4. Grup 3. Existéncies.
4.3.5. Grup 4. Creditors i deutors per operacions de trafic.
4.3.6. Grup 5. Comptes financers.
4.3.7. Grup 6. Compres i despeses.
4.3.8. Grup 7. Vendes i ingressos.

4.4. Els comptes anuals.
4.4.1. Introduccié.
4.4.2. Comptes anuals normals i abreujats.
4.4.3. El balang.
4.4.4. El compte de perdues i guanys.
4.4.5. La memoria.

4.4.6. Verificacié, aprovacié, diposit i publicitat dels comptes anuals.

4.6. Linforme de Gestié.
4.7. Normes de valoracié.

AVALUACIO:

Lavaluacié es realitzara a partir de proves tedriques i practiques fetes al llarg del

curs, que hauran de reflectir els coneixements adquirits per 'alumne.
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BIBLIOGRAFIA:

Alonso, R. Contabilidad Financiera. Mundi Prensa.
Amat, A. Andlisis econdmico-financiero. Ediciones Gestidn.

Ballest, G. Comprabilitat General: una visié practica. Edicions Gestié 2000, S.A.

Ballesteros, E. Principios de Economia de la Empresa. Alianza Editorial.
Omefiaca, |. Contabilidad General. Deusto.
Romero, C. Técnicas de gestidn de empresas. Mundi Prensa.

73




6.1.12. Produccid Animal
PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBJECTIUS:

Coneixement dels aspectes basics de reproduccié, alimentacié i millora genética

de les principals especies animals que es comercialitzen en el nostre pafs.

CONTINGUTS:
1. Introduccié:

1.1. Introduccié a la zootécnia,

Zootecnia i produccié animal: conceptes i evolucié. Les produccions ani-
mals en la dieta humana. La competéncia animal-home. La ramaderia com
ainddstria de transformacié. Eficacia de la produccié animal.
1.2. Situaci6 dels sectors productius a nivell mundial:
Sistemes d’explotacié, censos i produccions ramaderes dels principals sec-
tors productius: aviram, porci, cabrum, bovi, etc.
2. Reproduccié:
2.1. Bases anatdmiques i fisiologiques de la reproduccié:
Reproduccié de mascles: anatomia de I'aparell reproductor, factors condi-
cionants de I'arribada a la pubertat, valoraci¢ de la fertilitat i relacié repro-
ductiva (femelles/mascle) recomanada a les principals especies.
Reproduccié de les femelles: anatomia de I'aparell reproductor, arribada a
la pubertat, manteniment del cicle estral i de la gestaci6 a les principals
especies (control hormonal, durada, etc.). Part: canvis morfoldgics i fisiold-
gics.
2.2. Tecniques de control i millora de la reproduccié:
La deteccié de zels com a base d’'un bon maneig reproductiu. Sistemes de
cobriment. Avantatges i possibilitats d’utilitzacié de la inseminacié artifi-
cial a les diferents especies. Processament i qualitat del semen. Sincronitza-
cié de zels: utilitzacié d’agents luteolitics i de progestagens. Métodes de de-
teccié de la gestacié: palpacié, nivells de progesterona, ecografia, etc.
Induccié al part. Tecniques de superovulacié. Trasplantament d’embrions:
inseminacié, recollida, qualitat i trasplantament.
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2.5,

Reproduccié i productivitat: factors de variacié i quantificaci6 de 'eficicia
reproductiva.

Leficicia reproductiva com a condicionant de la productivitat: edar al pri-
mer part, fertilitat i interval entre parts, prolificitat, vida dtil, etc.

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

Parametres de valoracié de U'eficicia reproductiva. Fitxers, plannings i pro-

grames de control.

3. Alimentacié i racionament:

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Fonaments de la digestié dels aliments. Concepte de digestibilitat:
Estructura i funcions de l'aparell digestiu dels monogastrics. Digestié: ac-
cié mecanica i accié quimica.

Particularitats de 'aparell digestiu dels remugants. La digestié en els remu-
gants lactants. Fermentacié ruminant. Degradabilitat dels aliments.
Valoracié de Ieficacia digestiva: digestibilitat dels aliments. Factors de va-
riaci6 de la digestibilitat.

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

Balang energetic d’un aliment. Els diferents tipus d’energia: bruta, digesti-
ble, metabolitzable i neta. Sistemes i unitats actuals de valoracié energética
en el cas dels monogastrics i en els remugants.

Els minerals i les vitamines en alimentacié animal:

Importincia dels minerals i de les vitamines en alimentacié animal. Macro
i microminerals. Reserva i mobilitzacié corporal dels minerals. Quantifica-
cié de les necessitats dels animals. Vitamines hidro i liposolubles. Man-
canga i toxicitat.

Calcul de racions i formulacié de pinsos per a remugants:

Estimacié6 de les necessitats nutritives. Estimacié de la capacitat d’ingestid.
Aliments disponibles. Racié de base i complementacié amb concentrats.
Sistemes de distribucié de la racié: unifeed, DAC, etc. Exemples de calcul

de racions.

4. Millora genetica
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bestiar selecte.

5. Bases de la produccié anima)
5.1. Produccié bovina:
Cicle bioldgic i productivitar.
Produccié de llet. Corba de lactacig de vaques lleteres, factors de variacié.
Evolucié del pes viu i de Ia capacitat d’ingestié: alimentacig maneig repro-
ductiu; sistemes d’allotjament i munyida. Valoracié de [a qualitat de Ia llet:
GB, PB, recompte cel-lular carrega microbiana. Produccié de carn. Ex-
plotacié de vaques de carn. Sistemes d’engreix de vedells. fndex de conver-
si6. Rendiment en canal tipus i definicié. Avaluacié de la canal: normes de

classificacié EUROP
5.2. Produccié porcina:
Cicle biologic. Linies genetiques i creuaments més utilitzars, Sistemes d’ex-
plotacié: produccié de garrins, engreix i cicle tancat.
Produccié de garrins. Fases del cicle productiu de Ia truja; objectius i valo-
racié de l'eficicia reproductiva, Deslletament-transicis. Alimentacié, ma-
neig i instal-lacions.
Engreix. Alimentacig, maneig i instal-lacions.
. 5.3. Produccié d’aus:
Cicle bioldgic de les gallines, tipus de produccions i races més utilitzades.
Produccié d’ous i de broilers,
5.4. Produccié ovina:
Cicle bioldgic i productivitar de Jes ovelles. Adaptacié al medi natural,
Produccié de carn. Races j sistemes d’explotacié. Maneig de la reproduc-
cié. Cria i engreix de xais, :
Produccié de llet d’ovella. Races i sistemes d’explotacié. Problemaitica de]
deslletament. Sistemes de munyida mecanica.
5.5. Produccié de conills:
Cicle bioldgic i productivitat de Pespecie. Principals races explotades. Siste-
mes de produccid. Maneig reproductiu. Recomanacions nutritives. Crig i
engreix de lludrigons. Tipus d’instal lacions.
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PRACTIQUES:

} . .,
E al minari al formulacié de
Iaspecte practic, es realitzaran seminaris de cilcul de ramon; i et e
. i i aries I inaris de races de les di-
insos, visites a granges i inddstries agroalimentaries i seminaris
P ’

ferents especies.

AVALUACIO:

[y Eaval”a( erSl]“(ha“eH(()I”E"e(E”e]@ e CE“I@QES ual P oves
nts 1 ms, q S}ll h.aula rove
E

tedriques i practiques.
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6.1.13. Economia I

PROFESSOR: Carles TORRES i FEIXAS

OBJECTIU:

Introduccié 5 ’ ia i itzacié i i
troduccié al mén de l'economia i organitzacié industrial des d’un punt de vista
practic i aplicat a diferents situacions que un tecnic pot trobar-

. se en la vida profes-
sional. e

PROGRAMA:

Tema 1. Analisi econdmico-financera de Pem
L.1. Introduccié.
1.2. Analisi del balang.
1.2.1. Analisi patrimonial estatica,
a) Calcul de percentatges.
b) Representacions grafiques.
¢) Calcul de ratios.
1.2.2. Analisi patrimonial dinimica.
1.2.3. Estat d'origen i aplicacié de fons,.
1.3. Analisi del comprte de perdues i beneficis.
1.4. Analisi del fons de maniobra.
1.4.1. Conceptes.

presa a través dels estats comptables.

1.4.2. Cicle de maduracié i cicle de cajxa.
1.4.3. Calcul del fons de maniobra necessari.
1.4.4. Fons de maniobra necessari ; aparent.
L.5. Estudi de la rendibilitat
1.5.1. Descomposicié de la rendibilicat.
1.5.2. Palanquejament.
Tema 2. Finangament.
2.1. Finangament d’empreses.
2.2. Finangament propi.
2.2.1. Ampliacions de capital.
a) Ampliacions de capital a la par
b) Ampliacions de capital amb carrega a reserves.
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c) Ampliacions de capital amb prima.
d) Ampliacions amb accions alliberades.
e) Comparacié de la repercussié dels diferents tipus d’ampliacié de ca-
pital.
2.2.2. Financament induit per les ampliacions de capital.
2.2.3. Cotitzacié de les accions després d’una ampliacié de capital.
2.2.4. Planificacié d’'una ampliacié de capital.
2.2.5. Reduccions de capital.
2.3. Lalletra de canvi.
2.4. Credits i préstecs bancaris.
2.4.1. Conceptes. .
2.4.2. Meétode de Panualitat éonstant.
2.4.3. Métode de 'amortitzaci constant.
2.5. Empréstits.
2.5.1. Conceptes.
2.5.2. Amortitzacié d’emprestits.
2.5.3. Tipus d’obligacions.
2.5.4. Conversié d’obligacions en accions.
2.6. El Leasing, Lease-back, Factoring.
Tema 3. Organitzacié i gestié d’estocs.
3.1. Introduccié.
3.2. Lot econdmic de compra.
3.3. Comanda de compra tenint en compte els descomptes.
3.4. Série economica de fabricacié.
3.5. Estoc de seguretat.
3.6. Reaprovisionament per comandes fixes.
3.7. Reaprovisionament per dates fixes.
3.8. Comanda de comprom{s dptim.
3.9. Justin Time.
Tema 4. Optimitzacié econdmica.
4.1. Conceptes. »
4.2. Formulacié de problemes de programacié lineal.
4.3. Solucié grafica i interpretacié de programes lineals.
4.4. Base, solucié basica, variables basiques.
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4.5. Forma estandard i forma canénica de programes lineals.

4.6. Conversié de restriccions.

4.7. Conversié de la funcié objectiu.

4.8. Variables de folga i variables artificials.

4.9. Algebra de la programacié lineal.

4.10. Resolucié de programes lineals pel metode Simplex.

4.11. Metode del Simplex Revisat.

4.12. Implementacié del Simplex.

4.13. Relacié primal-dual.

4.14. Relacions de dualitat.

4.15. Interpretacié econdmica del Dual.

4.16. Analisis de sensibilirat.

a) Canvi de valor dels recursos o disponibilitat.
b) Canvi en els valors dels coeficients de la funcié objectiu.

4.17. Programacié entera.

4.18. Enumeracié i aproximacié.

4.19. Enumeracié implicita.

4.20. Algorisme de ramificacié i acotacis.

4.21. Programacié entera mixta.

4.22. Programacié 0-1.
Tema 5. Organitzacid i gestié empresarial.

5.1. Estructura organitzativa.

5.2. Models d’organitzacié: funcional, divisional, per projecte, per matriu.

5.3. Organismes i descripcié de posicions.

5.4. Areade gestié: produccié, comercialitzacié, finangament.
"Tema 6. Pressupostos en projectes d’enginyeria.

6.1. Sistematitzacié de les inversions.

6.2. Organitzacié del pressupost.

6.3. Mecanica operativa.

AVALUACIO:

Es realitzara una prova a mig quadrimestre que constara d’una part tedrica (60%)
i una part practica (40%). Aquesta prova tindra un pes d’un 30% sobre el total de
I'assignatura.
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: N 2 3
Es realitzard una segona prova al final del quadrimestre que constara, també, d’'una
M M hY 3
part tedrica (60%) i una part prictica (40%). Aquesta prova tindra un pes d'un
70% de assignatura i ser de tot el programa impartit durant el quadrimestre.

BIBLIOGRAFIA:
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1992. . '
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Fraxanet de Simon. Organizacién y gestion de la produccidn. Barcelona: Hispano
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Rios, S. Investigacién operativa, optimizacion. Madrid: Centro de Estudios Ramén
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Romero, C., Técnicas de gestion de empresas. Madrid: Mundi Prensa, 1993,

Romero, C. Introduccién a la financiacion empresarial i andlisis bursatil. Madrid:
Alianza Editorial, 1989.
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6.1.14. Termotécnia
PROFESSOR: Josep ILLA i ALIBES

OBJECTIUS:

Lassignatura es desenvolupa en dues grans parts. En la primera s'estudien amb un
cert detall els mecanismes basics de transmissié de Uescalfor: conduccié i convec-
¢i6 com a mecanismes independents o conjunts en bescanviadors i aletes.

La segona part de I'assignatura es dedica a les aplicacions industrials dels processos
de transferéncia d’escalfor i termodinamics. Es considera, en primer lloc, la pro-
ducci6 industrial de fred perqué t¢ una importancia primordial en la conservacié
dels productes alimentaris i, posteriorment, es tracta el tema de Paire humit i la

climartitzacié de locals.

PROGRAMA:
Part I: Transmissié d’escalfor

Tema 1. Mecanismes basics de transmissié de la calor.
1.1. Introduccié. Conceptes fonamentals.
1.2. Conduccié. Llei de Fourier.
1.3. Conveccié. Llei de Newton.
1.4. Radiacié. Llei de Stephan-Boltzman.
1.5. Métodes de mesura de la temperatura.

Tema 2. Conduccié en régim estacionari. Analisi unidimensional.
2.1. Parets planes en s¢rie.
2.2. Parets planes en paral-lel.
2.3. Parets en contacte amb fluids.
2.4. Resisténcia de contacte.
2.5. Parets cilindriques.
2.6. Radi critic.
2.7. Coeficient global de transmissi6 de la calor.
2.8. Aletes.

Tema 3. Conduccié en régim estacionari. Analisi bidimensional.
3.1. Introduccié. Conceptes previs.
3.2. Equacié general de la conduccié.
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3.3. Equacié general de la conduccié en flux radial.
3.4. Introduccié al'andlisi pel metode de les diferéncies finites.
3.5. Exemples d’aplicacié del metode de les diferéncies finites.

Tema 4. Conduccié en égim transitori.

4.1, Introduccid.

4.2. Conduccié transitdria amb resisténcia interna negligible,

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

4.6. Exemples d’aplicacié.

Tema 5. Conveccié. Correlacions empiriques.

5.1. Introduccié.

5.2. Flux laminar i flux rurbulent. Viscositat.

5.3. Capa limit dindmica i térmica.

5.4. Nombre de Reynolds. Radi hidraulic.

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

5.8. Conveccié en el flux sobre cilindres aillats.

5.9. Conveccié en el flux sobre bateries de tubs.

5.10. Conveccié natural.

5.11. Conveccié lliure en espais tancats.

Tema 6. Bescanviadors d’escalfor.

6.1. Classificacié i utilitzacié dels bescanviadors d’escalfor.
6.2. Distribucié de temperatures en els bescanviadors.

- 6.3. Coeficient global de transmissié d’escalfor. Embrutiment.

6.4. Diferencia de temperatura mitjana logaritmica.

6.5. Eficiéncia dels bescanviadors d’escalfor. Métode NTU.

Part II: Aplicacions industrials
Tema 1. Introduccié ala produccié de fred.

1.1. Fluids condensables. Diagrama d’Andrews.

1.2. Superficies d’estat de les substancies pures.

1.3. Sistemes de produccié de fred.

1.4. Produccié de fred per compressié mecanica. Cicle saturat simple.
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1.5. Cicle real. Desviacions respecte al cicle saturat simple.
1.6. Produccié de fred per doble compressié.
1.7. Compressors.
Tema 2. Elements fonamentals d’un sistema de refrigeracié per compressid.
2.1. Sistemes directes i indirectes de refrigeracid.
2.2. Evaporadors.
2.3. Condensadors.
2.4. Compressors alternatius.
2.5. Valvules de laminacié i control.

AVALUACIO:

Es realitzar a partir d’almenys dues proves escrites que es faran en dates fixades pre-

viament.

BIBLIOGRAFIA:

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

Dossat, ]. R. Principios de refrigeracién. Mexic: CECSA, 1977.

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

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

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

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

Moran, M. J. i Shapiro, H.N. Termodinamica Técnica. Vol. 11. Barcelona: Reverté
S.A., 1994, '

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

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

Vichnievsky, R. Termodinamica Técnica. Barcelona: Labor, 1978.
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6.1.15. Quimica Analitica

PROFESSORA: Consol BLANCH i COLAT

OBJECTIUS:

— Adquirir els principis tedrics fonamentals en quimica analitica.

— Congixer les técniques i els metodes caracteristics en quimica analfrica.

— Facilitar eines i raonaments que possibilitin la interpretacié i la resolucié experi-
mental de problemes concrets en anilisi quimica agricola.

— Facilitar una metodologia de treball per adquirir autonomia en el posterior exer-
cici de la professis.

PROGRAMA:

Els continguts del curs giren a I'entorn dels segiients blocs: introduccié a la quimi-
ca analitica i etapes que shan de considerar en tot procés analitic, principis tedrics
fonamentals en quimica analitica, técniques analitiques de separacié, métodes
quantitatius convencionals i instrumentals en quimica analitica, estudi tedrico-
experimental de problemes reals en anilisi quimica agricola.

Relacié simplificada dels temes que es tractaran:
1.-Introduccié a 'analisi quimica
1.1 Definicié, objecte i aplicacions.
1.2 Etapes d’'un procés analitic.
1.3 Tecniques comunes en quimica analitica.
1.4 Recollida de dades experimentals, tractament estadistic de dades i presen-
tacié de resultats. Precisié. Exactitud. Errors.
1.5 Utillatge, reactius i patrons quimics.
2.- Principis teorics fonamentals en quimica analitica.
2.1 Equilibri quimic.
2.2 Equilibris Acid-base en un medi aqués i en un medi no aqués.
2.3 Aplicacions de les valoracions acid-base. Analisi volumétrica.
2.4 Equilibris de solubilitat. Formacié i propietats dels precipitats.
2.5 Aplicacions de les reaccions de precipitacié. Anlisi gravimétrica i volume-
trica.
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2.6 Equilibris amb formacié de complexos. Aplicacions. Analisi volumétrica.
2.7 Equilibris en sistemes d’oxidacié-reduccié.
2.8 Aplicacions de les valoracions d’oxidacié-reduccié. Analisi volumétrica.
3.- Introduccié a les separacions analftiques.
3.1 Extracci6 amb dissolvents.
3.2 Cromatografia.
4.- Estudi experimental: Aplicacié de 'analisi quimica en agricultura i en la indds-
tria agroalimentiria.
4.1. Mostratge i preparacié de la mostra.
4.2. Control de qualitat d’aigiies i de productes carnis.
4.2.1. Utilitzacié de técniques volumetriques.
4.2.2. Utilitzacié de técniques instrumentals: electroanalitiques, esprec-

troscopies I cromatogréﬁques.

PRACTIQUES:

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

Els continguts de les practiques seran:

Ir periode:
1. Reactius, utillatge, tractament de la mostra, operacions basiques en quimica

analitica.
2. Metodes seleccionats d’analisi quantitativa.

2n periode:
3. Resolucié d’un problema real.
Aplicacié dels fonaments i la metodologia de treball desenvolupats al llarg
del curs.

En el primer perfode s'avaluaran les llibretes de practiques i els resultats experi-
mentals.

En el segon perfode s'elaborara un informe que contindra: plantejament del pro-
blema, part bibliografica treballada, técniques i métodes emprats, tractament dels
resultats experimentals obtinguts i conclusions.

Lassistencia a les practiques és obligatoria.
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AVALUACIO:

Per aprovar l’assignatura cal tenir aprovats els continguts tedrics i haver superat les

practiques.
Lavaluacié dePassignatura tindr3 en compte els segitents frems:
-Examen global (50 % de la nota final).
-Practiques obligatories (40 % de la nota final).
Es tindra en compte I'informe final i 'actuacié al laboratori.
-Problemes resolts al llarg del curs (5 % de la nota final).
-Recensions bibliografiques (5 % de la nota final).

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Harris, D. C. Andlisis quimico cuantitativo. Meéxic: Grupo Editorial Iberoamerica-
na, 1992.

Skoog, D.A.; West, D.M. Andlisis instrumental, Méxic: McGraw-Hill, 1989.

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

Complementiria

FONAMENTS I INSTRUMENTAL:

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

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

Christian, G. D. Quz’mz'czzAna[z’tim. Meéxic: Limusa, 1988.

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

Hamilton, L. E, i altres. Cileulos de quimica analitica. Méxic: McGraw-Hill, 1988,

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

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

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

Skoog, D. A. i West, D.M. Fundamentos de quimica analitica. Barcelona: Reverté,
1988.
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Valcércel, M. i Gémez, A. Técnicas analiticas de separacién. Barcelona: Reverté,
1988.
Valcarcel, M. i Rios, A. La calidad en los laborarorios analiticos. Barcelona: Reverté,

1992.

ANALISI QUIMICA AGRICOLA APLICADA:

Aoac. Official methods of Analysis. Atlington EUA: AOAC, 1990.

Hare, E L. i Fisher, H. J. Andlisis moderno de los alimentos: Saragossa: Acribia,
1984,

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Métodos oficiales de andlisis (3
vol.), Madrid, 1986.

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

Pearson, D. Técnicas de laboratorio para el andlisis de alimentos. Saragossa: Acribia,
1976.

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

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

Nota: s'indicara bibliografia especifica complementaria per a cada tema.
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6.1.26. Microbiologia |

PROFESSORS: Josep TURET i CAPELLAS
Carme CASAS i ARCARONS

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals de les assignatures Microbiologia I i Microbiologia I

sém:

— Inculcar a Palumne la gran importancia que la microbiologia té en el camp pro-
fessional que ell ha triat i, per tant, fer-li notar les implicacions del microorga-
nisme com a entitat viva, de I'extens mén dels microbis i de la figura del micro-
bidleg dins les activitats humanes relacionades amb la vida.

— Adquirir les bases microbioldgiques, tedriques i prictiques, necessaries per de-
senvolupar bé les altres assignatures de la carrera relacionades amb aquesta i les
activitats professionals futures.

— Comprendre el paper ecolodgic dels diferents tipus de microorganismes i qué re-
presenta el seu ts controlat.

— Presentar el ventall de possibilitats que la microbiologia té actualment i pot tenir
en el futur dins el camp de les indstries agroalimentaries.

En aquesta Microbiologia L, els objectius concrets sén:

a) El coneixement del que representen:
- El microorganisme com a entitat viva.
- Lextens mén dels microorganismes.
- Les tasques dels microbiolegs.

b) Laprenentatge de les técniques basiques del treball microbiologic, tant a nivell
de plantejament tedric com d’activitat practica.

¢) Lestudi de la citologia microbiana, amb especial dedicacié a la bacteriana.

d) El coneixement aprofundit dels diferents tipus fisioldgics microbians, interrela-
cionant el metabolisme, I'ecologia, la sistematica dels grups i les aplicacions ala
inddstria.

CONTINGUTS:

1. Introduccié a la Microbiologia:
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1.1.El mén dels microorganismes: concepte de microorganisme i tipus de
microorganismes.

1.2. La ciéncia de la Microbiologia.
2. Metodologies basiques en Microbiologia:

2.1. Tecniques d’observacié de microorganismes.

2.2. Tecniques d’esterilitzacié.

2.3. Cultiu i conservacié de microorganismes.
3. Citologia bacteriana:

3.1. Caracteristiques generals dels bacteris.

3.2. Membranes citologiques.

3.3. Embolcalls cel.lulars.

3.4. Protoplasma bacteria.

3.5. Apendixs cel lulars: adhesié i moviment.

3.6. Reproduccié i diferenciacié en bacteris.
4. Metabolisme bacteria:

4.1. Tipus fisiologics en els microorganismes.

4.2. Fermentacions.

4.3. Respiracié aerobica.

4.4. Respiraci6 anaerdbica.

4.5. Quimiolitotrofia.

4.6. Fototrofia.

4.7. Biosintesi.

4.8. Regulacié metabolica.

PRACTIQUES:
Els aspectes practics es treballaran en sessions de dues hores quinzenals al llarg de

tot el quadrimestre i, a més, es fard una setmana de practiques intensives amb una
dedicacié diaria de 3 hores.

Els continguts de les practiques interrelacionen les assignatures de Microbiologia I
i Microbiologia IT, i es refereixen globalment als segiients aspectes:

- Estudi del material del laboratori microbiologic.
- Tecniques d’observacié de microorganismes.
- Tecniques d’aillament i cultiu microbia.
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- Recompte microbioldgic.

- Identificacié de microorganismes.

- Mzetodes d’anslisi microbioldgica (examens microbioldgics a partir de diferents
substrats).

- Sensibilitat a agents antimicrobians.

- Posada en marxa i seguiment d’un reactor microbia.

AVALUACIO:

Lavaluacié de 'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics.
Es faran diversos controls al llarg del quadrimestre i Icaldrd presentar un informe
de les practiques. La qualificacié global final s'obtindra a partir de:

- Controls dels aspectes tedrics: 60%

- Control dels aspectes practics: 30%

- Informe de practiques: 10%

BIBLIOGRAFIA:

Microbiologia general

Brock, T. D. i Madigan, M.T. Biologia de los microorganismos. Barcelona: Omega,
1988.

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

Davis, B. D.i altres. Tratado de Microbiologia. Barcelona: Salvat Editores, 1984.

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

Schlegel, H. G. Microbiologia general. Barcelona: Omega, 1988.

Stanier, R. Y. i altres. Microbiologia. Barcelona: Reverté, 1988.

Microbiologia aplicada

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

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

Frazier, W. C. i Westhof, D. C. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia,
1985.
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ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).

Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984,

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

Mossel, D. A. A. i Moreno Garcia, B. Microbiologia de los alimentos. Saragossa:
Acribia, 1985.

Old, R. W. i Primrose, S. B. Principios de manipulacién genética. Saragossa: Acri-
bia, 1985.

Vicente, M. i Renart, J. Ingenieria genética. Madrid: CSIC, 1987.

Microbiologia practica

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

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Microorganismos de los alimentos. Volum 11-Métodos de muestreo para andlisis
microbioldgicos: Principios y aplicaciones especificas. Saragossa: Acribia, 1981.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Microorganismos de los alimentos. Volam I- Técnicas de andlisis microbioldgico.
Saragossa: Acribia, 1983.

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

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

Vanderzand, C.; Splittstoesser, D. Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. Washington: APHA, 1992.
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6.1.17. Operacions Basigues [

PROFESSORS: Lidia RAVENTOS i CANET
Josep ILLA i ALIBES

OBJECTIUS:

Lassignatura es divideix en dues parts. En la primera part es generalitza el concep-
te de balanc a i d’arribar a tenir una visié global qualitativa i quantitativa dels flu-
x0s en un procés. En la segona part es continua la mecinica de fluids iniciada dins
I'assignatura de Termodinimica fins a arribar als aspectes prictics de disseny d'ins-
tal-lacions.

PROGRAMA:
Part I: Balancgos de massa i energia
Tema 1: Balang macroscopic de massa.
1.1. Equacié general de conservacié de la massa.
1.2. Balang de massa sense reaccié.
1.3. Parametres d’un procés amb reaccid.
1.4. Processos transitoris amb reaccié. Resolucié numérica.
1.5. Aplicacié del BM aP'estudi de mescles binaries. Destil-lacié.
Tema 2: Balang macroscopic d’energia.
2.1. Equacié general del balang d’energia.
2.2. Balang macroscopic d’energia en régim estacionari.
2.3. Balang macroscopic d’energia en régim transitori.
Tema 3: Balang macroscdpic de quantitat de moviment.
3.1. Equacié general de balang de quantitat de moviment.
3.2. Aplicacié al'estudi de la sedimentacié.
3.3. Determinacié6 d’esforgos sobre conduccions.
Tema 4: Aire humit.
4.1. Introduccié. Conceptes basics.
4.2. Propietats de I'aire humit. Calculs aproximats.
4.3. Representacié de propietats. Diagrama de Carrier.
4.4, Saturacié adiabatica d’un corrent d’aire.
4.5. Mescla adiabatica de corrents d’aire.
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4.6. Principals processos psicometrics.
4.7. Processos de condicionament d’aire.

Part I1: Mecanica de fuids

Tema 5: Perdues de carrega

5.1. Equacié general de Bernoulli.

5.2. Calcul de perdues de carrega.

5.3. Corba caracterfstica d’una canonada. Diametre dptim.
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. Classificaci6 general i tipus de bombes.
6.2. Bombes centrifugues. Equacié d’Euler.

6.3. Perdues, potencies i rendiments. Corbes caracteristiques.

6.4. Calcul del punt de funcionament.
6.5. Cost de bombeig. Optimitzacid.
6.6. Cavitacié. Nocié de NPSH.

6.7. Bombes en série i en paral-lel.

Tema 7: Reologia

7.1. Viscositat. Reogrames.

7.2. Classificacié dels fluids no newtonians.

7.3. Variacié de la viscositat amb la temperatura i pressio.
7.4. Calcul de perdues de carrega en fluids no newtonians.

7.5. Viscosimetres

AVALUACIO:

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

préviament.

BIBLIOGRAFIA:

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

Costa, ]. Curso de quimica técnica.

Coulson, Ingenieria quimica, volums I-IV.
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Eatle, R. L. Ingenieria de los alimentos. Actibia.

Earle, R. L. Unit Operations in Food Procesing.

Foust, A. S. Principios de operaciones uniiarias. CECSA.

Levenspiel, O. Flujo de fluidos ¢ intercambio de calor. Reverté S.A., Barcelona
1993.

Mataix. Mecdnica de fluidos y maguinas hidranlicas. Castillo.

McCabel, W. L. Operaciones bdsicas de ingenieria quimica. Reverté.

Miiller. Introduccion a la reologin de los alimentos. Acribia.

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

Streeter. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

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

White. Mecdnica de los fluidos. McGraw-Hill.

LLOGUER D'HABITACIONS
PER A ESTUDIANTS
«MIXTE»

SERVEIS COMUNS - MENJARS - CONSERGERIA

Avda. Marti Genis i Aguilar, 28. 08500 Vic. Tel. 889 43 39 - 885 51 11
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6.1.18. Bioguimica

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

CREDITS: 6
CURS: 4t E.TA.

OBJECTIUS:

Aquest curs intenta introduir a U'estudiant en els secrets de la vida i fer-li observar
com les seves fantastiques manifestacions tenen una base senzilla i entenedora.
Agquest objectiu sha d’assolir al final del curs després d’estudiar les macromolécu-
les d’'importancia biologica i les relacions entre elles, es a dir les reaccions quimi-
ques que tenen lloc en un organisme viu.

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

CONTINGUT TEORIC:

1. Bioquimica i Bioquimica dels aliments.

2. Sucres: Estereoquimica, enfosquiment no enzimatic, polisacirids.

3. Lipids: Propietats dels Acids grasos, classificacié dels lipids, oxidacié dels greixos.

4. Vitamines: Funcions bioldgiques.

5. Proteines: Estructura, classificacié, desnaturalitzacié, aminoicids, enllag pepti-
dic, exemples de proteines.

6. Enzims: Classificacid, cingtica, inhibicié, el centre actiu, regulacié de I'activitat
enzimatica.

7. Bioenergetica: Termodinamica de processos irreversibles, energia quimica dels
essers vius, estudi del metabolisme.

8. Sistemes bioquimics: El mascul, bioquimica de lavisié, treball de transport.

9. Bioquimica industrial: Aplicacié dels enzims, enzims immobilitzats.

10. Bioquimica clinica: Metabolits d’interés, técniques de determinacid.

CONTINGUT PRACTIC:
Practica n° 1. Preparacié de dissolucions.
Practica n° 2. Control de qualitat al laboratori.
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Practica n° 3. Substincies dpticament actives.

Practica n® 4. Obtencié d’eritrocids i de strum de porc.
Practica n® 5. Espectroscopia.

Practica n® 6. Purificacié de proteines de la Ilet.
Prictica n® 7. Enzimologia I.

practica n° 8. Enzimologia I1.

Practica n® 9. Reacci6 de Zhabotinsky.

Practica n® 10. Bioquimica analitica.

AVALUACIO:
Lavaluacié d’aquesta assignatura tindr2 en compte els segiients {tems:
— dos eximens al llarg del curs (50% de la nota final).
— practiques obligatories (35% de la nota final).
— problemes (10% de la nota final).
— treballs tedrics o practics (5% de la nota final).

BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

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

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

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

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

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

Problemes:

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

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

Segel, I.LH. Célculos de bioquimica. Zaragoza: Acribia, 1982.
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6.1.19. Microbiologia il

PROFESSOR: Josep TURET i CAPELLAS
Anna DALMAU iRODA

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals de les assignatures Microbiologia I i Microbiologia II

s6m:

- Inculcar a 'alumne la gran importancia que la microbiologia té en el camp pro-
fessional que ell ha triat i, per tant, fer-li notar les implicacions del microorga-
nisme com a entitat viva, de I'extens mén dels microbis i de la figura del micro-
bidleg dins les activitats humanes relacionades amb la vida.

- Adquirir les bases microbioldgiques, tedriques i practiques, necessaries per de-
senvolupar bé les altres assignatures de la carrera relacionades amb aquesta i les
activitats professionals futures.

- Comprendre el paper ecologic dels diferents tipus de microorganismes i qué re-
presenta el seu ds controlat.

- Presentar el ventall de possibilitats que la Microbiologia té actualment i pot te-
nir en el futur dins el camp de les industries agroalimentaries.

Amb aquests objectius, I'assignatura microbiologia Il aprofundeix en l'estudi de:

a) La caracteritzacié del creixement dels mlcroorgamsmes i el seu control.

b) La genética bacteriana i 'enginyeria genética.

¢) La importancia dels virus en el mén dels éssers vius, com a entitats que, per la
seva informacié genttica, poden interferir en les c&l-lules i/o utilitzar-les.

d) La taxonomia i la sistematica en els microorganismes.

e) La caracteritzacié i la importancia industrial dels microorganismes eucariots.

f) La visi6 evolutiva actual dels microorganismes, com a interventors de les grans
estratégies bioldogiques en la vida sobre la Terra.

CONTINGUTS:
1. Creixement i control dels microorganismes:
1.1. Creixement microbia.
1.2. Cultiu continu de microorganismes.
1.3. Influéncia dels factors:ambientals sobre el creixement.
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1.4. Substancies antimicrobianes.
2. Genetica bacteriana:
2.1. Genoma bacteri2 i mutagénesi.
2.2. Regulacié de I'expressié génica.
2.3. Fendmens parasexuals bacterians. Recombinacié gengtica, seqgiiéncies d’in-
sercié 1 transposons.
2.4. Transformacié.
2.5. Conjugacio.
3. Virologia:
3.1. Composicié quimica i estructura dels virus. Classificacié dels virus.
3.2. Analisi quantitativa dels virus.
3.3. Relacié virus-hoste I: cicle litic.
3.4. Relacié virus-hoste II: lisoggnia.
3.5. La transduccié.
3.6. Viroides i prions. Interferons.
4. Enginyeria gengtica:
4.1. Manipulacié del DNA i vizro.
4.2. Vectors de clonatge.
'4.3. Clonatge i expressié del DNA artificial.
4.4. Aplicacions de I'enginyeria genética.
5. Sistematica bacteriana:
5.1. La taxonomia en els bacteris. La participacié de la biologia molecular en la
taxonomia.
5.2. Compendi de sistematica bacteriana d’interés per a la inddstria agroali-
mentaria.
6. Microorganismes eucarionts:
6.1. Les algues: caracteristiques generals. Visié sistematica. Importincia per a
les industries agroalimentaries.
6.2. Els fongs: caracteristiques generals. Visié sistematica. Importancia en les
inddstries agroalimentaries.
6.3. Els protozous: caracteristiques generals. Visié sistemitica. Importanma en
els tractaments d’aigiies residuals.
7. Lorigen de la vida i I'evolucié dels microorganismes:
7.1. Lorigen de la vida.
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7.2. Levolucié dels microorganismes procarionts.
7.3. Lorigen dels microorganismes eucarionts.

PRACTIQUES:
Els aspectes prictics es treballaran durant una setmana de practiques intensives
amb una dedicacié diiria de 3 hores.
Els continguts de les prictiques interrelacionen les assignatures de Microbiolvogial
i Microbiologia IL, i es refereixen globlament als segiients aspectes:

- Estudi del material del laboratori microbiologic.

- Técniques d’observacié de microorganismes.

- Teécniques d’aillament i cultiu microbia.

- Recompte microbiologic.

- Tecniques de seguiment del creixement microbia.

- Identificacié de micoorganismes.

- Métodes d’analisi microbioldgica (eximens microbioldgics a partir de dife-

rents substrats).
- Sensibilitat a agents antimicrobians.
- Posada en marxa i seguiment d’un reactor microbi.

AVALUACIO:
Lavaluaci6 de I'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics.
Es faran diversos controls al llarg del quadrimestre i caldra presentar un informe
de practiques. La qualificacié global final s'obtindra a partir de:

- Controls dels aspectes teorics: 70%

- Control dels aspectes practics: 20%

- Informe de practiques: 10%

BIBLIOGRAFIA:
Microbiologia general
Brock, T. D. i Madigan, M. T. Biologia de los microorganismos. Barcelona: Omega,

1988.
Brock, T. D.; Smith, D. W. i Madigan, M. T. Microbiologia. Méxic: Prentice-Hall

Hispanoamericana, 1987.
Davis, B. D.ialtres. Tratado de Microbiologia. Barcelona: Salvat Editores, 1984.
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Pelczar, M. J.; Reid, R. D.; Chan, E. C. S. Microbiologia. Madrid: McGraw-Hill,
1981.

Schlegel, H. G. Microbiologia general. Barcelona: Omega, 1988.

Stanier, R. Y. i altres. Microbiologia. Barcelona: Reverté, 1988.

Microbiologia aplicada

Atlas, R. M. i Bartha, R. Microbial ecology. Fundamentals and applications. Redwo-
od City, Califdrnia: Benjamin Cummings Publishing, 1993.

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

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

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

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

Old, R. W. i Primrose, S. B. Principios de manipulacién genética. Saragossa: Acri-
bia, 1985.

Mossel, D. A. A. i Moreno Garcla, B. Microbiologia de los alimentos. Saragossa:
Acribia, 1985.

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

Microbiologia practica

Collins, C. H.; Lyne, P. M. Métodos microbiolégicos. Saragossa: Acribia, 1989.

ICMSEF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Microorganismos de los alimentos. Volum 1I-Métodos de muestreo para andlisis
microbioldgicos: Principiosy aplicaciones especificas. Saragossa: Acribia, 1981.

ICMSEF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
Microorganismos de los alimentos. Volum I- Técnicas de andlisis microbiolégico.
Saragossa: Acribia, 1983.

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

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

Vanderzand, C.; Splittstoesser, D. Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. Washington: APHA, 1992.
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6.1.20, Electrotécnia
PROFESSOR: Francesc CASTELLANA i MENDEZ

CREDITS: 6
CURS: 4t

OBJECTIUS: :

a) Introduir les bases per a l'analisi del circuits elctries (corrent continu, monofasic
i trifisic).

b) Presentar la cadena de transformacions energetiques pet arribar a I'ts d’energia
electrica, i als possibles canvis de forma d’aquesta.

¢) Adquirir la informacié indispensable sobre el Sistema Electric de Poténcia (gene-
raci6 d’energia eléctrica, transport i distribuci6).

d) Disposar dels coneixements basics per a la seleccid i utilitzacid dels diferents tipus
de maquines electriques (transformadors, motors, generadors...).

Delectricitat és la forma d’energia més utilitzada degut ala facilitat (i el bon rendi-

ment) amb que es pot transformar en altres energies. Lenergia eléctrica és un fet

quotidia que, de vegades de forma quasi imperceptible, intervé en moltes de les

activitats humanes (climatitzacié, il-lumacié, transport, comunicacions, desenvo-

Jupament tecnologic...).

El Sistema Eléctric es tractarh mitjancant una visié actual i sempre des del punt de

vista d’usuari. Actualment la font d’energia no primaria basica és Penergia electri-

ca. Es més, ens trobem dins un entorn que avanga rapidament cap al concepte tot

eleetric. Les noves tecnologies en I'automatizacié dels processos de fabricacid, els

transports, el tractament de residus, la il-luminacié, la domotica, la climatizacié...

es realitzen per mitja de sistemes de control de baixa poténcia i de maquines eléctri-

ques. Lenginyer, que es mou en un moén altament tecnoldgic, necessita una forma-

cid basicaen Pambit de Pelectrotécnia. Aquesta disciplinali donara una visié global

de les possibilitats d'utilitzacid del sistema elsctric de poténcia (xarxa electrica).
PROGRAMA:

la part. Corrent eléctric (40h)
Tema 1. Fonaments de Velectricitat.
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Tema 2. Corrent continu.
Tema 3. Electromagnetisme.
Tema 4. Corrent altern: circuits monofisics.
Tema 5. Corrent altern: circuirs trifasics.
Practiques.
2 proves de control.

2a part. El sistema eléctric de poténcia (4h)
Tema 6. Generacié d’energia electrica.
Tema 7. Canvis de forma en 'energia eléctrica.
Tema 8. La xarxa eléctrica.

3a part. Utilitzacié de les maquines electriques (16h)
Tema 9. Fonaments de les maquines eléctriques.
Tema 10. Transformadors .
Tema 11. El convertidor electromecanic.
Practiques.

AVALUACIO:

Durant el curs es poden realitzar proves de control del tipus: test, problemes, tre-
balls proposats, laboratori i un examen global. La nota final s obtindra com la mit-
ja aritmetica de cada prova, ponderada amb un pes p;:

NF=(p;*N1+p,*N2+...+p,*Nn)/n

on n és el nombre de proves realitzades, p; el pes de cada prova i Ni la nota obtin-

guda.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

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

Departament de Fisica i Enginyeria Eléctrica; Apunts, practiques i problemes d'elec-
trotecnia. Dossier (llibreria EUV), 1996.

Herranz, G. Convertidores electromecdnicos de energia. Barcelona: Marcombo.
Sanjurjo, R. Mdguinas eléctricas. McGraw-Hill, 1990.

Wildi, T. Sistemas Eléctricos de Potencia. Barcelona: Hispanoeuropea, 1989.
Complementaria (consulta)

Chapman,S. J. Mdquinas eléctricas. McGraw-Hill.
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Lobosco/Dfaz. Seleccidn y aplicacidn de motoves eléciricos. Barcelona: Siemens-
Marcombo.

Ras, B. Teoria de Circuitos. Barcelona: Marcombo.

Ras, B. Transformadores. Barcelona: Marcombo.

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

bo.

Problemes
Alabern; Humet; Nadal; Orille i Serrano. Circuits eléctrics i la seva resolucid. Vic:

Eumo.
Alabern; Humet; Nadal; Orille i Serrano. Circuits trifasics © la seva resolucid. Vic:

Eumo.

Alabern; Humet; Nadal; Orille i Serrano. Circuits eléctrics amb transformadors i la
seva resolucid. Vic: Eumo.

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

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

Nasar, S. Teoria y problemas de mdquinas eléctricas y electromecimicas. McGraw-
Hill, (col-leccid Schaum).

Normativa
Instal-lacions eléctriques de baixa tensi6 (recopilacié de la legislacié aplicable -

1994). Ed. Marcombo; Departament dInddstria i Energia de la Generalitat
de Catalunya.

Reglament electrotécnic per baixa tensié (RBT).

Reglament de verificacions eléctriques i regularitat en ¢l subministrament d’ener-
gia (RVE).

Reglament de linies electriques aéries dalta tensié (RAT).

Revistes
Eficiencia Energetica. Departament &'Inddstria i Energia de la Generalitat de Ca-

talunya.

Electra. Revista Técnica de electricidad, iluminacidn, aparatosy materiales eléctricos.
Madrid: El instalador 1984.

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

ISSN 0210-2056.
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6.1.21. Construecié

PROFESSOR: Manel VILAR i BAYO

OBJECTIUS:
7 3 e e .
Es pretén que Palumne assoleixi els coneixernents basics i practics d’aquesta mate-

ria. Bs desglossa en tres apartats: resisténcia de materials, materials emprats a la
construccié i cilcul d’estructures.

PROGRAMA:
1. Introduccié.
1.1. Accions i reaccions.
1.2. Tipus més usuals d’enllagos.
1.3. Estatica dels sistemes de solids.
1.4. Esforcos.
1.5. Diagrames d’esforgos.
2. Esforg axil i esforg tallant.
2.1, Traccié i compressié.
2.2. Tensions i deformacions de diagrames.
2.3. Sistemes hiperestatics.
2.4. Esforg tallant: tensions i deformacions.
2.5. Esforg tallant: unions.
3. Moment flector.
3.1. Tensions i deformacions.
3.2. Fletxa, definicié. Métodes de calcul.
4. Esforg torsor.
4.1. Tensi6 de barres de seccié circular: tensions i deformacions.
5. Vinclament.
5.1. Definicié.
5.2. Carrega critica o d’Euler.
5.3. Diferents casos de vinclament.
5.4. Meétodes de calcul.
6. Sistemes reticulars plans.
6.1. Definicié.
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6.2. Hipotesis.
6.3. Sistemes isoestitics i hiperestatics.
6.4. Métode de Cremona.

7. Materials de construccid.

7.1. Descripcié d’elements constructius.
7.2. Materials per a elements estructurals.
7.3. Materials per a elements de tancament.
7.4. Materials per a unions.

8. Calcul d’estructures.
8.1. Calcul dela coberta: accions que s’han de considerar.
8.2. Calcul de corretges.
8.3. Calcul d’encavallades o portics.
8.4. Calcul de pilars.
8.5. Cilcul de fonaments.

AVALUACIO:
Davaluacié es fari mitjangant un examen a mig curs i un altre al final. La resolucid
d’exercicis durant el curs i la participaci6 activa a la classe també seran tingudes en

compte en la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Buses de cdleulo para el dimensionamiento de elementos estructurales. Oviedo: ENSI-
DESA, 1990.

Jiménez Montoya, P. Hormigén armado. Barcelona: Gustavo Gili, 1987.

Meriam, J.L. Estdtica. Barcelona: Reverté, 1989.

Norma Bdsica de la Edificacién, NBE-AE-88. Madrid: MOPU, 1993.

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

Ortiz Berrocal, 1. Elasticidad, Madrid: U.PM., 1985.

Resistencia de materiales, construccién metdlica y hormigén armado. Madrid: Publi-
caciones de la ETSI Agrénomos, 1991.

Timoshenko, S.P. Resistencia de materiales. Mexic: Grupo Editorial Iberoamérica,

1986.
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6.1.22. Operacions Basiques Il

PROFESSORA: Teresa ARBONES i TOST

OBJECTIUS:
Donar els coneixements, necessaris per poder comprendre, dissenyar i calcular les

operacions basiques més freqiients en la inddstria agroalimentaria.

PROGRAMA:
1. Operacions basiques de transferéncia de quantitat de moviment.
1.1. Circulacié de fluids per llits porosos.
1.2. Fluiditzacié.
1.3. Separacié solid-liquid: filtracié.
1.4. Sedimentacié.
1.5. Centrifugacié.
1.6. Agitacié i barreja de liquids.
2. Operacions basiques de transferéncia & energia.
2.1. Evaporacié.
2.2. Pasteuritzacié i esterilitzacié.
2.3. Irradiacié.
2.4. Congelacié.
2.5. Coccié convencional i per microones.
3. Operacions basiques de transferéncia de materia.
3.1. Destil-lacié.
3.2. Extraccié sdlid-liquid.
3.3. Extraccié liquid-liquid.
3.4. Extraccié vapor-liquid: absorcid.
4, Operacions basiques de transferéncia simultania de mateéria i energia.
4.1. Deshidratacié.
4.2. Liofilitzacié.
4.3. Cristal litzacid.

AVALUACIO:

Davaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran

alllarg del curs.
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BIBLIOGRAFIA:

Bagder. Introduccion a la ingenieria quimica. Castillo.

Baquero. Eguipos para la industria alimentaria. Madrid: Mundi Prensa.

Brennan; Butters; Cowell i Lilly. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos.
Saragossa: Acribia.

Bird; Stewart; Lighfoot. Fendmenos de transporte. Barcelona: Reverté.

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

Costa, E. Ingenieria Quimica. Alhambra.

Costa, J. Curso de Quimica Técnica. Barcelona: Reverté.

Coulson; Richardson. Ingenieria Quimica. Ed. Reverté.

Eatle. Ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia.

Foust; Wenzel; Clumb; Maus; Andersen. Principios de operaciones unitarias. CEC-
SA.

Mc.Cabe. Operaciones bdisicas de ingenieria quimica. 4a ed. McGraw-Hill.

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

Ocon. Problemas de ingenieria quimica. Aguilar.

Perry. Manual del ingeniero quimico. Mc.Graw Hill.

Vian. Elementos de ingenieria quimica. Aguilar.

6.1.23. Microbiologia industrial

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA
Teresa ARBONES i TOST

CREDITS: 6
CURS: 5¢

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura vol proporcionar a 'alumne una visié de la microbiologia,
aplicada a la indstria alimentaria. Els conceptes que s’aniran treballant pertanyen
a temes molt variats: genética, fisiologia, técniques de fermentacié, toxicologia...

Aquesta assignatura partint de les bases microbiologiques tedriques i practiques
donades en assignatures anteriors, s introduird en tot un conjunt de processos in-
dustrials propis de les inddstries alimentiries que ajudarin a compendre la inter-
relacié dels microorganismes amb els productes alimentaris.

PROGRAMA:
1. Visi6 general del microorganisme:
1.1. Caracteristiques generals.
1.2. Microflora inicial dels aliments.
1.3. Seleccié i desenvolupament de soques.
2. Métodes de deteccié de microorganismes.
3. Cultius industrials:
2.1. Substractes per fermentacié industrial.
3.2. Cinttica del creixement de microorganismes.
3.3. Tecnologia i sistemes de bioreactors.
4. El microorganisme com a producte industrial:
4.1. Proteina unicel-lular (SCP).
4.2. Indculs microbians.
5. El microorganisme com a transformador d’aliments:
5.1. Fermentacions de productes vegetals
5.2. Fermentacions de productes animals




6. El microorganisme com a contaminant:
6.1. Alteracié de materies primeres i producte acabat.
6.2. Toxiinfeccions alimentaries.
6.3. Sisterna d’andlisi de riscos i identificacié i control de punts crftics
(ARILCPC.cHAC.CP)
7. Productes dels cultius industrials
7.1. Antibiotics, productes organics, vitamines, acids organics, aminoacids, en-
zims.
8. El microorganisme en la gestié de residus:
- 8.1. Tractaments biolagics.
8.2. Aplicacié de I'enginyeria genética.

PRACTIQUES:

A les practiques s'aplicaran conceptes explicats a teoria de la conservacié de so-
ques, I'obtencié de metabolits secondaris i la utilitzacié de microorganismes en la
fabricacié d’aliments.

Les practiques es realitzaran en diferents sessions de durada aproximada de 3 ho-
res, les quals es determinaran durant la realitzacié de I'assignatura.

AVALUACIO:

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

Es realitzaran diferents exAmens parcials alliberatoris durant el quadrimestre, dels
continguts tedrics. Cal presentar un informe de practiques i realitzar un treball.

La qualificacié final s'obtindra a partir de:

—examens tedrics: 60 %

— practiques al laboratori: 20 %

—treball: 15 %

— visites: 5 %

BIBLIOGRAFIA:
Crueger, W.; Crueger, A. Bzotecnologza Manual de mzcrobzologuz industrial. Zara-
goza: Acribia,1993.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Zarago-
za:Acribia, 1994.
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Frazier, W.C; Westhof,D.C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acti-
bia,1985.

ICMSE. Ecologin microbiana de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1983-84.

ICMSE E sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacion en las indus-

trias de alimentos. Zaragoza: Acribia,1991.
Kunz, B. Cultivo de microorganismos para la produccidn de alimentos: Obtencidn,

azplimcz'ones ¢ investigacion. Zaragoza: Acribia, 1986.

També és interessant consultar la bibliografia esmentada en les assignatures de mi-

crobiologia I 111

ESPORTS HORITZO

Practica el teu esport amb

ESPORTS HORITZO

Sagrada Famitia, 1 Rambla Hospital, 30 Passeig de la Generalitat, 31
Telefon 889 06 79 Teléfon 885 37 56

08500 VIC (Barcelona)
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6.1.24. Instal-lacions
PROFESSOR: Manel VILAR BAYO

OBJECTIUS:

El camp de treball d’un enginyer estard sovint relacionat amb la inddstria, 3mbit
fisic que s'enfronta amb multiples instal-lacions. D’aquestes instal-lacions, la ma-
joria es troben a tot tipus d’inddstries, amb independéncia del procés que s'hi
efectui.

Lobjectiu d’aquesta assignatura és fer que 'alumne es familiaritzi amb aquest ti-
pus d'instal-lacions, el seu dimensionament i les normatives legals que les regulen.

PROGRAMA:
1. Instal-lacions eléctriques.
1.1. Disseny de la instal-lacié.
1.1.1. Poténcia instal-lada i contractada.
1.1.2. Linies principals de distribucid.
1.1.3. Escomesa i conjunt de proteccié i mesura.
1.1.4. Elements de proteccié.
1.1.5. Compensacié del factor de poténcia.
1.2. Tarifes '
1.2.1. El marc legal.
1.2.2. Tarifes de contractacié.
1.2.3. Discriminacié horaria.
2. Instal-lacions contra incendis.
2.1. Risc intrinsec de l'activitat.
2.2. Elements i instal-lacions de prevencié activa.
3. Instal-lacions de vapor.
3.1. Generacié de vapor.
3.1.1. Aigua de calderes.
3.1.2. Sala de calderes.
3.2. La combustié.
3.2.1. Combustibles.
3.2.2. Analisi i balang de la combustié.
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3.2.3. Emmagatzematge de combustibles.
3.3. Disseny de la instal-lacié.

3.3.1. Tipus de vapor. Transmissié d’energia.

3.3.2. Tubs de conduccié.

3.3.3. Punts de consum.

3.3.4. Recuperacié del condensat.

4. Instal-lacions d’aire comprimit.
4.1. Compressors.
4.2, Distribucié de ['aire.
4.3. Dimensionat de les canonades.
5. Instal-lacions d’aigua corrent.
5.1. Xarxa de distribucid.
5.2. Pressions.

5.3. Calcul de les canonades.

AVALUACIO: .

Lavaluacié es far mitjangant un examen a mig curs i un altre al final. La resolucié
d’exercicis durant el curs i la participacié activa a la classe també seran tingudes en
compte en la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Criteris técnics per a la redaccid de projectes. Barcelona: Col-legi Oficial d’Enginyers
Industrials de Catalunya, 1989.

Guerrero, A. Instalaciones eléctricas en los edificios. Madrid: McGraw-Hill, 1993.

Instal-lacions Electriques en Baixa Tensié (recopilacié de la legislacié aplicable -
1994). Barcelona: Marcombo, 1994.

Manual General Uralita. Madrid: Dossat, 1966.

NBE-CPI-82. Proteccion contra incendios. Madrid: MOPU;, 1982.

Reglamento Electrotécnico de Baja Tensién. Madrid: Segura, 1990

Reglamento de Aparatos a Presidn. Madrid: Ministerio de Industria y Energfa,
1990.

Reglamento e Instrucciones Técnicas de las Instalaciones de Calefaccion, Climatiza-
cidn y Agua Caliente Sanitaria. Madrid: MOPU, 1985.

Tarifas eléctricas. Barcelona: ADAE, 1994
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6.4.25, TFC1
PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:
Donar els coneixements i les eines necessaris per a la creacié, 'elaboracié i el de-

senvolupament d’un projecte dins de 'ambit de 'enginyeria agricola.

PROGRAMA:
1.I ntroduccié.
1.1. Concepte de Projecte.
1.2. Objecte i naturalesa del projecte.

2. Metodologia del projecte.
2.1. Fases del projecte
2.1.1. Estudis Previs.
2.1.2. Avant Projecte.
2.1.3. Projecte de Detall.
2.2. Factors de disseny.
2.2.1. Ubicacié,Forma i elements constructius dels edificis.
2.2.2. Medis naturals de control ambiental: control climatic.
— control luminic.
— control actstic.
2.3. Organitzacié del projecte:
Programacié, control i seguiment de projectes.

3. Morfologia del projecte.
3.1. Organitzacié en documents: la seva funcié i caracteristiques.
3.1.1. Memoria: index.
3.1.2. Anexos.
3.1.3. Planols: classificacié.
3.1.4. Plec de condicions: técniques.
facultatives
econdmiques

legals
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3.1.5. Pressupost: estat de medicions.

quadres de preus.
4. Normativa, reglaments i lleis d’aplicacié als diferents projectes.

5. Els col-legis professionals:finalitar, funcions i estructura.
Visat

6. Normes d’obligat compliment per a la obtencié de visat de projectes.
Normativa per la presentacié dels projectes fi de carrera.

7. Presentacié d’un projecte real, (a través del seu autor )dins de Pespecialitat d’in-
- ddistries agroalimentaries.

PRACTIQUES:
1. La informatica en els projectes.
1.1. En el dibuix.
1.1.1. Grafisme del projecte.
Detalls constructius.
1.1.2. Normativa de dibuix:escales, gruixos, acotacions, formats paper,
caixetins...
1.2. En els documents.
2. Aplicacié i desenvolupament d’un cas practic.

AVALUACIO:
Lavaluacié es far a partir d’una prova tedrica , un control de les practiques dutes a
terme al llarg del curs i la revisié del cas practic.

BIBLIOGRAFIA:

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

Goémez Senent, E. Las fases del Projecto y su metodologia. Universidad Politécnica
de Valencia.

Piquer Chanza, J.S. El proyecto en Ingenieria y Arquitectura. Estudio, Planificacién
y desarrollo. Biblioteca CEAC.
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6.1.26. Gestid de residus
PROFESSOR: Xavier SERRA 1 JUBANY

OBJECTIUS:

Avaluacié dels subproductes i contaminants generats en les inddistries del nostre
ambit.

Estudi de mesures operatives que permetin disminuir la quantitat dels subproduc-

tes i contaminants generats.

CONTINGUTS:
1. Classificacié, legislacié i minimitzacié de residus. Llei 6/93
2. Processos de tractament i separacié de materials.
2.1. Sedimentadors.
2.2. Ciclons.
2.3. Altres.
3. Processos de tractament i valoritzacié.
3.1. Processos termoquimics: incineracié, gasificacié i pirdlisis.
3.2. Processos bioquimics: compostatge, digestié anaerobica...
3.3. Alres.
4. Tipologia i valoritzaci6 de residus de la industria agroalimentaria: solids, liquids
i atmosferics.
4.1. Caracteristiques.
4.2. Legislacié.
4.3. Valoritzaci6 alimentaria.
4.4. Altres valoritzacions.
5.Valoritzacié agrondmica de residus organics.
5.1. Legislacié. :
5.2. Origen i caracteritzacié: fangs de depuradora, residus ramaders, aigiies resi-
duals pretractades...
5.3. Plans d’aplicacié.
6. Abocadors controlats.
6.1. Classificacié i legislacié.
6.2. Consideracions sobre la planificacié, disseny i explotacié.
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6.3. Reaccions que tenen lloc en un abocador.

6.4. Dispersié de contaminants.

AVALUACIO:

D'avaluacié dels coneixements tedrics i practics adquirits per U'alumne tindra en
compte diferents ftems amb varis controls efectuats durant el quadrimestre.
Aquests controls inclouran I'exposicié escrita d’aspectes tedrics, la resolucid 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. fniciacié a /Avaluacié del Cicle de Vida. Generali-
tat de Catalunya, 1996.

Elias, M. Introduccié al Medi Ambient. Escola Tecnica Superior d’Enginyers In-
dustrials de Barcelona, UPC. Barcelona, 1987.

Junta de residus. Catileg de residus de Catalunya. Barcelona:Generalitat de Cata-
lunya,1995.

Junta de sanejament. Manual d'aplicacié al sol dels fangs de depuracié. Barcelona:
Generalitat de Catalunya,1995.

Metcalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacion y reutilizacion de aguas
residnales. Barcelona. Ed. Labor, S.A., 1996.

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

Ockerman,H,W et al. Industrializacién de subproductos de origen animal. Ed. Acri-
bia, 1994.

Procesamiento de subproductos animales comestibles. Ed. Fao n°123. Roma, 1995.

Safia, J.; Soliva, M. El Compostatge: Procés, sistemes i aplicacions. Barcelona: Dipu-
tacié de Barcelona, 1987.

Safia, ] et al. La gestién de la fertilidad de los suelos. Ed. Mapa. Madrid, 1996.

Tchobanoglous, G.; Theisen, H.; Vigil, S. Gestidn integral de residuos sélidos. Ma-
drid: McGraw-Hill, 1994.

Wark, K.; Warner, C. Contaminacién del aire. Origen y control. México: Ed. Limu-
sa, 1992.
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6.1.27. Tecnologia d’Aliments
PROFESSORA: Teresa ARBONES i TOST

OBJECTIUS:

Coneixer les etapes que es succecixen en el procés d’elaboracié i manipulacié d’ali-

ments a nivell industrial, els equips que en formen part i les aplicacions que poden
tenir.

CONTINGUT:
1. Introduccié.
2. Tractament d’aliments a temperatura ambient.
2.1. Neteja.
2.2. Classificacié.
2.3. Pelat.
2.4, Reduccié de mida.
2.5. Mescla i emmotllament.
2.6. Separacié mecinica.
2.6.1. Centrifugacié.
2.6.2. Filtracié.
2.6.3. Extraccié per pressio.
2.7. Concentracié per membranes: U.E i O.1.
3. Tractament térmic d’aliments.
3.1. Escaldat.
3.2. Pasteritzacié i esterilitzacid.
3.3 Evaporacid.
3.4. Extrusid.
3.5. Deshidratacié. .
3.6. Coccid i fornejat.
3.7. Pregit.
3.8. Radiacié IR i microones.
4. Tractament amb eliminacié de calor dels aliments.
4.1. Emmagatzemament en refrigeracié.
4.2. Congelacié.
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4.3, Liofilirzacié i crioconcentracié.

5. Operacions post-processament.
5.1. Envasat.

AVALUACIO:

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

amb antelacié. També s'avaluari la realitzacié de treballs practics.

BIBLIOGRAFIA: '

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

Charley, H. Técnologia de los alimentos. Méxic D.E: Limusa, 1991.

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

Madrid, A. Manual de industrias alimentarias. Madrid: Mundi-Prensa, 1991.
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6.1.28. TFC Il

OBJECTIUS:
El treball de final de carrera ha de ser un treball individual en qué 'alumne demos-

tri una i s i
maduresa suficient per comengar a exercir la professié. En el TFC gha de

veure eri
al.nb claredat que les materies cursades durant la carrera no sén un a
de conerxements, sind un co

. ¢ gregat
onet njunt d’eines que cal fer servir adequadament perala
resolucié de problemes concrets,

AVALUACIO:

Es far i i6 i |

s fard a partir de la presentacié del treball realitza i la seva defensa davant d’un
tribunal, que seri nomenat a aquest efecte.
Els detalls de presentaci i defensa del TEC esta

de Papartat 5.6. n recollits en la normativa de TFC
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6.2. Assignatures optatives

6.2.1. Indiisiries de Derivats Animals I: Indlstries Carnies

PROFESSORS: Lluis TORT i TERRES
Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:

Introduir Pestudiant en el complex mén de la inddstria de la carn fent &émfasi en

els processos que utilitzen les indstries de la comarca.

PROGRAMA:

Lli¢é 1. Situacié de la inddstria carnia.
Abast. Importancia. Valoracié respecte de la inddstria alimentaria en general.
Com est actualment a Espanya: dades de produccié i econdmiques. Relacié
Catalunya-Espanya. Perspectiva de caraal futur.

Llic6 2. Relacié dels productes fabricats més importants.
Varietats diferents: curats, cuits, frescos, congelats, enllaunats. Relacié de pri-
meres matéries de procedéncia animal o vegetal i productes quimics.

Llic6 3. Escorxadors. Linies de sacrifici i desfeta del bestiar.
Operacions prévies a la matanga, transport i repos del bestiar. Instal-lacions
d’un escorxador. Matanga. Refrigeracié. Congelacié. Sales de desfer o especeja-
ment i les seves aplicacions més corrents. Aprofitament de subproductes. Con-
trol sanitari. Peces derivades de 'especejament.

Llig6 4. Lacarn.
Estructura i composicié. Estudi dels seus components: proteines, grasses, ai-
gua, col-lagen, pigments, enzims. Valor nutritiu.

Lli¢é 5. Qualitat de la carn.
Classificaci6 de les carns. Factors que afecten la qualitat. Carns defectuoses. In-
fluencia en productes acabats. Capacitat de retencié d’aigua i poder emulsio-
nant de les proteines de la carn.

Llic6 6. Transformacions de la carn: maduracié i conservacié. Refrigeracié. Con-

gelacié. Descongelacié.
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Llic6 7. Altres ingredients i additius estudiats segons la seva funcionalitar. Espe-
cies, condiments, emulsionants, espessants, fosfats, nitrificants, conservadors,
colorants.

Lli¢6 8. Matries emprades per embotir i envasar. Tripes naturals. Tripes artificials.
Materials plastics. Fundes de malla. Diferents tractaments i aplicacions.
Lli¢d 9. Processos d’elaboracis.
Assaonament. Diferents tipus de saladures. Tecnologia del procés. Estudi de la
influencia de cada additiu.
Lli¢6 10. Processos d’elaboracié.
Curacié: tecnologia del procés, modificacié dels constituents, instal-lacions di-
verses, barems de control.
Lli¢6 11. Preparacié de les pastes.
Treball de picadora. Treball de custer. Modificacions en la densitat, temperatu-
ra, color, viscositat i consisténcia. Estructura de les pastes fines. Poder emulsio-
nant de les proteines de la carn. Factors que influeixen en el poder emulsionant
il'estabilitat de les pastes carnies.
Lli¢6 12. Processos d’elaboracié.
Coccié. Diferents sistemes utilitzats. Tecnologia del procés, modificacié dels
constituents. Pasteuritzacié.
Lli¢6 13. Processos d’elaboracié.
Fumatge. Composicié del fum, efectes, tecnologia, instal-lacions, barems de
control. '
Lligé 14. Fabricaci6 de pernil curat.
Tecnologia del procés i instal-lacions. Tipus de pernils curats. Factors que afec-
ten essencialment la qualitat. AnAlisi de riscos i control de punts critics.
Lligé 15. Fabricacié d’embotits curats.
Llonganissa. Fuet. Xori¢. Bacon. Composicié. Tecnologia i instal-lacions. Ba-
rems de control. Anlisi de riscos i control de punts critics.
Lli¢6 16. Fabricacié de pernil cuit.
Tecnologia i instal-lacions. Tipus de pernils cuits. Diferents tipus de salmorra.
Conservacié, barems de control. Factors que afecten essencialment la qualitat.
Analisi de riscos i control de punts critics.
Lli¢6 17. Fabricacié de productes cuits.
Diferents tipus: catalana, mortadella. Salsitxes tipus frankfurt. Galantines.
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Productes enllaunats o envasats en terrines: patés. Plats preparats. Composicié.
Tecnologia i instal-lacions, conservacié i barems de control.

Lligé 18. Fabricacié d’articles frescos.
Botifarra i salsitxa crua. Croquetes. Hamburgueses. Composicié. Tecnologia i
instal-lacions, conservacié, discribucié (xarxa de fred).

Lli¢é 19. Preparacié dels productes elaborats.
Diferents presentacions i tipus d’acabats. Etiquetatge. Embalatge. Prescrip-
cions reglamentades en la presentaci6. Oficials (Departament de Sanitat i Co-
merg).

Llig6 20. Control de qualitat en la indistria alimentaria.
Concepte de qualitat. Control de primeres matéries de processos i instal-la-
cions. Tecniques de mostreig. Analisi sensorial: aspecte o gust. Aroma. Textura.

Valor nutritiu.

AVALUACIO:

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

llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Amo, A. Industria de la carne. Aedos.

Cheftel & Cheftel. Introduccion a la biogquimica y tecnologia de los alimentos. Acri-
bia, 1981.

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

Girard, ].P. Tecnologia de la carne’y de los productos cdrnicos. Saragossa: Acribia.

Grau, R. Carney productos cdrnicos. Saragossa: Actribia.

Klement Mélher. E/ curado. Saragossa: Acribia.

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

Lépez de Torre i Carballo Garcla. Manual de Bioguimica y Tecnologia de la carne,
Vicente.

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

Publicacions ’IRTA: Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaria.

Wirth, Leisther i Rodel. Valores normativos de la tecnolgia cdrnica. Saragossa: Acri-
bia.

Wirth, E Tecnologia de los embutidos escaldados. Saragossa: Acribia.
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6.2.2. Indiistries de Derivals Animals Ill: Indistria letera
PROFESSORA: Anna DALMAU iRODA

CREDITS: 6
OPTATIVA

OBJECTIUS:

En aquesta assignatura es preten estudiar les caracteristiques fisico-quimiques de
la llet i els processos tecnoldgics basics que s'utilitzen tant per conservar-la com
per modificar-la en productes nous, al mateix temps que sintenta no modificar
gaire els seus components i la seva estructura.

PROGRAMA:
1. Llet de vaca:
1.1. Propietats fisico-quimiques.
1.2. Composicié i estructura.
1.3. Modificacions de les seves caracteristiques
1.4. Pagament de la llet per qualitat.
1.5. Laboratori interprofessional lleter.
2. Llet d’altres espécies animals:
2.1. Propietats fisico-quimiques.
2.2. Composicié.
2.3. Caracteristiques.
3. Processos de la Indstria lletera:
4.1. Higienitzacié.
4.2. Desnatat.
4.3. Normalitzacié.
4.4. Homogenitzacié.
4.5. Pasteuritzacié.
4.6. Esterilitzacié.
4.7. Envasat.
4.8. Neteja i desinfeccid.
4. Llets liquides modificades.
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5. Lleten pols:
5.1. Procediment tecnolégic.
5.2, Procés de secat.
5.4. Parimetres de qualitat.
6. Llet concentrada:
6.1. Llet concentrada amb sucre.
6.2. Llet concentrada sense sucre i esterilirzada.

PRACTIQUES:

Les practiques intentaran reproduir els controls que es realitzen en la llet crua i al-
tres tipus de llets des del punt de vista de control de qualitat.

Les practiques es realitzaran de forma intensiva durant quatre dies amb una dedi-

cacié diaria de 3 hores.

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura té en compte una part de treball més tedric i una part
de treball practic.

Es realitzaran diferents exAmens parcials alliberatoris durant el quadrimestre dels
continguts tedrics. Cal presentar un informe de practiques, de les sortides i un tre-
ball.

La qualificacié final s obtindra a partir de:

—examens teorics: 60 %

— practiques al laboratori: 20 %

—visites: 5 %

—treball: 15 %

BIBLIOGRAFIA:

Alais, CM. Ciencia de la leche. Principios de técnica lechera. Ed. Diaz de Santos.

Beerens, H.; Luquet, E Guia prdctica para el andlisis microbioldgico de la leche y los
productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1990.

Casado, P. Guia para el andlisis quimico de la leche y los derivados lacteos. Ed Ayala.

Cheftel, J.C. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia.

Eatle, R.L. Ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
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Harrigan, McC. Métodos de laboratorio en microbiologia de los alimentos y producios

ldcteos. Leén: Academia, S.L.

Hart, EL.; Fisher, H.J. Andlisis moderno de los alimentos. Zaragora: Acribia.

Larpent. Les ferments microbiens dans les indusiries agroalimentaires. Ed. Los An-
des.

Luquet, EM. Leche y productos lacteos. Vol 1 i 2. Zaragoza: Acribia, 1991.

Madrid, A. (Alfa Laval). Manual de indiistrias ldcieas. Ed. AMV Ediciones.

Porter, | W.G. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia.

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

Walstra, P. Quimica y fisica lactolégica. Zaragoza: Acribia.

Revistes:

Alimentacion, equipos y tecnologia. Alcién.
Alimentaria. Eypasa.

Ciencia y tecnologia de los alimentos. CSIC.
Forum agrari. Institut Agrari de Caralunya.
Ile. Inddstrias lacteas espafiolas.

Le lzit. Editions scientifiques elsevier, INRA.
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6.2.3. Indistries de Derivats Animals IV: Inddstries de derivats lactics

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA

CREDITS: 6
OPTATIVA

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura vol introduir-nos en la gran diversitat de processos tecnols-
gics necessaris per poder transformar la llet en els seus productes derivats. També
s'estudiara en profunditat les caracterfstiques propies de tots aquests productes de-
rivats.

PROGRAMA
1. Pormatge:
1.1. Composicié.
1.2. Classificacié.
1.3. Agents de la transformacié de la llet:
1.3.1. Ferments lactics.
1.3.2. Enzims coagulants.
1.4. Principis de tecnologia formatgera:
1.4.1. Coagulacié de la llet.
1.4.2. Separacié del xerigot.
1.4.3. Moldejat.
1.4.4. Activitat d’aigua i salat del formatge.
1.4.5. Bioquimica i fendmens microbioldgics de I'afinat.
1.5. Tecnologies especifiques.
1.6. Aplicacié de l'ultrafiltracié
1.7. Defectes i alteracions.

2. Subproductes derivats de la fabricacié de formatges:

2.1. Xerigot.

2.2. Lactosa.

2.3. Proteines solubles.
2.4. Aplicacions.
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3. Iogurt:

3.1. Caracteristiques microbiologiques
3.2. Fonaments del procés de fabricacié
3.2.1. Tractaments preliminars de la llet.
3.2.2. Procés de fermentacis.
3.2.3. Refredament.
3.3. Altres llets fermentades.
3.4. Valor nutritiu.
4. Productes obtinguts a partir de la matéria grasa:
4.1. Nata
4.2. Mantega
4.3. Modificacions del greix de la llet
4.4. Margarina i minarina
5. Gelat:
5.1. Classificacié i composicié.
5.3. Ingredients i additius.
5.4. Procediment tecnoldgic:
5.4.1. Preparacié del mix.
5.4.2. Maduracié.
5.4.3. Precongelacié.
5.4.4. Congelacié.
6. Caseines i caseinats.
6.1. Caracteristiques.
6.2. Tecniques de fabricacié.
6.3. Aplicacions.

PRACTIQUES:

Les practiques alternaran la fabricacié dalguns d’aquests productes amb el seu
analisi des del punt de vista de control de qualitat.

Les practiques es realitzaran en diferents sessions amb una dedicacié d’unes 3 hores.

AVALUACIO:

Lavaluacié de l'assignatura té en compte una part de treball tedric i una part de
treball prictic.
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Es realitzaran diferents examens parcials alliberatoris‘ dura%qt el quadrhjimesme dels
continguts tedrics. Cal presentar un informe de practiques i de les sortides.

La qualificacié final s'obtindr2 a partir de:

— examens tedrics: 60 %

— practiques: 20 %

—visites: 5 %

—treball: 15 %

RECOMANACIO:

S’aconsella haver aprovat I'assignatura de Industria lletera abans de matricular-se

d’aquesta assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

Téma: Formatge o -

Canut, E.; Navarro, E Catalogo de quesos de Espafia. Barcelona: Ministerio de agri-
cultura, pesca y alimentacién, 1990.

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

Evette. La formagerie. Pats: Presses Universitaties de la Frar.lc.e“

Madrid Vicente, A. Manual de tecnologia quesera. AMVY Ediciones.

Scott. Fabricacién de queso. Zaragoza: Acribia.

Tema: logurt ' - o
Rasic, & Kurman. Yoghurt. Dinamarca: Technical Dairy Publishing House.

Tamine, A.Y. Yogurt, cienciay tecnologia. Zaragoza: Acribia, 1991.

Tema: Gelat .
Cenzano, 1. Elaboracién, andlisis y control de calidad de los helados. Madrid: A.M.V.

Ediciones,1988.

Tema: Mantega o "
Schmidt, K.E. Elaboracién artesanal de mantequilla, iogurt y queso. Zaragoza: Acri-

bia.

Tema: Altres ' |
Cheftel, J.C. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza:

Acribia.
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Larpent. Les ferments microbiens dans les industries agroalimentaires. Ed. Los Andes.

Earle, RL. Ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

Hare, BL.; Fisher, H.J. Andlisis moderno de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

Revistes:

Alimentacion, equipos y tecnologia. Alcién.
Alimenzaria. Eypasa.

Cienciay tecnologia de los alimentos. CSIC.
Forum agrari. Institut Agrari de Catalunya.
Ile. Inddstrias lacteas espafiolas.

Le lait. Editions scientifiques elsevier, INRA.
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6.2.4. Indiistries de Derivats Vegetals [: Indiistries Extractives i Conserveres

PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:

Introduccié a les diferents inddstries de derivats vegetals des d’un punt de vista

de les conserves.

PROGRAMA:

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

2. Molineria i industrialitzacié de cereals:

2.1. Importancia de la produccié de cereals.
2.2. Estruceura i composicid dels cereals.
2.3. Factors que afecten la qualitat del gra.

2.4. Emmagatzemament i tractaments dels cereals.

2.5. Importancia de la humitat en els cereals.
2.6. Fabricacié de farines i semoles de blat.
2.7. Panificacié i bioquimica del pa.
2.8. Fabricacié de pinsos.
2.9. Arros.
2.10. Midons.
2.11. Alcres aliments derivats dels cereals.
3. Conserves vegetals:
3.1. Activitat d’aigua.
3.2. Metodes de conservacié d’aliments.
3.2.1. Congelacié.
3.2.2. Deshidratacié.
3.2.3. Calor.

d’enginyeria. Es donari especial rellevancia a les inddstries dels cereals, dels olis 1
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3.2.4. Tractament amb radiacions ionitzants.
3.2.5. Tractaments quimics que no modifiquen els caricters organoléptics
dels aliments.

3.2.6. Tractaments quimics que modifiquen els carcters organoleptics dels
aliments.
3.3. Conserves vegetals especifiques.
4. Envasat
4.1. Vidre.
4.2. Materies plastiques.
4.3, Metall
5. Producte final. Control de qualitat
5.1. Aspectes toxicoldgics.
5.2. La qualitat i la seva avaluacié.
5.3. Color.
5.4. Textura, propietats col-loidals, reologia.
5.5. Gustiaroma.
5.6. Necessitats i equilibris nutricionals.
5.7. Comportament alimentari i malalties nutricionals.
5.8. Qualitat nutricional dels aliments.

PRACTIQUES:

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

AVALUACIO:

Lavaluaci6 sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran

al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:
Allen, J. C. Rancidity in foods. Elsevier Science Publishers LTD. 1989.
Bailey, Alton E. Aceites y grasas industriales. Barcelona: Reverte , 1961.

Bartholomai, A. Fibricas de alimentos. Procesos, equipamiento, costos. Saragossa:
Acribia, 1991,

Bernardini, E. Tecnologia de aceites y grasas. Alhambra, 1981.
Calvel, R. La Panaderia Moderna. Editorial Americalee.
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Cheftel, J. C. 1 Cheftel, H. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimen-
tos. Vol.1111. Acribia.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Lehninger, Albert L. Bioquimica. Omega, 1972.

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

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

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

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

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

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

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

Primo Yufera, E. Quimica agricola III. Alimentos. Alhambra, 1982.
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6.2.5. Indistries de Derivats Vegetals Ii: Indiistries Fermentatives

PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:

Donar un coneixement detallat de les ticniques i els metodes que actualment
s'utiliczen en les diferents industries fermentatives. Es consideraran també els as-

pectes de marqueting i comercialitzacié dels productes, aix{ com les perspectives
del sector en el mercat europeu.

PROGRAMA:
A) Indistria enoldgica.
1. Elvi:
. Introduccié a la situacié vitivinicola actual.

- Definici6, composicié i nocions generals sobre el procés d’elaboracis.
2. El raim:

. Descripcié.
. Composicié fisico-quimica.
- Transformacié del raim durant la maduracié.
3. Operacions prefermentatives:
. Laverema.
. Obtencié del most.
. Millores de la verema.
4. Microbiologia del vi i fermentacions:
- La fermentacié alcoholica i els llevats.
- Condicions de desenvolupament dels llevats.
- La fermentacié malolactica i els bacteris lactics.
- Condicions de desenvolupament dels bacteris lactics.
5. Lanhidrid sulfurés en I'enologia:
. Propietats.
. Mecanisme d’accié.
. Productes coadjuvats.
6. El vi negre:
. Tractament del raim.
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. Comportament de la fermentacié.
6. Comportament de la maceracié.
. Noves tecniques.
7. Elviblanc:
. Tractament del raim.
. Proteccié de les oxidacions.
. Comportament de la fermentacié.
8. El vi rosat:
. Elaboracié.
9. Aleres vins
10. Conservacié i envelliment:
. Higiene del celler.
. Maduracié i envelliment dels vins.
. Les alteracions microbianes.
11. Clarificacions:
. Nocions de limpidesa.
. Clarificacié per encolat.
. Clarificacié per filtracié.
12. Tecniques d’estabilitzacié:
. Principis basics.
. Estabilitzacié respecte de la precipitacié metal-lica.
. Tractaments fisics.
. Altres tractaments.
13. Lenvasatge del vi.
14. Tecnologia d’elaboracié dels vins escumosos:
. Definicié i tipus de vins escumosos.
. Métode Champenois.
. Altres metodes d’elaboracié.
B) Inddstria del vinagre.
1. El vinagre:
. Definicié.
. Caracteristiques i composicié dels diferents vinagres.
. Primeres materies per a 'elaboracid.
2. Metodes d’elaboracié del vinagre:
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. Merodes tradicionals.
. Métodes industrials.
3. Tractament del vinagre:

. Conservacié i envelliment del vinagre.

. Malalties i defectes del vinagre.

PRACTIQUES:

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

AVALUACIO:-

Es faran dos eximens parcials eliminatoris, a més de les convocatories oficials de
juny isetembre. Cexamen de setembre seri de tot el contingut de 'assignatura.
Lavaluacié sera cont{nua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran

al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Indiistria enologica

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

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

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

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

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

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

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

Ribéreau—Gayon, J.icoll. Taité d ‘Oenologie: Sciences et Tecniques du Vin (quatre
volums). Parfs: Dunod, 1973, 1975, 1976 i 1977.

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

Inddistria del vinagre
Mecca, E, Andreotti, R. i Veronelli, L. Lizceto: Tecnologia Industriale ¢ Tradiziona-

le, impiego nell Industria Conserviera, utilizzazione in cucina. Madrid: Mundi-
Prensa, 1979,

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

cas. Ed. Universidad Politécnica de Madrid, 1977.
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Indiistria de la sidra )
Uria Irastorza, |. La Sidra (dosvolums). Sant Sebasti: Sendoa, 1987.

Indistria de la cervesa
Broderick, A.H. El Cervecero en la prdciica. Veneguela: Asoc. Maestros Cerveceros

de las Américas, 1977. o o o
De Cletk, J. Cours de Brasserie. 2a edicié. Haverlee-Louvain. Belgica: Université

de Louvain. Institute Agronomique. Section de Brasserie, 1984. |
Hough, ].S., Briggs, D.E.; Stevens, R. iYoung, TW. Ciencia cerveceray del maliea-
do. 1982.
Hough, J.S. Biotecnologia cervecera y del malteado. 1985. '
Vermeley, J. Malterie et Brasserie. Belgeonne. Belgica: Fondation A., 1973.
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6.2.6, Tecnologia de PEnvasat
PROFESSORA: M. Teresa ARBONES i TOST

OBJECTIUS:

— Congixer els principis fonamentals de Penvasar i els materials que en formen
part.

— Aplicar les diferents tecnologies existents i les bones practiques de fabricacié en
envasat d’aliments, incidint en casos particulacs com, entre altres, 'envasat sota
atmosferes modificades per tal de petllongar la vida ttil dels aliments conservant
les seves caracterfstiques nutritives inicials, evitar I'ds indegutd’envasos en
aquells aliments que Ia seva naturalesa i tipus de processament aix{ ho exigeix
(emmagatzematge, tractaments termics, congelacis, ...).

—Posar en practica métodes i técniques analftiques aplicades a 'analisis d’envasos.

~ Fomentar lds racional dels envasos i embalatges en la cadena alimentiria tot te-

nint en compte les noves prespectives legals tant a nivell medioambiental com a
nivell de salut publica.

PROGRAMA:
1. Introduccié
1.1. Envas. Envasat. Definicié i evolucié.
1.2. Interaccions ﬂsico—quimiques envas/aliment, envas/atmosfera exterior
2. Envasos plastics.
2.1. Materials plastics i polimers. Estructura, propietats i caracteristiques.
2.2. Films i limines multicapa. Processos d’obtenci.
2.3. Tecnologia per a la fabricacié de recipinets. Termoformacié, bufat, ...
2.4. Sistemes d’ompliment i tancament d’envasos.
2.5. Técniques analitiques aplicades a analisi de les migracions de components
dels materials plastics dels envasos cap als aliments.
3. Envasos metil.lics.
3.1. Metalls d’6s en la fabricacié de recipients. Aleacions. Propietats i caracteris-
tiques.

3.2. Recobriments interiors i exteriors. Laques, esmalts i vernissos. Métodes
d’aplicacié.
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3.3. Metodes de fabricaci6 de recipients. Caracteristiques i selecglé, .
3.4. Propietats mecaniques dels envasos i dels tancaments. Defectes 1 param
tres d’avaluacié. o
3.5. Corrossié en envasos metal lics. Teoria i practica.
3.6. Contaminaci6 d’aliments per deteriorament dels envasos.
evidre. . '
. ijlz;f ii(iire. Historia. Propietats i composicié del vidre per a s alimentari.

4.2, Fabricacié d’envasos de vidre i tancaments. ‘

4.3. Manipulacié i envasat d’aliments en recipients de *«'ndre., . .
5. Envasos i embalatges de paper, cartré i fusta. Naturalesa i propietats. Aplicacions.
6. Envasat d’aliments. '

6.1. Aliments envasats en atmdsferes modificades.

16.1.1. Pruita i verdures fresques. Productes de la 42 gama.
6.1.2. Carns, aus i derivats animals.
6.1.3. Peix.
6.1.4. Fruits secs i productes deshidratats.
6.1.5. Menjars col.lectivats, castering.
6.1.6. Aliments precuinats i preparats.
6.1.7. Begudes.
6.2. Aliments congelats.
6.2.1. Fruites i verdures
6.2.2. Carnsious
6.2.3. Peix
6.2.4. Aliments precuinats i preparats.
6.3. Aliments processats térmicament.
6.3.1. Llets i derivats
6.3.2. Conserves carnies
6.3.3. Conserves vegetals: fruites i verdures
6.3.4. Conserves de peix
6.4. Sucs i begudes
6.4.1. Sucs de fruita.
6.4.2. Begudes alcoholiques
6.4.3. Begudes analcoholiques .
7. Legislacié Comunitaria i Espanyola sobre envasos i embalatges.
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AVALUACIO:

o S .
Es realizara a partir d’almenys dues proves escrites que es faran en dares fixades
amb antellacié. També s'avaluacs I realitzacié de treballs practics.

BIBLIOGRAFIA:

Brown, W.E. Plustic in Jood packaging. Progesties,
Dekler, 1992.

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

desing and Jabrication. Marcel

' D.H. Revisiones sobre ciencia J tecnologia de los alimentos. Vol. 11, Migra-
cidn de sustancias quimicas desdes el envase al alimento, Saragossa: Acribia 1995
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6.2.7. Andlisi Fisicoquimica &’Aliments |
PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

CONTINGUT TEORIC:
1. Analisi quimica dels aliments.
1.1. Determinacié6 de la composicié percentual.
1.1.1. Humitat.
1.1.2. Cendres.
1.1.3. Proteines.
1.1.4. Greixos.
1.1.5. Hidrats de carboni. Fibra.
1.2. Determinacié de la composicié especifica.
1.2.1. Fraccié lipidica.
1.2.2. Fracci6 proteica.
1.2.3. Fracci6 mineral.
1.3. Tecniques immunoldgiques.
2. Analisi fisica dels aliments.
2.1. Densitat.
2.2. Textura.
2.3. Aspecte.
2.4. Analisi sensorial
3. Gestié de qualitat al laboratori.

CONTINGUT PRACTIC:

Es realitzaran 20 hores de practiques al laboratori de Quimica, determinant la
composicié percentual d’un aliment. Es realitzaran també 10 hores practiques a
Paula a on es resoldran diferents problemes plantejats.

AVALUACIO:

Davaluacié d’aquesta assignatura tindra en compte els segiients items:
—dos examens al llarg del curs (50% de la nota final).

—avaluacié de I'estada al laboratori (35% de la nota final).
—avaluacié dels problemes resolts (15% de la nota final).
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BIBLIOGRAFIA:

Association of Official Analytical Chemist, Inc. AGAC. Official methods of analy-
sis 15th edition. Arlington, Virginia:K. Helrich, 1990.

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

Métodos analiticos en alimentaria. Métodos oficiales de andlisis. Vol I, 11, 111, IV, V i
V1. Barcelona: Panreac.

Salfield, R.; Prdcticas de Ciencia de los Alimentos. Zaragoza: Actibia.

Hart. EL.; Fisher, H.]. Andlisis Moderno de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1984.

Robinson, J.W.; Undergraduate Instrumental Analysis. New York: Marcel Dekker
Inc. 1987.

Skoog, D.A.; West, D.M. Andlisis Instrumental. México: McGraw Hill, 1989.
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6.2.8, Automatismes i Sisternes de Control |
PROFESSOR: Pere ROQUET i FERNANDEZ

OBJECTIUS:
Donar les idees basiques sobre els components de tot sistema de control, fent es-
pecial eémfasi en els diferents tipus de captadors que s'usen industrialment en el

camp dels mecanismes hidraulics.

PROGRAMA:
CAPTADORS I TRANSDUCTORS
Introduccié
De desplagament: —Inductius
— Potenciometrics
De posicié: —Inductius
— Interruprors mecanics

De temperatura: — Termometres de dilatacié
— Bimetalls
—-RTD
— Termisors
De pressié: — Manometres
— Captadors de pressié
De cabal.
ACTUADORS
Electroimants: Tot o res
Proporcionals
Cilindres hidraulics

Cilindres pneumatics

Motors hidraulics

Motors eléctrics
EXTENSOMETRIA

Pont de Wheadstone

Galges extensometriques

Introduccié
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‘Tipus
Aplicacions

Transducrors de forga, pressié, desplacament, etc.

TRACTAMENT DE LA MESURA

Amplificadors operacionals
Amplificadors diferencials
Amplificadors d’instrumenctacié

—Amb un, dos i tres amplificadors

SERVOSISTEMES I SISTEMES DE CONTROL

Introduccié

Funcié de transferéncia
Esquemes de blocs
Control proporcional
Control integral
Control diferencial
Control analdgic i digital

AUTOMATS PROGRAMABLES -
SISTEMES D’ACCIONAMENT HIDRAULICS, PNEUMATICS, ELECTRICS I MECANICS

Sistemes hidraulics, breu descripcié
Sistemes pneumatics

Sistemes eléctrics

Sistemes mecanics

Interdependéncia mitua i amb els controls electronics

ANALOGIES

—Equacié de moviment clissica, i conceptes matematics de forca, massa, im-
pedancia.

—Analogies matematiques entre els conceptes d’impedancia amb els sistemes
mecanics electric, hidraulic.

PRACTIQUES:

1.

Control de nivell d’un dipdsit.
Objectiu del treball: controlar la valvula de pas d’aigua a 'entrada d’un diposit,

de manera que el nivell es mantingui constant independentment del cabal d’ai-
gua d’entrada.
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El diposit se simulard amb un recipient tipus galleda o similar, i el cabal d’entra-

da sera donat per una aixeta.

Realitzacis:

— Recerca d’'un detector de nivell comercial i, alternativament, disseny i cons-
truccié d’'un detector de nivell.

— Disseny i contruccié d’una valvula de pas manada per electroimant.

— Disseny i construccié de la carta de comandament de poténcia de 'electroi-
mant; amplificador del senyal d’entrada de baixa poténcia (40 mA.) conver-
tint-lo en un senyal commutat de sortida d’alta poténcia (1Amb).

— (En el cas de triar l'opcié de mesura directa del nivell del dipdsit) Construccié
d’un amplificador de galgues.

— Disseny i construccié del sistema de control.

— Per a cada un dels passos (detector de nivell, carta de comandament, carta de
control, sistema total) presa i analisi de dades experimentals.

—El treball inclourd també la part de construccié mecanica del sistema (molt

senzilla).

. Simulacié d’un sistema de seguiment del sol, disseny del sistema de moviment

d’uns panells solars, amb dos graus de llibertat.

Objectiu del treball: Construir una plataforma de reduides dimensions amb dos

eixos, angulars, mobils, que orienten un captador de senyal lluminés de manera

que apunti sempre a una llum desplagable.

El moviment de cada eix serd mitjangant un petit motor de corrent continu.

Realitzacid del treball:

—Disseny i construccié de la carta de comandament de poténcia del motor
eléctric d’accionament de cada eix (amplificador del senyal d’entrada de baixa
poténcia (40 mA.) convertint-lo en un senyal commutat de sortida d’alta
potencia.

— Recerca i, alternativament, disseny i construccié del detector del senyal Humi-
ndés.

—Disseny i construccié d’un sistema de moviment simulat del «atél-lit», a fi de
contrastar |'efectivitat i fiabilitat del prototipus.

— Per a cada un dels passos, presa i tractament de dades experimentals.

—El treball inclou també la construccié de les parts mecaniques necessaries per

al correcte funcionament del sistema (dificultat mitjana).
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3, Sistéema de control d’intensitas luminosa

Objectin del treball: Aconseguir una il-luminacié regular d’una taula, il-lumina-
da per la llum ambiental, i per un focus controlat. La llum d’aquest tltim com-
plementar3 'ambiental quan aquesta minvi, per tal d’aconseguir la intensitat
constant.
Realitzacid del treball:
— Eleccié del sensor d’intensitat lluminosa adient, avantarges i inconvenients.
— Disseny i construccié de la carta de control de la intensitat luminosa del fo-
cus complementari.

—Eleccié del sistema de control més adient (proporcional, integral...)
— Disseny i construccié de la carta de control.
— Contrast de resultats experimentals.

. Sincronitzacié del moviment de dos cilindres hidraulics.
Objectin del treball: Aconseguir el moviment sincronitzat de dos cilindres
hidraulics, en les segiients situacions:
— Sistema esclau-mestre, en qué un dels cilindres actua com a mestre.
— Sistema esclau-mestre, en que el mestre és un element extern als cilindres.
— Amb vilvules tot o res.
— Amb valvules proporcionals.
Es partira d’un sistema ja construit i funcionant, en el qual es podran fer les si-
mulacions esmentades.
Realitzacid del treball:
Com que el sistema ja esta construit, el treball es basaria principalment en la se-
va manipulacid, en la presa de dades, i en I'extraccié de conclusions.

. Sistema de control de posicié d’un cilindre hidraulic.
Objectiu del treball: Dissenyar i construir un sistema de control de posicié d’un
cilindre hidraulic, de manera que ens permeti que aquest posicioni, dintre d’un
error acotat, una carrega.
Disposarem del cilindre, i del grup de potencia, aixi com de les valvules de con-
trol, i de la carta de poténcia de comandament.
El treball consistira a dissenyar 'eleccié del captador de posicié adient, even-
tualment construir-lo, i dissenyar i construir el sistema de control elegit.

6. Construccié d’un dispositiu de mesura amb galgues extensometriques:

Objectin del treball: Construir un dispositiu de mesura, que pot ser de parell, o
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Jd’una mida diametral, urilitzant la recnica de les galgues extensométriques.
Es dissenyard i construir la part mecanica del treball, aix{ com I'electronica
d’instrumentacié.
El treball es complementari amb una calibracié i estimacié de la precisié, per
contrast de resultats.

7. Construccié d’un accelerdmetre.
Objectin del treball: Dissenyar i construir un accelerdmetre, mitjangant un cris-

tall piezoelectric.
Es dissenyara i construird la part mecanica (molt senzilla), i la part electronica

~ (també molt senzilla).
El treball no inclou el tractament electronic del senyal, que sera enregistrat amb

oscil-loscopi.

AVALUACIO:

Es realitzard a partir d’una prova escrita (com a minim) i de les notes de practi-

ques.
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4. Tassecarge.
4.1. Assecatge en fred.

6.2.9. Tecnologia i Gestié de UEnergia |

PROFESSOR: Manuel VILAR i BAYO 4.2. Balang d’un procés d’assecatge.
4.3, Tipus d’assecadors.
OBJECTIUS:

Tot procés industrial comporta un cert consum energetic. De la correcta gestié
d’aquesta energia depen la qualitat i la competitivitat del producte final.

Per aixd és important que tot técnic conegui les tecnologies que t al seu abast per
poder-ho fer correctament. Aquesta assignatura no pot pretendre entrar en els
processos especifics d’algunes indstries; es limita a estudiar aquells processos que

per la seva generalitat sén habituals en la majoria d’activitats industrials.

4 4. Assecatge per conveccid.
4.5. Assecatge per radiacié.

- 4.6. Assecatge per conduccié.
4.7. Assecatge dielectric.

5. Produccié d'aigua calenta.
5.1. Injeccié directa de vapor.
5.2. Combustié submergida.

PROG | 6. Refredament de l'aigua.

1. Daire humit.
1.0. Fluids condensables. Diagrames de vapor.
1.1. Introduccié. Conceptes basics.
1.2. Transformacions en un corrent d’aire. Saturaci6 adiabatica.
1.3. Calculs analitics aproximats en higrometria. Psicrometria.
1.4. Diagrama psicrometric de Carrier.
1.5. Mescla adiabatica de corrents daire.
1.6. Principals processos psicrometrics.
1.7. Processos de condicionament d’aire.
1.8. Calculs practics. Factor de calor sensible.

6.1. Torres de refrigeracié.
7. Condicionament termic d’edificis.
7.1. Normativa.
7.2. Tipus de calefaccid.
7.3. Condensacions superficials.
7.4. Ventilacié de locals.
7.5. Poténcia necessaria en calefaccié.
8. Cogeneracid.
8.1. Condicié d’autogenerador.
8.2. Cogeneracié amb turbina de gas.
) 8.3. Cogeneracié amb turbina de vapor.
2. La combustié. i i i
» 8.4. Cogeneracié en cicle combinat.
2.1. Combustié i comburents.
2.2. Calors de combustié.
2.3. Bomba calorimétrica.
2.4. Composicié elemental dels combustibles.
2.5. Aire necessari en la combusti6. Excés d’aire.

8.5. Cogeneracié amb motors alternatius.

RECOMANACIO:

Per matricular-se aquesta assignatura és convenient que ja s’hagi cursat, o s’estigui
! b cursant, 'assignatura de Termot&cnia.
2.6. Diagrames de combustié.

3. Optimitzacié de processos de bescanvi d’escalfor.
3.1. Optimitzacié d’un sistema de recuperadors d’escalfor.
3.2. Optimitzacié del recuperador d’un local climaticzat.
3.3. Procés d’assecatge amb bomba de calor.

AVALUACIO:

Es faran dues proves, una a mig curs i 'altra al final.
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6.2.10. Técnigues Analitigues Instrumentals I: Quimica Ambiental 3.4. La cromatografia i 'espectrometria de masses aplicades a la deteccié 1 ava-
luacié de contaminants en control ambiental i en alimentacié animal i hu-

PROFESSORA: Consol BLANCH i COLAT

mana.

* Bs recomnana haver aprovat Quimica Analitica abans de matricular-se d’aquesta

OBJECTIUS:
Fer un estudi de les técniques analitiques instrumentals i de les seves aplicacions al assignatura.

control ambiental 1 a la determinacié de contaminants en la inddstria alimentaria,

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura tindra en compte els segiients {tems:
— Examen global (50% de la nota final).

— Practiques obligatdries (30 % de la nota final).

Coneixer el tractament correcte i més adient de les mostres per a cada técnica;
també el tractament de les dades experimentals i la interpretacié de resultats.

PROGRAMA:

1. Introduccié Es tindra en compte linforme final i 'actuacié al laboratori.

— Problemes resolts al llarg del curs (10% de la nota final)
— Recensions bibliografiques (5% de la nota final).
— Exposicions ala classe (5% de la nota final).

Tractament de mostres ambientals i de preparats alimentaris. Etapes del procés
analitic. Analisi de resultats.

2. Metodes instrumentals d’analisi.
Fonament. Descripcié de equip. Tecnica analitica. Interpretacié de resultats.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Robinson, J.W. Undergraduate Instrumental Analysis. Nova York: Marcel Dekker,
Inc., 1987.

Skog, D.A. i West, D.M. Andlisis Instrumental. Méxic: McGraw-Hill, 1989.

Valcircel, M. i Rios, A. (coord.) La calidad en los laboratorios analiticos. Barcelona:

Reverté, 1992.

Interfergncies. Aplicacions.

2.1. Metodes espectroscopics moleculars: UV-Vis, IR, RMN.

2.2. Metodes espectroscopics atdmics: EAA en flama, EAA per forn de grafit,
EEF, EEA-ICP,

2.3. Métodes espectroscopics de raig X: difraccié i fluorescencia.

2.4. Espectrometria de masses (EM). -

2.5. Meérodes electroanalitics: potenciomeétrics, polarografics, ts d’electrodes se-
p p g

lectius. Complementaria
2.6. Métodes cromatografics: cromatografia de gasos (CGL), cromatografia liqui- AOAC. Food Additives, AOAC Official Methods of Analysis, 1990.
da d’alta resolucié (HPLC), cromatografia idnica (CI), electroforesi capilar. Aceves, M. i Grimalt, J.O. «Gas chromatographic Screening of organo com-
2.7. Acoblaments CGL-EM, HPCL-EM. . pounds in urban aerosols», Journal of Chromatography, 607 (1992) 261-270 .
2.8. Metodes immunologics: ELISA. Blanco, M. i altres (eds.) Espectroscopia Atémica Analitica. Bellaterra: PUAB,
3. Resolucié de problemes experimentals: 1990.

Clerc, T. i altres. Tablas para elucidacién estructural de compuestos orgdnicos por mé-
todos espectroscdpicos. Madrid: Alhambra, 1985.
Cromer, Fisica para las ciencias de la vida. Barcelona: Reverté S.A., 1992.

3.1. Aplicacié de lespectrofotometria UV-Vis a I'analisi de contaminants en
matrius ambientals.

3.2. Espectroscopia d’Absorcié Atdmica aplicada a I'avaluacié de metalls pe-
sants bio-assimilables. . Haumis, D. C. Andlisis quimico cuantitativo. Mexic: Grupo Ed. Iberoamericana,
3.3. Metodes electroquimics aplicats al control ambiental: sols i aigiies. ‘ 1992.
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Jandik, . i aleres. Electrophoretic Capillary lon Analysis: Origins, Principles and
Aplications, LC-GC The Magazine of the Separation Science. Vol. 9 (9), Wa-
ters Millipore-T80. :

Laskowski, W. i Pohlit, W. Biofisica. Barcelona: Omega, 1976.

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

Merck, E. Liguid Chromatography in Environmental Analysis, Darmstads-
W213128-330694.

Midgley, D. i Torrance, K. Potentiometric Water Analysis. Chichester: John Wiley
& Sons Publ., 1991.

Pitter, P i Chudoba, J. Biodregradability of Organic Substances in the Aquatic Envi-
ronment, CRC Press, Boca Raton,1990.

- Schnitzer, M. i Khan, S.U. Eds., Soil Organic Matter. Amsterdam: Elsevier Sci.,
1978.

Seibl, J. Espectrometria de masas. Madrid: Alhambra, 1973.

Van Loon, J.C. Selected methods of Trace Metal Analysis: Biological and Environ-
mental Samples. New York: John Wiley & Sons Publ., 1985.

Waters-Millipore. La cromatografia lquida: aplicacions, Documentacid interna
Waters 14, 847, 1993.

Winegar, E.D. i Keith, LH. Sampling and Analysis of Airborne Pollutants, Lewis
Publ., Boca Raton, 1993.

Yu, TR. i JI, G.L. Electrochemical Methods in Soil and Water Research. Oxford:
Pergamon Press, 1993.
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6.2.11. Tractament | gestid de Uaigua
PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:

Lassignatura es divideix en dues parts. En la primera s'exposa una visié complera
del tractament de les aigiies residuals (industrials i urbanes), mitjancant sistemes
fisics, quimics i biologics, aixi com possibles combinacions entre ells. En la segona
part es presenta una breu introduccié al tractament d’aigiies pel consum huma
(potabilitzacié).

CONTINGUTS:
Part I: Tractament d’aigiies residuals.
1. Caracteristiques de les aigiies residuals:
1.1. Introduccié.
1.2. Mostreig. Conservacié de les mostres.
1.3. Caracteristiques fisiques, quimiques i bioldgiques. Definicié i aplicacié.
2. Normativa ambiental:
2.1. Normes permissives d’abocament.
2.2. Canon de Sanejament.
3. Sistemes de tractament:
3.1. Pre-tractament:
. Desbast, dessorradors, desengreixadors.
. Homogeneitzacié.
3.2. Tractaments primaris; ﬁ'sico—quimics:
. Coagulacié-floculacié.
. Sedimentacid.
. Flotacié.
3.3. Tractaments secundaris; bioldgics:
. Sistemes aerdbics.
. Sistemes anaerdbics.
. Sistemes avangats: nitrificacid-desnitrificacié.

3.4. Tractaments terciaris de les aigiies residuals:

. Sistemes de filtracié.




. Sistemes de cloracid.
. Sistemes tecn@ibgics: Ssmosi inversa, intercanvl idnic.
4. Tractament de llots generats en el procés de depuracié:
4.1. Caracteritzacié, estabilitzacié, deshidratacié, destf final.
5. Reutilitzacié de I'aigua residual regenerada:
5.1. Reutilitzacié per a diferents usos: agricola, municipal, industrial, recirrega
d’aqiiifers.
Part II: Potabilitzacié d’aigiies.
6. Caracteritzacié de les aigiies aptes pel consum huma:
6.1. Introduccié.
6.2. Control de potabilitzacié segons la legislaci6 vigent.
6.3. Sistemes de desinfeccié.

PRACTIQUES:
Les practiques es realitzaran setmanalment en el laboratori, en sessions de 2 hores.
Els aspectes a tractar sén:
. Determinacié dels diferents parametres indicadors de contaminacié de les ai-
giies residuals.
. Assajos a nivell de laboratori pel tractament fisico-quimic de les aigiies resi-
duals.
. Estudi de la dinamica i evolucié de la microfauna present en un reactor biold-
gic.
. Determinacié de diferents parametres analitics en aigiies de consum huma.

Es realitzaran diverses visites d’interes a:
. Estacions depuradores d’aigties residuals urbanes (EDAR’s).
. Plantes de potabilitzacié d’aigiies.

AVALUACIO:
Es realitzar a partir de diferents proves tant dels aspectes tedrics com dels practics.
Lavaluacié de assignatura tindra en compte els segiients {tems:

— Examen global (50% de la nota final).

— Practiques obligatories (40% de la nota final).

_ Informes referents a les visites (10% de la nota final).
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BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

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

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

Metcalt-Eddy. Ingenieria de aguas residuales. Tratamiento, vertido y reutilizacién,
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. Andlisis de las aguas: Aguas narurales, aguas residuales, agua de mar. Bar-
celona: Omega, 1989.

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

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

Revistes cientifico-técniques:

IAWQ. Water research. London: Elsevier Science.
IAWQ. Water Science & Technology. London: Berryman.
Ricart, J. Tecnologia del agua. Barcelona: Elsevier Prensa.
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6.2.12. Economia | Organitzacio |

PROFESSOR: Carles TORRES i FEIXAS

OBJECTIU:

Aprofundiment en ¢l mén de l'economia i 'organitzacié industrial des 'un punt

de vista practic i aplicat a diferents situacions que un técnic pot trobar-se en la vi-

da professional.

CONTIGUT:
Tema 1. Programacid, seguiment i control de projectes.

1.1. Metode PERT.

1.1.1. Introduccié.

1.1.2. Construccié del «grafo» PERT

1.1.3. Resoluci6 del PERT: temps earlyi temps last; matriu de calcul; folga
d’un succés; folga d’una activitat, cami critic; folga lliure i folga in-
dependent d’una activitat; calendari i execucié del projecte.

1.1.4. Formulacié com a un programa lineal enter.

1.2. Métode CPM.

1.3.

1.4.

1.5.

156

1.2.1. Introduccié.

1.2.2. Relacié durada-cost d’una activitat.

1.2.3. Optimitzacié de les diferents activitats com un problema de pro-
gramacié lineal parametrica.

1.2.4. Algorisme d’Akcfoff i Sasieni.

Programacié de projectes amb recursos limitats.

1.4.1. Introduccié.

1.4.2. Anivellacié de recursos.

1.4.3. Assignacié de recursos.

El métode PERT en el context aleatori.

1.4.1. Introduccié.

1.4.2. Algorisme del PERT amb probabilitat.

1.4.3. Compromis dptim en I'execucié del projecte.

Mzetode ROY.

1.5.1. Introduccié.

1.5.2. Construccié del «grafo» ROY.
1.5.3. Resolucié del ROY: temps minims i maxims; folgues 1 calendari
d’execucié.

1.5.4. Algorismes de resolucié.

Tema 2. Comercialitzacié agraria.

2.1. Conceptes generals.

2.1.1. Comercialitzacié, marqueting.
2.1.2. Utilicats.

2.1.3. Funcions de comercialitzacié.
2.1.4. Serveis de comercialitzacié.

2.1.5. Classificacié dels productes agraris.

2.2. Agents de comercialitzacié.

2.3.

2.4.
2.5.
2.5.

2.6.
2.7.

2.2.1. Concepte d’agent de comercialitzacié.
2.2.2. Tipus d’agents.

Inddstries agraries.

2.3.1. Localitzacié.

2.3.2. Dimensié.

2.3.3. Subministrament de primeres matéries .
2.3.4. Distribucié de producte.

2.3.5. Cooperatives d’agricultors.

2.3.6. Societats agraries de transformacié.
Canals de comercialitzacié.

Formes de compra-venda.

Mercats de productes agraris.

2.5.1. Mercats minoristes.

2.5.2. Mercats majoristes.

2.5.3. Mercats en produccid i borses.

Mercats de futurs en productes agroalimentaris.
Formacié de preus.

2.8. Actuaci6 puiblica en la comercialitzacié de productes agraris.

Tema 3. Teories microecondmiques de produccié.

3.1. Factors i técniques de produccié.

3.2. Funcié de produccié en el context neoclassic.

3.3. Funcié de produccié simple.



3.4. Model de produccié classic en un factor: productivitat total, mitjana,
marginal, maxim técnic, dptim técnic, elasticitat de la productivitat.
3.5. Model neoclassic en dos factors: isoquantes, relacions de substitucié,
camp de substitucié. ‘
3.6. Restriccions. Cost amb una combinacié de factors: combinacié optima
d inputs, via d’ expansié, maxim técnic, maxim absolut.
Tema 4. Teoria de costos.
4.1. Conceptes.
4.2. Tipus de costos.
4.3. Minim d’explotacié i capacitat dptima de la planta.
4.4. Puncions d’ingressos, costos i beneficis. Punt mort, llindar de rendibilitat.
4.5. Optim econdmic de 'empresa.
4.6. Calcul del pla de produccié.
Tema 4. Renovacié d’equips.
4.1. Conceptes.
4.2. Vida dptima segons el criteri del VAN
4.3. Vida dptima segons el criteri del cost unitari.
4 4. Model segons el criteri del benefici zero.

AVALUACIO:

Es realitzara una prova a mig quadrimestre que constara d’'una part tedrica (60%)
i una part practica (40%). Aquesta prova tindrd un pes d'un 30% sobre el total de
I’assignatura.

Es realitzarh una segona prova al final del quadrimestre que constara, també, d'una
part tedrica (60%) i una part practica (40%). Aquesta prova tindrd un pes d’un
709% de I'assignatura i sera de tot el programa impartit durant el quadrimestre.

BIBLIOGRAFIA:

Ballesteros, E. Principios de Economia de la Empresa. Madrid: Alianza Editorial,
1990.

Briz, J. Politicas comerciales internacionales agrarias. Madrid: Editorial Agricola Es-
pafiola, S.A, 1991,

Caldentey, D Comercializacién de productos agrarios. Madrid: Editorial Agricola
Espafiola, S.A, 1993.
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Colom, A. Economia financera de l'empresa agraria. Lleida: Paper kite, 1988.

Costa, L1. Commodities. Mercados financieros sobre materias primas. Madrid: Esic

Editorial, 1993.
Romero, C. Técnicas de gestidn de empresas. Madrid: Mundi Prensa, 1993.
Romero, C. Programacidny control de Proyectos. Madrid: Ediciones Pirdmide, 1993.
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6.2.13. Calcul Numéric 2.2.3. Esquemes compactes.
2.3. Meétodes iteratius.

PROFESSOR: Antoni SUSIN i SANCHEZ ~: 2.3.2. Convergéncia dels métodes iteratius.
2.3.3. Métode de sobrerelaxacié.
OBJECTIUS: 2.4. Sistemes mal condicionats.

2.5. Analisi de Perror.
2.6. Escalat de sistemes lineals.
3. Valors propis.

3.1. Introduccié.

3.2. El metode de la poténcia.

3.3. Métodes basats en transformacions de semblanca.
3.3.1. El métode de Jacobi.
3.3.2. Métode de Hyman.
3.3.3. Lalgorisme QR.

4. Interpolacié.

Lobjectiu d’aquest curs d’iniciacié al calcul numeric és donar a coneixer els dife-
rents métodes per resoldre de forma numerica problemes que majoritariament ja
es coneixen des d'un punt de vista analitic. A més a més es pretén aconseguir un
millor domini del llenguatge de programacié i la utilitzacié de llibreries de progra-

mes ja existents.

PROGRAMA:
1. Introduccié.
1.1. Generalitats.
1.2. Aritmetica de coma flotant i errors d’arrodoniment.
1.2.1. Error en la representacio. 4.1. Introduccié.
4.2. Interpolacié de Lagrange.

4.3. Interpolacié de Newton (diferéncies dividides).

1.2.2. Error en les operacions.

1.3. Resolucié de problemes.
4.4. Interpolacié per a punts equiespaiats.

4.5. Lerror a les taules de diferéncies.

1.3.1. Propietats dels algorismes.
1.3.2. Estabilitat numerica.
1.3.3. Velocitat de calcul.

1.3.4. Capacitat de memoria.

4.6. Interpolacié inversa.
4.7. Error en la interpolacid.
4.8. Abscisses de Txebyshev.
4.9. Interpolacié ' Hermite .

1.4. Problemes ben o mal condicionats.
1.4.1. Explicacié matematica del mal condicionament.
2. Sistemes lineals. 4.10. Fenomen de Runge.
2.1. Introduccié. 4.11. Interpolacié per splines.
2.1.1. Métode de Gauss.

2.1.2. Eliminacié Gaussiana.

4.12. Construccié de splines.
5. Aproximacié.
2.1.3. Resolucié de sistemes triangulars. 5.1. Introduccié.

2.1.4. Nombre d’operacions en el mé¢tode de Gauss. 5.2. Aproximacié polinominal per minims quadrats. Polinomis ortogonals.

5.2.1. Polinomis de Gram.

5.3. El cas continu.
5.3.1. Polinomis de Legendre.
5.3.2. Polinomis de Txebyshev.

2.1.5. Estrategies de pivot.

2.2. Metodes de factoritzacié directa.
2.2.1. Factoritzacié triangular. Descomposicié LU.
2.2.2. Cas particular: Matrius banda.
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5.4. Sistemes lineals sobredeterminats. ; 7.8.2. Problemes amb el mal condicionament.

5.5. Aproximacié de Fourier. 7.9. Métode de Bairstow.
5.5.1. Canvi d’escala. 8. Equacions diferencials.
5.5.2. Interpolacié trigonometrica. ‘ 8.1. Introduccié.

5.6. Transformada rapida de Fourier (FFT). 8.2. Metodes d’un pas.
5.6.1. La transformada de Fourier de funcions periddiques. 8.2.1. Métode d’Euler.

8.2.2. Errors en els métodes numérics.
8.2.3. Métodes de Taylor.
8.2.4. Metodes de Runge-Kutta.

8.2.5. Generalitzacié a sistemes d’equacions diferencials ordinaries.

5.6.2. La transformada de Fourier de funcions aperiddiques.
5.6.3. Limpuls de Dirac.
5.6.4. La transformacié de Fourier discreta (DFT).
5.6.5. Transformada rapida de Fourier (FFT).
6. Integracié numerica. 8.3. Metodes multipas.
8.3.1. Métodes d’Adams-Bashforth.
8.3.2. Metrodes d’Adams-Moulton.

8.3.3. Metode predictor-corrector.

6.1. Férmules de Newton-Cotes.
6.2. Férmules compostes.
6.3. Férmula d’Euler-Maclaurin.

6.4. Extrapolacié de Richardson.
6.5. Integracié gaussiana.

8.4. Condicions de consisténcia.
8.5. Estabilitat i convergeéncia.
6.6. Derivacié numerica.
7. Zeros de funcions.
7.1. Introduccié. Métode de biseccid.
7.2. Métode de Newton o de la tangent.
7.3. Metode de la secant. Regula falsi.
7.4. Teoria d’iteraci6. Métodes de punt fix.
7.4.1. Teorema del punt fix.
7.4.2. Nota sobre la condicié de Lipschitz.
7.5. Estudi de l'error pels metodes del punt fix .

CLASSES PRACTIQUES:

Les classes practiques es distribuiran entre resolucié de problemes i programacié
dels diferents algorismes estudiats al llarg del curs. El llenguatge de programacié
utilitzat pot ser qualsevol dels estudiats a I'escola, donant també la possibilitat de
fer-ho en llenguatge C.

AVALUACIO:

Es fard un seguiment individual de cada alumne durant el quadrimestre, bé en
7.5.1. Acceleracié de la convergencia. forma de participacié activa en la classe 0 amb practiques que s’hagin de presentar.
7.5.2. Algorismes d’Aitken.

7.6. Convergéncia no lineal.
7.6.1. Ordre de convergencia del metode de Newton.

També al llarg del quadrimestre es mesurara mitjangant alguns controls el domini
de 'assignatura adquirit per 'alumne.

BIBLIOGRAFIA:

Aubanell, A; Benseny, A. & Delshams, A. Eines bisiques del calcul numéric. Ed.
Manuals de la Universitat Autbnoma de Barcelona.

Bonet, C. i daltres, Caleul Numeric. Col. Aula Tedrica. Edicions UPC.

Froberg, C. Introduccién al andlisis numérico. 1977. Vicens-Vives.

7.6.2. Zeros miultiples. )

7.7. El métode de Newton per a sistemes d’equacions no lineals.
7.7.1. Teorema del punt fix.

7.8. Metodes especifics per a polinomis.

7.8.1. Métode de Deflaccié.
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Henrici, B Elemenios de andlisis numérico. México: Trillas.

Issacson, E. 1 Keller, B. Analysis of numerical methods. New York: John Wiley and
Sons, Inc., 1966.

Stoer, . 1 Bulirsch,R. Introduction to numerical analysis. Springer-Verlag.
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6.2.14. Disseny Grafic per Computador
PROFESSOR: Jacint RAURELL i BERNADA

OBJECTIUS:

Aprofundir en el coneixement dels mecanismes de representacié graficaien les téc-
niques de disseny assistit per ordinador amb I'ds del programa Autocad, treballant
fonamentalmenten tres dimensions.

Lassignatura es planteja com a ampliacié dels coneixements desenvolupats en I'as-

signatura de Disseny Grafic.

PROGRAMA:

- Verificar i completar els mecanismes de representacié en 2D. - Representaci6 en
3D: Ordres de dibuix i edicié.

- Definicié de supetficies. Construccions en 3D predefinides.

- Visualitzacions. Sistemes de coordenades personals. Gestié de capes en 3D.

- Perspectiva conica. Entorns de visualitzacié.

- Generacid, modelat i ombrejat de solids. Sdlids compostos.

- Edicié, visualitzacié i ordres de consulta per solids.

- Personalitzacié de ments. Aplicacions. Impressié de treballs.

AVALUACIO:

Es realitzaran, durant el quadrimestre, dues proves com a sintesi de les practiques.
Lassisténcia a les practiques setmanals és obligatoria. Per avaluar les practiques
caldra haver entregat la totalitat d’aquestes.

COMPONENTS DE LAVALUACIO:

Nota de practiques: 20% Primera prova: 30% Segona prova: 50%

BIBLIOGRAFIA:

Clos Ferrandiz, J. Autocad para usuarios expertos. Infor Book’s.
Clos Ferrdndiz, ]. Autocad Prdctico. Infor Book’s.

Tajadura, J. A. i Lépez, ]. Autocad avanzado. V.11 McGraw-Hill.
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6.3. Assignatures de lliure eleccid

6.3.1. Ecologia Aplicada
PROFESSORA: Carme CASAS i ARCARONS

INTRODUCCIO:
Aquesta assignatura pretén donar, per una banda, els conceptes basics d’ecologia
necessaris per entendre la dindmica i el funcionament dels ecosistemes, i per altra,

avaluar la influtncia de les activitats humanes en el medi ambient.

OBJECTIUS:

1. Estudiar les caracteristiques del medi abidtic i del medi bidtic que defineixen els
ecosistemes.

2. Conéixer la dinamica i el funcionament dels ecosistemes.

3. Avaluar 'impacte que té 'home a la Biosfera: contaminacié (atmosferica, del
medi liquid i del medi solid), erosié i desertitzacié del sol.

PROGRAMA:
1. Introduccié a 'Ecologia.
1.1. Definicions de 'Ecologia.
1.2. Rels historiques de la ciencia ecologica.
1.3. Ecologia Aplicada i aplicacié de 'Ecologia.
2. Ecosistemes.
2.1. Definicié.
2.2. Medi abibtic.
2.2.1. Medi liquid.
2.2.2. Medi atmosferic.
2.2.3. Medi solid.
2.2.4. Radiacié i Energia.
2.3. Medi biotic.
2.3.1. Organismes.
2.3.2. Poblacions.
2.3.3. Comunitats.
3. Ecologia trofica.
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3.1. Fluxes d’Energia i cicles de nutrients als ecosistemes.
3.2. Produccié i Biomassa.
3.3. Nivells trofics i xarxes trofiques.
3.4. Produccié primaria als ecosistemes.
3.5. Produccié Secundaria.
3.6. Relacions trofiques colaterals.
3.7. Interaccions ecoldgiques.
3.7.1. Sistema depredador-presa.
3.7.2. Competencia.
4, Ecosistema en el temps.
4.1. Successions.
4.2. Fluctuacions.
4.3. Ritmes.
4.4. Perturbacions.
5. Chome i la Biosfera.
5.1. Consum i produccié d’aliments.
5.2. Contaminacid.
5.2.1. Atmosferica.
5.2.2. De les aigiies.
5.2.3. Del sol

5.3. Erosié i desertitzacié del sol.

PRACTIQUES:

Les practiques es centraran en les irees de coneixement de les classes tedriques.
Es faran practiques de camp i al laboratori, les quals es realitzaran en perfodes con-
densats al llarg del curs.

AVALUACIO

Es realitzard una avaluacié continuada de Passignatura i la nota final s'elaborari a
partir de les notes de teoria i de les notes de practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Basica:

Begon, M., Harper, J.L., Townsed, C.R. Ecologia, individuos, poblaciones y comu-
nidades. Barcelona: Omega 1988.
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Krebs, C.J. Ecologia. Madrid: Pirdmide, 1985.
Margalef, R. Ecologia. Barcelona: Omega, 1974.

Complementirria:

Beeby, A. Applying Ecology. Chapmanb and Hall, 1993.

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

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

Diversos autors. Historia natural dels Paisos Catalans. Vol. 14: Sistemes Naturals.

Barcelona: Enciclopedia Catalana, 1989. Diversos autors. Quaderns d’Ecologia
Aplicada (diversos volums). Barcelona: Diputacié de Bracelona, Servei de Me-
di Ambient, 1979-1987. '

Dobben, W. H. von, R.H. Lowe-Mc Connell. Conceptos unificadores en ecologta.
Barcelona: Blume, 1980.

Duvigneaud, P La sintesis ecoldgica. Madrid: Alhambra, 1978.

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

Flos, J. Ecologia, entre la magia y el tépico. Barcelona: Omega, 1984.

Freedman, B. Environmental Ecology: The impacts of pollution and other stress on
ecosystem structure and function. Academic Press. Inc., 1989.

Margalef, R. Ecologia. Barcelona: Planeta.

Margalef, R. Zéoria de los sistemas ecoldgicos. Publicacions de la Universitat de Bar-
celona, 1991.

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

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

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

Ramade, E Elementos de Ecologia Aplicada. Barcelona: Mundi-Prensa, 1977.

Remmert, H. Ecologia. Autoecologia, ecologia de poblaciones y estudio de ecosistemas.
Barcelona: Blume, 1988.
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6.3.2. Ecologia de Sistemes Microbians
PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBRJECTIUS:

1. Bl coneixement de les bases tedriques i practiques de 'Ecologia Microbiana pera
P'estudi de les funcions que desenvolupen els microorganismes dins la Biosfera.

2. Estudi dels reactors bioldgics com a sisternes especialitzats i controlats per al de-
senvolupament dels microorganismes que realitzen una determinada funcié
ecologica.

3. Introduir a Palumne en 'expressié matematica de les activitats microbianes, la

seva modelitzaci6 i el disseny de reactors per a un rendiment dptim.

CONTINGUTS:
1. Introduccié als Ecosistemes microbians.
1.1. Visié conceptual.
1.2. Factors abiotics.
1.3. Interaccions entre les poblacions microbianes.
1.4. Fls microorganismes en els cicles biogeoquimics
1.5. Aplicacions de I'Ecologia Microbiana.
2. Dinamica de processos, reaccions i reactors.
2.1. Dindmica de processos.
2.2. Cinética i velocitat de reaccid.
2.3. Enginyeria de reactors i disseny de processos.

3. Els sistemes microbians en el tractament de substrats.
3.1. Tipus de substrats susceptibles de tractament.
3.2. Tractament de residus solids.

3.3. Tractament de residus liquids.
3.3.1. Tractaments aerdbics.
3.3.2. Tractaments anoxics.
3.3.3. Tractaments anaerdbics.

4, Reactors microbians i cingtica del creixement.

4.1. Cultius «batch». Cingtica del creixement poblacional i efectes del medi.

4.2. Cultius semicontinus.
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4.3, Culrius continus.
4.3.1. Reactors de mescla completa.
4.3.2. Reactors amb recirculacié de biomassa.
4.3.3. Reactors amb biomassa fixada.

5. Disseny de reactors microbians.

5.1. Transferéncia i balan¢ de masses i energia.

5.2. Reactor anaerdbic de mescla completa.

5.3. Reactor aerobic de fangs activats.

5.4. Reactor de desnitrificacié de biomassa fixada.

PRACTIQUES:
Els continguts de les prictiques es desglossen en els segiients aspectes:
—seguiment i caracteritzacid del funcionament d’un reactor biologic.

— cingtica poblacional, disseny i modelitzacié de reactors microbians.

AVALUACIO

Lavaluacié dels coneixements tedrics i prictics adquirits per 'alumne tindra en
compte diferents {tems amb varis controls efectuats durant el quadrimestre.
Aquests controls inclouran I'exposicié escrita d’aspectes tedrics, la resolucié de
problemes i el seguiment de 'aprenentatge d’aspectes practics, amb un pes especi-
fic sobre la qualificacié final del 50, el 30 i el 20 % respectivament.

BIBLIOGRAFIA:

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

Atlas, R.M.; Bartha, R. Microbial ecology. Fundamentals and applications. Red-
wood City: The Benjamin/Cummings Publishing Company, Inc., 1992.

Benetield, L.D.; Randall, C.W. Biological process design for wastewater treatment.
Prentice-Hall: Englewood Cliffs N.J., 1980.

Campbell, R. Ecologla Microbiana. México. Ed. Limusa, 1987.

Elies, M. Introduccié al Medi Ambient. Escola Tecnica Superior d’Enginyers In-
dustrials de Barcelona, UPC. Barcelona, 1997.

Henze, M. Interactions of wasterwater, biomass and reactor configurations in biologi-
cal treatment plants. Water Science and Technology. Volume 25, number 6,
1992.
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Irving Dunn, J. Biological reaction engineering. Principles, applications and mode-
ling with PC simulation. Weinheim: VCH Publishers, Inc., 1992.

Levin, M.A. Microbial ecology. Principles, methods and applications. New York:
McGraw-Hill, Inc., 1992.

Metcalf-Eddy. Ingenieria sanitaria. Tratamiento, evacuacidn y rewtilizacion de aguas
vesidunles. Barcelona: Labor, S.A., 1996.

Ditter, B; Chudoba, ]. Biodegradability of organic substances in the aquatic environ-
ment. Boca Raton: CRC Press, 1990.

Salanki, J. Biological monitoring of the Environment. A manual of methods. Oxon:
Commonwealth agricult.bureaux, 1994.

Safia, J. et al. La gestion de L fertilidad de los suelos. Ed. Mapa. Madrid, 1996.

Wheatley, A. Anaerobic digestion: a waste treatment technology. New York: SCI-El-

sevier Applied Science, 1990.




6.3.3. Auditories ambientals
PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:
Els aspectes fonamentals de I'assignatura es troben separats en 3 parts:

-Introduccié a la normativa ambiental amb la revisié de diferents disposicions
que venen complementades amb mesures politiques i plans d’actuacié am-
biental.

- Sistematica per a Pel-laboracié d’auditories ambientals a la inddstria, com a
instrument de gestid, a fi de condixer les fonts de contaminacié en origen i
I'aplicacié de mesures de minimitzacié necessiries per la proteccié del medi,
essent un cami que comporta exigéncies de canvi tecnoldgic, de gestié i de
consum.

- Avaluacié d'impacte ambiental, entesa com a procés d’analisi on s'integra el
projecte i el medi, amb la finalitar d’identificar els efectes que I'execucié d’una

activitat pot tenir en el medj, i proporcionar les mesures correctores necessi-
ries.

CONTINGUTS:
Part I: Legislacié ambiental.
1. Marc legal ambiental:
1.1. La normativa ambiental comunitaria.
1.2. Aplicacié de la normativa ambiental en els estats membres.
1.3. Competencies ambientals a Catalunya.
2. Aspectes en estudi:
2.1. Normatives ambientals especifiques respecte diferents tematiques: aigiies,
residus, atmosfera, sorolls, altres.
Part II: Auditories ambientals.
3. Marc conceptual; gestié i auditoria ambiental:
3.1. Introduccié.
3.2. Situacié i regulacié institucional.
3.3. Metodologia.
3.4. Exemples d’aplicacio.
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4. Auditories de productes-ecoproductes:
4.1. Introduccié.
4.2. Eriqueta ecologica.
Part I1I: Impacte ambiental.
5. Conceptes basics:
5.1. Avaluacié d’impacte ambiental.
5.2. Estudis &’ impacte ambiental.
5.3. Declaracié d’impacte ambiental.
6. Marc conceptual.
6.1. Introduccié.
6.2. Situacié i regulacié institucional.
6.3. Esquema metodologic.
6.4. Exemples d’aplicacié: revisié de diferents projectes.

PRACTIQUES: ' .
Lobjectiu de les mateixes es basara en posar en practica els coneixements tebrics
adquirits al llarg del curs, de manera que les sessions de practiques consistiran en:

. Interpretacié de diferents disposicions legals.

. Realitzacié d’auditories ambientals dirigides a diferents sectors industrials.

. Realitzacié d’estudis d’impacte ambiental per a diferents obres.

AVALUACIO: ‘
Es realitzari a partir de diferents proves tant dels aspectes teorics com dels practics.
Lavaluacié de I'assignatura tindra en compte els segiients {tems:

— Examen global (50% de la nota final).

— Examen parcial (25% de la nota final).

— Exposicions, treballs (25% de la nota final).

BIBLIOGRAFIA:
General: o
Camara de Comercio Internacional (CCI). Guia CCI para un proceso de auditoria

medioambiental eficaz. Paris: ICC Publishing, 1991. .
Conesa, V. Auditorias Medioambientales; Guia Metodolégica. Ediciones Mundi-

Prensa, 1995.
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Dofiate, I. La normativa ambiental comunitiria, condicié i proposta de futur. Ma-
drid: Beta, 1993.

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

Gomez, D. Auditoria ambiental: un instrumento de gestidn en la empresa. Madrid:
Editorial Agricola Espafiola, 1994.

Gomez, D. Evaluacion de impacto ambiental, Madrid: Editorial Agricola Espafio-
Ia, 1994.

MOPTMA. Guias metodoldgicas para la elaboracién de estudios de impacto ambien-
tal: carreteras y ferrocarriles, presas, eropuertos, repoblaciones forestales. Madrid:
Secretarfa General Técnica, 1989. |

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

Complementiria:

Departament de Medi Ambient de la Generalitat de Catalunya. Manual de mini-
mitzacid de residus i emissions industrials. Volum I: Pla de minimitzacid. Volum
II: Audstories orientades a la minimitzacid. Volum III: Bones practiques. Barcelo-
na: Fundacié Privada Institut Cerda, 1992.

Lawrence B; Cahill (ED.). Environmental Audits. New York: Hungerford, 1989.
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6.3.4. Contaminacié per Activitats Humanes

PROFESSORA: Esther VINYETA PUNTI

OBJECTIUS:

_ Estudiar els processos contaminants derivats de l'activitat humana.

_ Contixer els tipus de contaminants, la seva evolucié, degradabilitat i/o per-
sisténcia en el medi.

_ Coneixer les técniques de mostreig, d’andlisi i avaluacié de contaminants.

_ Congixer processos de tractament de residus i facilitar dades de legislacié am-

biental.
PROGRAMA:

Tema 1. Introduccié.
1.1. Contaminants i contaminacio.
1.2. Variables que influeixen en els nivells de contaminacid.
1.3. Efectes de la contaminacid.
1.4. Cicles biogeoquimics.
1.5. Legislacié ambiental.
Tema 2. La contaminacié del sol.
2.1. Origen dels contaminants.
2.2. Impacte ambiental dels pesticides i dels fertilitzants.
2.3. El s8] com a sistema depurador natural.
2.4. Tecniques de mostreig i analisi dels contaminants.
2.5. Legislacié.
Tema 3. La contaminacié del medi aquatic.
3.1. Origen dels contaminants.
3.2. Processos quimics caracteristics del medi aquatic.
3.3. Biodegradabilitat dels compostos organics en el medi aquatic.
3.4. Incidencia de les industries agroalimentiries en la contaminacié del medi
aquatic.
3.5. Tecniques de mostreig i analisi dels contaminants.
3.6. Legislacié.
Tema 4. La contaminacié atmosferica
4.1. Origen dels contaminants atmosferics.




4.2. Estructura i composici6 quimica de I'atmosfera.
4.3. Processos quimics de latmosfera i de la troposfera.
4.4. Contaminacié atmosferica urbana.
4.5. Tecniques de capracié i analisi dels contaminants.
4.6. Legislacié.
Tema 5. Estudi experimental: contaminacié atmosferica
1. Mostreig de gasos amb captadors de baix volum.
2. Analisi de fums segons la técnica reflectometrica.
3. Determinaci6 del nivell d’immissié de vapors amoniacals i de COy en lat-
mosfera.
4. Determinacié de PST en captadors de gran volum, segons la tecnica gra-
vimeétrica.
5. Analisi de la composicié de PST:
5.1 Determinacié gravimetrica de compostos organics totals.
5.2 Determinaci6 de metalls pesants per EAA.

6. Detecci6 de gasos mitjancant tubs detectors semiquantitatius especffics:
6.1 En tub d’escapament d’automobils.
6.2 En granges de porcs.

AVALUACIO:

Lanota global final la conformaran els segiients frems:
Prova escrita (50%).

Valoraci6 de les practiques (40%). Es consideraran: informes, dedicacié i aprofita-
ment.

Estudi de supdsits reals (5%).
Recensié bibliografica i problemes (5%).

BIBLIOGRAFIA:

Bisica

Casal, J. (ed.) Chemical industry and Environments, I, General Aspects. Girona:
UPC-UG-SCT (IEC), 1993.

Domenech, X. ialtres. Bioelements i Biomolscules. Barcelona: Barcanova-PUB, 1993,
Domenech, X. Quimica Atmosférica. Madrid: Miraguano, 1991.
Domenech, X. Quimica ambiental Madrid: Miraguano, 1993.
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Luna, G. i altres. La contaminacié asmosférica. Barcelona: Departament de Med:
Ambient, Generalitat de Catalunya, 1995.

Mapfre, Fd. Manual de contaminacién ambiental. Madrid: Ed. Mapfre, 1994.

O'Neil B. Environmental Chemistry, George Allen & Unwin, Londres UK, 1985.

Sans Fonfria, R. i De Pablo, R. J. Ingenieria Ambiental. Marcombo-Boixareu

1989.

Complementiria :

Addiscott, T.M. i altres. Farming, Fertilizers and the Nitrate Problem, CAB Int.,
OXON UK, 1992. .

Aitio, A. ialtres (eds.) Trace Elements in Health and Disease. RSC. Cambridge UK,
1991. '

Anque, Residuos Sélidos i Liquidos: su mejor Destino. Madrid: Proceedings I Con-
greso Int. de Quimica de la Anque, 1990. ‘

Arnaldos, J. i altres (eds.) Chemical industry and Environment, II, Water, Girona:
UPC-UG-SCT(IEQ), 1993. .

Astm Standards. Water and Environmental Technology. Vol. 11.04, ASTM Phila-
delphia PA, USA: 1991. '

Bernhard, M. i altres (eds.) The Importance of Chem. Especiation in Environmental
Betlin: Proc., Springer-Verlag, 1986.

Blanco, M. i altres (eds.) Espectroscopia Atémica Analitica. Bellaterra: PUAB,
1990.

Bodner G.M. i Pardue H.L. Chemistry, an experimental science. Nova York EUA:
John Wiley & Sons, 1989. ' '

Fao/Oms. Residuos de Plaguicidas en Alimentos-1991. Roma: ONU Agricultura i
Alimentacié, 1992. .

Harris, D.G. Andlisis Quimico Cuantitativo. Mexic: Grupo Editorial Iberoameri-
cana, 1991. ' .

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

Leschber, R. i altres. Chemical Methods for Assessing Bio-available Metals in Sludges
and Soils. London: Elsevier, 1985.

Kabara-Pendias, A. i altres. Trace Elements in Soils and Plants. Boca Raton USA:
CRC Press, 1992.
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Marti; A. i altres. Andlisis de Contaminantes Quimicos en Aire, INHST. Madrid:
Ministerio del Trabajo, 1991.

Page A.L. i altres. Land Aplication of Sludge, Food Chain Implications. Michigan
USA: Lewis Publishers, Inc., 1989.

Pavel, ML.S. i altres. Biodegradabilizy of Organic Substances, CRC Press, Boca Raton
USA, 1990.

Pellicer, N. i altres. Eds., Chem. Industry and Environment, III, Air, Wastes, Misc.,
Girona: UPC-UG-SCT(IEC), 1993.

Phhifer, R.W. i altres. Waste Management. Chelsea EUA: Lewis Pub., 1988.

Smith, R.M. Gas and Liguid Chromatography in Analytical Chemistry. New York
USA: John Wiley&Sons, 1988.

Sparks, D.L. Soil Physical Chemistry. Boca Raton EUA: CRC Press, 1986.

Van Loon J.C. Selected Methods of Trace Metal Analysis. Nova York EUA John Wi-
ley & Sons, 1985.

Wilson W.S. (ed.) Advances in the Soil Organic Matter Research, The Impact on
agriculture & the Environment. Cambridge UK: RSC, 1991.

Winegar E.D. i altres. Sampling and Analysis of Airborne Pollusants: Chelsea EUA:
Lewis Pub., 1993.

178

e e

g g

6.3.5. Histdria de la Ciéncia: Ciéncia, Tecnologia | Socletat
PROFESSOR: Joaquim PLA i BRUNET

OBJECTIUS:

Proporcionar a 'estudiant elements que li permetin de situar la seva activitat pro-
fessional en perspectiva, familiaritzant-lo amb alguns dels problemes fonamentals
que afecten la ciéncia i la tecnologia a les societats contemporanies. El curs no vol
ser exhaustiu ni sofisticat en el tractament tedric; és un curs practic en que es dis-
cutiran episodis i temes clau de la historia i la filosofia de la ciéncia i de la tecnolo-

gia, tenint present en tot moment fes implicacions pera la situacié actual.

PROGRAMA:

1. Qué ésla ciencia?
Idees sobre la naturalesa de la ciencia des de la Illustracié fins al Postmodernis-
me. Que distingeix la ciencia d’altres formes de coneixement? Ambicions i li-
mits de la filosofia de la ciencia.

2. Laciéncia i la tecnologia en el context europeu des del segle XVII
Els inicis de la ciencia moderna i la «Revolucié Cientifica» del segle XVII. La
ciencia a la Il-lustracié. Lera de la ciencia i la tecnologia. Ciencia i estat en el se-
gle XX.

3. Ciencia i tecnologia a Espanya i a Catalunya
Els problemes que planteja el desenvolupament cientific i tecnologic d'Espanya
i de Catalunya des del Renaixement. La «polémica de la ciencia espanyola»: el
debat sobre les causes i els remeis a I'endarreriment cientific ’Espanya. Lassi-
milacié de la ciéncia moderna i contemporania, problemes i interpretacions.
4. El present de la ci¢ncia i de la tecnologia
La neutralitat de la ciencia i la responsabilitat social de cientifics i tecnolegs. La
ci¢ncia com a bé public o propietat intel-lectual. Difusié de la ciencia i de-
mocricia. El gegantisme cientifico-tecnologic. Relacié entre centres i periferies
cientifiques i tecnologiques, especialment en el context actual de col-laboracié
internacional.
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AVALUACIO:

Dos assaigs al llarg del quadrimestre i un examen final, que contribuiran en parts
iguals a la qualificacié.

BIBLIOGRAFIA:

Es donar i es discutiri en comencar el curs.
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6.3.6. Processament d'imatges
PROFESSOR: Alberto ROUCO

OBJECTIUS:

Presentar les principals técniques i aplicacions del processament digital d'imatges.
Moltes d'aquestes técniques ja s'apliquen actualment en especialitats tant diverses
com les telecomunicacions, el control de qualitat, la produccié automatica, la
robotica, la diagnosi medica, la recerca cientifica, el marqueting, la premsa, etc.
D'altres es troben encara en proces de desenvolupament, perd s'utilitzaran en un

furur immediat.

PROGRAMA:
1. Introduccié: Fonaments del processament d'imatges.
2. Millora i restauracié d'imatges.
3. Analisi d'imatges.
4. Tecniques de processament aplicades al tractament de senyals unidimensionals.
5. Tractament d'imatges en color.
6. Aplicacions industrials del processament d'imatges:
- Automatitzacid.
- Control de qualitat.
7. Aplicacions médiques del processament d'imatges.
8. Necessitat del processament d'imatges pel desenvolopament de la intel.ligéncia
artificial.

9. Métodes dptics de restauracié i millora d'imatges.

PRACTIQUES:

La majoria de les practiques es faran en I'entorn ViLi, utilitzant el llenguatje LISP,
Aixd comporta que la primera sessié de practiques es dedicari a introduir i fami-
liaritzar I'alumne amb aquest entorn.

Es vol fomentar especialment la capacitat de I'alumne per crear els seus propis pro-
cediments de tractament d'imatges, utilitzant les tecniques explicades al llarg d'a-
quest curs. Es pretén, doncs, que I'alumne adquireixi 'habilitat d'implementar
aquestes tecniques també fora de I'entorn ViLi.
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En aquest senti, es faran també practiques amb programes comercials de proces-
sament d'imatges.

BIBLIOGRAFIA:

Es donar i comentar? al comencament del curs.

DESENVOLUPAMENT DEL CURS:

La meitat de les hores setmanals de 'assignatura es destinaran a les classes de caire
teoric i demostratiu, mentre I'altre meitat s'utilitzard per la realitzacié de practi-
ques al'aula de simulacié.

Es proposaran activitats addicionals adrecades a aprofundir en algunes de les apli-
cacions més importants del processament d'imatges.

FORMA D'AVALUACIO:

El conjunt dels informes de les prictiques realitzades al llarg del curs donar el
50% de I'avaluacié de I'alumne. Sera necessari per aprovar l'assignatura haver pre-’
sentat la totalitat dels informes de practiques.

L'altre 50% de 'avaluaci6 vindra donat per la nota d'un treball sobre processa-
ment d'imatges. El tema d'aquest treball pot ser proposat per I'alumne.
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7. Temes d’interés per a I'estudiant

7.1. Beques

Els estudiants de la Universitat de Vic poden acollir-se a qualsevol tipus d’ajut o

beca concedits per entitats pabliques o privades.

Beques del Ministeri d’Educacié i Cultura
Sén concedides pel Ministeri i tenen un caraceer d’ajut general a estudi.

La convocatdria d’aquestes beques acostuma a publicar-se el mes de maig o juny.
La sol-licitud ha de presentar-se en el moment de formalitzar [a matricula.

Beques de transport de Caixa de Manresa

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

Els poden sol-licitar estudiants de les comarques d’Ale Urgell, Anoia, Bages, Ber-
guedd, Barcelongs, Baix Llobregat, Cerdanya, Noguera, Osona, Sagarra, Segrid,
Solsones, Urgell i Valles Oriental que hagin de desplagar-se trenta quilometres o
més des del seu domicili ala Universitat.

Per informacié adreceu-vos a qualsevol oficina de la Caixa de Manresa.

Beques de col-laboracié a la Universitat de Vic

S’atorguen als estudiants que fan practiques a la Universitat de Vic i col-laboren
en els seus Centres, Departaments i Serveis.
El Servei d’Estudiants facilita I'impres de sol-licitud per al curs 1997-98.

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

Beques a I’Escola d'Idiomes de la Universitat de Vic

Tots els estudiants de la Universitat de Vic tenen beca equivalent a la meitat del

cost de la matricula en qualsevol dels cursos que imparteix 'Escola d’Idiomes.

Beques ERASMUS

S’hi poden acollir els estudiants que participen en un Programa Interuniversitari
P P g

de Cooperacié (PIC) regulat pel programa ERASMUS de la Unié Europea. Poden
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demanar aquests ajuts els estudiants d’Empresarials que cursen el Diploma Furo-
peu de Gestié Internacional (DEGI) o els de Traduccié i Interpretacié que partici-
penen el PIC que té signat la Facultat amb diverses universitats europees. La trami-
tacié de les sol-licituds es fa directament des del Cenre.

Beques Caixa de Manlleu

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

Beques Caixa de Catalunya

Concedeix tres beques per limport total de la matricula. Per més informacié adre-
' ceu-vos al Servei d'Estudiants.

Beques del Programa «Viure i conviure» de 'Obra Social de la Caixa de Cata-
lnaya

Tenen com a objectius:

1. Promoure, facilitar relacions solidaries d’ajuda mutia entre dues generacions.

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

3. Facilitar alternatives d’allotjament per a la gent gran.

En aquest programa hi participen totes les Universitats catalanes i els Ajuntaments

de la ciutat on estan ubicades i té per al curs 1997-98 un caricter experimental.

Aquestes beques sén incompatibles amb qualsevol treball remunera i les atorga

una comissié de la Caixa de Catalunya atenent criteris de situacié econdmica fa-

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

El nombre de places que correspon a la Universitat de Vic és de 5, amb una dota-

cié de 75.000 pessetes més allotjament gratuitalallar d’'una persona gran.

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

sol-licitud al Servei d’Estudiants.

Beques de la Universitat de Vic

La Universitat de Vic fara pdblica una convocatdria de beques destinada als estu-
diants matriculats a la Universitat de Vic.
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indr3 ; xes condicions que les
Contindr, entre d’altres modalitats, beques amb les mareixes : lq :
que la Generalitat de Catalunya atorga als estudiants de centres adscrits a les uni-
versitats ptibliques catalanes.
La convocatdria es fard quan hagi sortit publicada al Diari Oficial de la Generali-

tat de Catalunya la convocatdria corresponent al curs 1997-98 (habitualment

apareix a octubre).

Beques a membres d’una mateixa unitat familiar -

Lestudiant que tingui familiars de primer grau matriculats a la Universitat de Vic
oA s <y D

en estudis homologats, realitzar la matricula ordiniria amb una deduccié d'un

10% del valor del crédit.

7.2. Préstecs d’entitats financeres

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

Banc Popular

Caixa de Catalunya

Caixa de Manlleu

Caixa de Manresa )
. » )
Caixa de Pensions i d’Estalvis de Barcelona "la Caixa

Caixa de Sabadell

i i id i Opies entitats.
Per a més informacié, adreceu-vos al Servei d’Estudiants o a les propie

7.3. Asseguranca escolar

Tot estudiant menor de 28 anys, en el moment de formalitzar la matricula queda

obligatdriament acollit a una asseguranca escolar que té les segiients prestacions:
accidents en activitats relacionades amb els estudis, directament o indirectament;
malalties; infortuni familiar; cirurgia general; tuberculosi pulmonar o ossia; toco-

logia i neuropsiquiatria.
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En cas de contingéncia, I'estudiant ha d’adrecar-se a '’ Administracié de la UV i
demanar el document de «Comunicat d’Accident» i la «Sollicitud de Prestaciéy.
Qualsevol tipus de prestacié es fara en els centres concertars de la Seguretat Social,

on caldra omplir la documentacié que pertoqui.

Lentitat que gestiona totes les qiiestions referents a l'asseguranca escolar és
I'INSS- Mutualitat de ' Asseguranga Escolar, que a Barcelona t la seu al Passeig de
Sant Joan ndm. 191, 2n pis.

Si I'estudiant viatja a una ciutat de I'Estat espanyol, cal que porti el resguard de
matricula. En cas de contingéncia, cal que telefoni a una universitat de la ciutat on
s'hagi esdevingut el cas i demani pels centres concertats. Si és atés en un d’aquests
centres, 'INSS tramita els afers econdmics. En cas que sThagi adrecat a un altre

centre, s hauran de pagar les factures i presentar-les després a 'INSS,

Siviatja a Pestranger, lestudiant pot adregar-se a qualsevol centre hospitalari, fer el

pagament corresponent i presentar les factures i altres documents a 'INSS.

Sivoleu rebre més informacié, podeu adrecar-vos a 'Administracié de la UV o di-
rectament a:

INSS- Mutualitat de 'Asseguranga Escolar
Passeig de Sant Joan, 191, 2n pis. 08037 Barcelona
Telefon: 284 93 58

7.4. El carnet de la Universitat de Vic i altres carnets

La Universitat de Vic lliura als seus estudiants el Carnet de la UV en el moment de
formalitzar la matricula.

Aquest carnet acredita el receptor com a estudiant oficial de la Universitat de Vic i

li permet accedir als diferents serveis universitaris.

Altres carnets

Tots els estudiants universitaris poden obtenir el Carnet Internacional d’Estu-
diant (ISIC). Aquest carnet permet obtenir descomptes en les entrades a museus,
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ceatres, cinemes, etc. i en la compra de bitllets d’avié o autobts a les oficines de tu

risme juvenil de la Generalitat de Catalunya.

Per a obtenir-lo cal que presenteu el DNI (original), 1 fotografia i el resguard dela

matrfcula.

1 > _

A més a més, si teniu menys de 26 anys, recordeu que podeu obtenir el Carnet Jo
ve amb els avantatges que ofereix en: comergos, empreses, institucions i entitats
2, . . . . o\ 5 - v

que hi col-laboren. Es vilid a la majoria de comunitats autonomes de IEstat i pai

sos dela UE.

Pel sol fet de ser estudiants, també podeu obtenir importants descomptes en viat-
ges en avié, en tren, en autobis o en vaixell. Us donaran més informacié a qualse-

vol oficina de turisme juvenil de la Generalitat de Catalunya.
7.5. Esporis

La Universitat de Vic, amb la finalitat d’oferir i fomentar tota mena de possibili-
tats esportives als membres de la comunitat universitaria, han signat convenis de
col-laboracié amb diverses entitats de reconegut prestigi a la ciutat, que disposen
dinstal-lacions adequades per a la practica lliure d’esports i d’activitats de mante-
niment fisic i de lleure.

Les entitats signants sén: el Club Patf Vic, el Club Atletic Vic, 'Squash Horitzé
Vic i PInstitut Carovi. Tots els estudiantsde la UV poden accedir lliurement a les
seves instal-lacions, per a la qual cosa només caldra reservar-les quan s'escaigui o,

quan es tracti d’activitats dirigides, pagar un preu subvencionat.

Instal-lacions disponibles

CLUB PATI VIC

Excepte els mesos de juliol i agost.

-Piscina coberta

-Pista coberta per a la practica d’hoquei i patinatge
-Pista exterior per a la practica de futbol-sala i handbol
-6 pistes de tennis (de 9 del mati a7 de la tarda)
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~Ping-pong
-Billar
Altres serveis: amplia oferta de cursos a preus subvencionats: tennis, natacid,

gimnastica, patinatge i hoquei. Entrada lliure als partits que disputi a la seva pista
I'equip de la Divisié I'Honor d’Hoquei.

CLUB ATLETIC VIC

-Pista d’atletisme

-Camp de rugbi

-Gimnas per a musculacié

-Zona especialitzada per a llancaments

Altres serveis: bar amb servei de menjador. Sauna

SQUASH-HORITZO VIC
-G pistes d’esquaix (de 10 del mati a 6 de la tarda, dissabtes inclosos fins a les 5)

Altres serveis: bar amb servei de menjador. Sauna, SPA, sol UVA (amb descomp-
tes del 50% respecte al preu del puiblic general)

INSTITUT CAROVI

Llnstitut Carovi posa a disposicié dels estudiants les seves instal-lacions i els téc-
nics especialistes per a les activitats fisiques de manteniment que requereixin.

La presentaci6 del Carnet de la UV déna dret a la matricula gratuita i a poder gau-
dir d'un preu exclusiu en tots els seus serveis. Uoferta és Ja segiient:

-Rehabilitacié funcional
-Preparacié fisica
-Electroterapia
Ultraso
Microones
Raigs laser
Interferencials
Magnetoterapia
Ona curta
Recuperador electronic
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Stimulator
-Quiromassatge
Cervical
Cervical + dorsal
Corporal
-Acupuntura tradicional xinesa
-Sauna
-Solarium
-Drenatge limfatic
-Revisié medica esportiva

FITNESS VIC . ’
El Fitness posa a disposicié dels estudiants que disposin del Carnet d’Esports de la

Universitat de Vic les seves instal-lacions i serveis. La presentacié del Carnet déna
dret a uns preus exclusius. Serveis que ofereix:
-Fitness
Cardio-vascular
Potenciacié muscular
Preparaci fisica especifica
-Sauna
-Hidromassatge
-Solarium UVA
-Bany de vapor
-Massatges

T . . , - oy . .y, reus
El Servei d’Estudiants de la UV € a disposicié dels interessats la relacié de p

vigents per al curs 1996-97.

Adreces

Club Patf Vic. Avda. d’'Olimpia s/n

Club Atletic Vic. Avda. ’'Olimpias/n
Squash-Horitzé Vic. Ctra. Sant Bartomeu, km. 0.8
Institut Carovi. Rambla Davallades, 10

Fitness Vic. Gallissd, 5 entresol
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Competicions esportives

El Servei d’Escudiants organitza cada any diverses competicions esportives inter-
nes dels segiients esports:

Futbol-sala
Basquer
Esquaix

Tennis (masculf i femen)

Per inscriure un equip, cal que us adrecen al Servei d’Estudiants, on se us infor-
mara del reglament i el calendari de cada competicié.

7.6. Borsa d’Habitatge

A fi de poder facilitar als estudiants de la UV els contactes per trobar un allotja-
ment a Vic d’una manera rapida i eficac, el Servei d’Estudiants, en col-laboracié
amb I'Oficina d'Informacié i Turisme de I'Ajuntament de Vic, informa de les pos-
sibilitats d’habitatge a la ciutat. Aquestes possibilitats es concreten en:

Residencies d’estudiants

Existeixen a la ciutat les segiients residéncies o centres d’acolliment d’estudiants:

Seminari de Vic. Tel. 886 15 55

Residencia «La Guiar. Tel. 889 43 39 - 88551 11
Residencia Sant Miquel. Tel. 886 22 47

Centre dacolliment d’estudiants. Tel. 889 42 58 - 888 77 92
Apartaments AUSA. Tel. 88553 11

Alberg de la Joventut Jaume Collell. Tel. 889 49 38

Si voleu més informacié sobre les caracteristiques de cada centre i les persones

amb qui podeu contactar, podeu adrecar-vos al Servei d’Estudiants de la UV o
trucar directament als telefons de referéncia.

Pisos de lloguer. Allotjament amb families. Fondes, hostals i hotels
Si opteu per una d’aquestes modalitats, al Servei d’Estudiants podeu trobar una
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base de dades informatitzada amb diverses ofertes classificades per preus, presta-

cions o situacid.

El contracte el fard personalment I'alumne, la qual cosa vol dir que tant Pestat dels
habitatges com qualsevol situacié que es pugui produir no sén ni competéncia ni
& q 9 pugut p

responsabilitat del Servei d’Estudiants.

7.7. Borsa de Treball

La Borsa de Treball de la UV és gestionada pel Servei d’Estudiants i té com a ob-
jectiu posar en contacte els estudiants que vulguin una feina compatible amb els
estudis, amb les empreses, particulars o institucions que n'ofereixin. D’aquesta
manera, 'estudiant pot desenvolupar i perfeccionar els coneixements que adqui-
reix en els estudis i adquirir alhora experi¢ncia en el mén laboral.

A comengament de curs, el Servei d’Estudiants envia una carta a les empreses de la
comarca amb que les informa d’aquest servei. A mesura que es reben ofertes, sac-
tualitza la base de dades i es busca aquells estudiants que s'ajustin a cada oferta se-
gons les seves disponibilitats.

Lestudiant que vulgui acollir-s’hi haurd d’omplir una fitxa amb les seves dades i,
segons aixd, se li faran arribar les ofertes. A partir d’aquest moment, sera l'estu-
diant i Pempresa o entitat que ofereix la feina els qui arribaran al tracte final. La re-
soluci6 s’haura de comunicar al Servei d’Estudiants a fi d’actualitzar la fizxa.

Tipus de feines: classes particulars, cangurs, treballs en empreses, escoles, hospi-
tals, etc.

Aquestes feines estan desvinculades de les practiques en empreses que puguin fer
els estudiants dins el seu pla d’estudis. No estan dirigides per cap tutor ni sotmeses

a cap control acadeémic.

7.8. Participacié dels estudiants als drgans de govern de la UV
Els estudiants sén presents en un conjunt d’drgans de govern de la Universitat de
Vic, tant generals com propis del centre on cursen els estudis. Aquests organs han

d’estar definits en els Estatuts de la Universitat, encara pendents d’aprovacié. Fins
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que aix6 no sigui aixi, els 0rgans de govern de la UV seran els vigents en el mo-
ment del seu reconeixement.

Junta de Govern de la UV

Es I'drgan d'assessorament i d’informacié del Rector de la UV, Cada centre hi té
un representant dels estudiants escollit pels mateixos estudiants d’entre els alum-
nes delegats de cursos.

La Junta de Govern es reuneix bimensualment convocada per la secretaria general,
la qual confecciona lordre del dia de les reunions amb les propostes que li han fet
arribar préviament els seus membres.

Organs dels centres

Cadascun dels grups dels diferents cursos i carreres de la UV trien un representant
al comencament de curs que nomenen delegat del curs corresponent. Els alumnes
delegats de cada centre trien el qui sera el seu representant a la Junta de Govern.

Assisteixen al claustre de cada centre tots els alumnes delegats de grups. Les reu-
nions del claustre se solen celebrar un cop cada trimestre.

A la Facultat d’Educacié, un delegat de cada curs representa els estudiants de la Fa-

cultat en la Junta de Coordinadors, que es reuneix setmanalment cada dijous a la
tarda.

A T'Escola Universitaria de Ciencies de la Salut, tots els alumnes delegats de grups
representen la resta d’estudiants de 'Escola a les reunions de la Junta ’Escola que
se celebra I'dltim dimecres de cada mes.

A la Faculrat de Ciéncies Juridiques i Econdmiques, un delegat de cada curs amb
horari de matf i un de cada curs amb horari de tarda assisteixen a les reunions del
Consell de Facultat que se celebren I'iltim divendres de cada mes.

Altres drgans

Els estudiants de I'ET de Telecomunicacié i els I'ET d’Informatica de Gestié de
I'Escola Politecnica Superior han constituit dues associacions: la DAT (Delegacié
d’alumnes de Telecomunicacions) i la DAI (Delegacié d’Alumnes d’Informatica) i
participen activament en les reunions que se celebren arreu de I'Estat entre totes
les delegacions semblants sorgides en els centres homolegs.
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7.9. Publicacions periddiques de la UV

: . L g . i vl
Ala UV sediten diverses publicacions periddiques de caracter informatiu i d

gatiu que es distribueixen de manera gratuita entre tots els membres de la comuni-

tat universitaria. S6n les segiients:

Revista Miramarges '
s el butlletf de la UV, Recull articles confeccionats per professors dels diferents

centres, de cardcter divulgatiu, vinculats a les disciplines que s'hi imparteixen.

Informatiu Campus '
Es un full informatiu d’aparicié mensual que recull les noticies que es produeixen

al si de la UV: activitats, conferéncies, publicacions d’'Eumo Editorial, etc.

Revista La Amoral: ,
s la revista dels estudiants de la UV, El Servei d’Estudiants s'encarrega de la seva

L .
confeccié i coordinacié entre els diversos autors que hi participen. Es tracta d’'una
revista oberta a tots els estudiants que hi vulguin participar aportant-hi articles

d’opinié, passatemps, noticies, etc. Apareix trimestralment.

Butlleti IBIS

Recull les novetats de la Biblioteca de la UV: noves adquisicions o donacions i
qualsevol canvi o innovacié que es produeixi en aquest servei que pugui tenit un
interés especial per a qualsevol usuari. Es reparteix a tots els departaments de la

UV i sempre w’hi ha exemplars a la mateixa Biblioteca.

Revista INTERAULA
Es una publicaci6 editada conjuntament per totes les escoles de mestres de Cata-

e . .
lunya. Inclou debats, reportatges, experiéncies didactiques, articles d’opinié i no

. . . _
vetats sobre temes d’interés pedagogic i de funcionament d’aquests centres. La re
vista és coordinada per la Facultat d’Educacié de la UV i editada per Eumo

Editorial.
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7-10. Mitjans de transport

Els estudiants que tenen el domicili familiar fora de la ciurar de Vic poden accedir
ala Universitat de Vic mitjangant un vehicle particular, en tren o en aurocar.

Karxa de carreteres

Vicés el nucli de la major part de carreteres comarcals que comuniquen la ciutat
amb els diversos municipis de la comarca. La carretera Nacional 152 esta desdo-
blada en tot el tram Barcelona - Vic.

LEix Transversal Vic-Girona facilita els accessos dels estudiants que provenen de
les comarques lleidatanes, del Bages i de les comarques gironines.

Tren

Lalinia ascendent i descendent Barcelona - Puigcerda de RENFE té parada de tots
els trens a l'estacié de Vi, situada davant mateix de la UVv.

Autocar

Hi ha dues empreses d’autocars que cobreixen la linia especifica Barcelona-Uni-
versitat de Vic amb horaris concordants amb els academics:

EMPRESAPOUSS.A.
Directe: Barcelona - Vic i Vic - Barcelona

EMPRESA SAGALES S.A.
Barcelona - Granollers - Vic
Vic - Granollers - Barcelona

Ve - M4 . .
Per a més informacié, adreceu-vos al Servei d’Estudiants.

També existeixen linies d’autobusos regulars entre Vic i la majoria de municipis de
> . - .
la comarca. Lestacié d’autobusos de Vic esta situada davant mateix de la UV,

194

7.1, Aula de Tealre de la UV

El curs 1994-95 es va constituir a la Universitat de Vic una aula de teatre en la
qual participen estudiants dels diferents ensenyaments.

ATAula es fan cursets de preparacié i s organitzen muntatges teatrals que es repre-
senten en dates assenyalades: Sant Jordi, inauguracié del cuss, etc.

LATEUV participa cada any en la Mostra de Teatre Universitari que organitza
I'Institut del Teatre de la Diputacié de Barcelona per a grups de teatre d’estudiants
universitaris.

Per a més informacié i inscripcions, adreceu-vos al Servei d’Estudiants.

Passeig St. Joan, 123-125. 08560 Manlleu
Tel. 850 60 63. Fax 850 79 29

c’;ﬂgzﬁl‘e&w%@ S

Sortides de Barcelona - Vic - Manlleu - Torell6 - S. Viceng - S. Pere T. - Borgonya

Dies feiners de dilluns a divendres Dissabtes Diumenges i festius
* * * * *

Barcelona 7,20 11,00- 13,00 14,00 1500 18,00 19,00 20,00 11,00 20,00
Vie 830 12,00 14,00 1500 16,00 19,00 2000 21,00 12,00 21,00
Manlleu 9,00 12,15 14,15 15,15 16,95 19,15 20,15 21,15 12,15 21,15
Torelld 9,45. 12,30 1430 1530 16,30 19,30 20,30 21,30 12,30 21,30
S. Viceng 925 12,35 1435 1535 1635 19,35 2035 12,35 21,35
S. Pere Torello 9,30 1245 114,45 1545 1645 1945 2045 12,45 21,45
Borgonya 15,55 19,55 20,55

Sortides de S. Pere T. - S. Vicenc - Borgonya - Torell6 - Manlleu - Vic a Barcelona
Dies feiners de dilluns a divendres Dissabtes Diumenges i festius

s s F we

S. Pere Torellé 7.45 8,45 ‘13,45 14,45 17,45 845 17,45
S. Viceng 7,50 850 1350 1450 17,50 850 17,50
Borgonya 7.55 8,55 13,55 855

Torellé 5,45 7,00 8,00 9,00 14,00 1500 1800 9,00 18,00
Manlleu 6,00 6,45 7,15 8,15 9,15 14,15 1515 1815 9,15 18,15
Vie 6,15 7,00 730 8,30 930 1430 1530 1830 930 18,30
Barcelona 7,20 8,00 8,30 9,30 1030 1530 16,30 19,30 10,30 19,30

Ne circut Horaris a partir del dia 1-4-1997 / Sortides de Vic: Estacié d'Autobuses. Sortides per Bar fa Poncella/ Sortides de Torellé: PI. Sardana 3 minuts
) c g.u en ' abans de 'hora/ Parades a Barcelona: Sagrerai C. Casp, 30/ Sortides de Barcelona: C. Casp, 30/ = Sortides 25 minuts abans de !'Estacié del
€1Mes 01890St g /#+ Arribada a PEstacio del Nord / Dia de Nadal sense servei
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L
Construccions Ferrer s.a.

Carrer Dues Soles, 3 - Tel. 886 16 66 - Fax 886 25 66 - 08500 Vic

8. Els serveis de la Universitat de Vic
8.1. L’Escola d’idiomes

LEscola d'Idiomes de la Universitat de Vic és un servei que té com a objectiu pro-
moure l'aprenentatge de llengiies i la seva difusié cultural, i que estd adregar als
membres de la Universitat (professors, alumnes i personal no docent) i al piblic
en general. A part d’altres cursos que en el seu moment es puguin organitzar a par-
tir de peticions concretes, els cursos previstos per al curs 1997-98 sén els segiients:

- Cursos ordinaris de llengua francesa, anglesa, alemanya, italiana i russa.

- Cursos extraordinaris:
- Conversa en angles, frances i alemany.
- Cursos d’anglés per a usos académics.
- Cursos especifics: angles tecnic i anglés per a Infemeria.

- Cursos de preparacié per als eximens de la University of Cambridge:
- First Certificate.
- Certificate in Advanced English.

La majoria d’aquests cursos poden ser reconeguts com a credits de lliure eleccié
per als estudiants de la UV o per a qualsevol estudiant de les Universitats de Barce-
lona i Autdnoma de Barcelona. A Secretaria General s'informa dels crédits que

sassignen a cada curs.
Els despatxos i les aules propies de I'Escola estan situats a I'edifici B.
El mes de juliol es donaran a congixer els horaris.

Per a més informacié, podeu adregar-vos a la Sra. Esther Gaja a la Secretaria Gene-

raldela UV.
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8.2. La Biblioteca

La Biblioteca de la Universitar de Vic quinze anys d’existéncia. Fstd situada a
Pedifici E i s'hi pot accedir des de linterior, entrant pel carrer de Miramarges o pel
carrer de la Sagrada Familia, o des de P'exterior, pel carrer de Martf i Pol. La Facul-
tat de Traduccid i Interpreracié té una biblioteca propia al Palau Bojons, perd to-
tes dues formen part de la mateixa unitat funcional.

La Biblioteca és d’accés obert, no es demana cap acreditaci6 per usar-la; per al ser-
vei de préstec, en canvi, cal sol-licitar el carnet d’usuari a la persona encarregada
d’aquest servei. ‘

Actualment, la Biblioteca de [a UV té un fons d’aproximadament 50.000 volums i
esta subscrita a unes 350 revistes i publicacions periddiques. El fons té un caracter
enciclopedic a causa de la diversitat de disciplines de qué esta compost i que cons-
titueixen el contingut dels estudis impartits als diversos centres de la UV,

Des del curs 1988-89, forma part de la Biblioteca un fons de llibres procedents de
la col-leccié particular del Sr. Josep Miquel i Macaya, adquirit per Ajuntament
de Vical seu propietari i dipositat a la Biblioteca de la UV, Aix{ mateix, la Bibliote-
ca és dipositaria d'un fons de videos, procedent del Departament de Cultura de la
Generalitat de Catalunya, que forma part del programa de Difusié Cultural
d’aquest Departament. Aquest fons es pot utilitzar en régim de préstec i és public i
gratuit.

Hi ha una guia per als usuaris de la Biblioteca on es déna informacié sobre el seu
guia p
funcionament, el servei de préstec i la recerca d’informacié bibliogrifica. A uesta
p g q
guia es pot aconseguir a la Secretaria o a la mateixa Biblioteca.
La Biblioteca publica mensualment el butllet{ informatiu IBIS, que déna infor-
p q
macié sobre les tltimes novetats que passen a formar part del fons bibliografic i so-
bre els canvis i les innovacions que es produeixen en aquest servei de la UV ue
q p q q

poden tenir un interés especial per a qualsevol usuari. Aquest butlletf es reparteix
per tots els departaments de la UV i sempre en podeu trobar exemplars a la matei-
xa Biblioteca.

Horari: de dilluns a divendres, de les 9 del matfa les 9 del vespre
dissabtes, de 9 del matia 1 del migdia
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8.3. El Servei de Documentacié Europea (SDE)

El Servei de Documentacié Europea (SDE) de la Biblioteca de la Universitat de
Vic comenca 'activitat de cara al public el mes de maig de 1997 i esta especialitzat
en temes d integracié comunitaria. '
El SDE esth integrat dins dels serveis bibliotecaris i va dirigit a la comunitat uni-
versitaria i a qualsevol persona, institucié o empresa interessades.
Aquest servei compta amb un fons documental propi que conserva i processa, i ac-
cedeix també a informaci6 remota a través de les noves tecnologies de la informa-
cié. Es especialment interessant per a qui necessita informacié sobre integracié eu-
ropea, legislacié comunitaria i estatal, programes i convocatdries de recerca i
desenvolupament, ajuts comunitaris, etc. .
El servei de préstec i reprografia de documents de la Biblioteca de la Universitat de
Vic també s'estén a tots els usuaris del Servei de Documentacié Europea.
Horari: De dilluns a divendres, de les 8 del mati a les 9 del vespre.

Dissabtes de 9 del matia 1 del migdia.

8.4. El Servei d’Assalg i Recerca Tecnoldgica. SART

Es un servei vinculat a 'Escola Politécnica Superior que té com a objectiu ser un
centre que promogui el desenvolupament cientific i técnic al nostre pafs, contri-
bueixi en la millora de la qualitat i la competitivitat dels productes i garanteixi el
control i la conservaci6 del mediambient.

Els laboratoris del SART sén acreditats per la Generalitat de Catalunya. En
aquests laboratoris es déna un servei a la industria i a la comunitat en general que
es regula mitjangant un conveni entre el SART i 'entitat contractant.

Des del SART s’han engegat diverses linies de recerca en les quals treballen profes-
sors de la carrera I’ET Agricola. Estudiants d’aquesta mateixa carrera hi realitzen

també els treballs de Final de Carrera.
El SART té actualment cinc seccions:

-Residus ramaders
-Tractament d’aigiies residuals
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-Inddstries alimentiries
-Solsiadobs

-Contaminacié Ambiental

Els laboratoris del SART estan ubicats a edifici B.

8.5. El Servei d’Estudis i Recerca

Es un servei vinculat a la Facultat de Ciéncies Jurfdiques i Econdmiques que té per
objectius: ‘

1. Oferir al conjunt del teixit industrial i d’institucions de la comarca i rodalia la

possibilitat de signar convenis de col-laboracié per a la recerca.

2. Organitzar i impartir cursos de formacié continuada adregats a persones, inte-
grades o no en el mén laboral, que busquen una formacié especialitzada o una
millor preparacié empresarial. Alguns cursos responen a les demandes que les
mateixes empreses adrecen a la Facultat per a la formacié del seu personal.

3. Estimular i engegar els projectes de recerca que puguin sorgir entre el professo-
rat de la Facultat.

El Servei d’Estudis i Recerca esta ubicat a la quarta planta de I'edifici F.

8.6. El Servei d’Informatica

Es un servei obert a tots aquells estudiants que requereixen I'ts de la informatica
durant els seus estudis. En el Servei d'Informatica es déna informacié i assessora-
ment sobre I'ds dels aparells i sobre els diferents programes que es poden utilitzar
segons cada necessitat.

El servei disposa de sis aules d’informatica situades a I'edifici B i equipades amb el
segiient material informatic:

- Aula 1: 20 ordinadors PC 486 i tres impressores d’agulles.
- Aula 2: 15 ordinadors PC386 i tres impressores d’agulles.
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_ Aula 3: cambé anomenada aula KARXA, amb 17 PC 80806 connectats en xarxa

NOVELL i en LINUX.
_ Aula VAX: 8 terminals connectades a dos MiCROVAX 3400 1 3100 (sistema

operatiu VMS), 4 PC Pentium, una impressora laser i una matricial.

_Aula de CAD: 16 PC 486, dues impressores d’agulles i una impressora laser.
Daula s'utilitza essencialment per a CAD.

_ Aula de simulacié: 22 PC 486 amb pantalles de 177 i dues impressores d’injeccié

de tinta.

A la Pacultat de Traduccié i Interpretaci6 hi ha també dues aules d'informatica
amb 31 ordinadors PC 486 que formen part de la mateixa unitat funcional.

u les aules estan reservades als alumnes dels diferents ense-

Durant el perfode lecti
informatica en el seu pla d’estudis. En horari no

nyaments que tenen lestudi de la
lectiu, les aules estan a disposicié de tots els estudiants que vulguin anar-hi. Al Ser-

vei hi ha personal amb dedicacié exclusiva que esta al servei dels usuaris per a as-

sessorar-los.

El Servei d’Informatica disposa de 3 ordinadors connectats a la xarxa global de la
UV. Un dells controla totes les aplicacions DOS i els altres dos s encarreguen de

tots els serveis d’Internet (correu electronic, FTP i pagines WWW).

Es també al Servei d’Informatica on es dissenyen i creen les pagines www de la

UV.

El Servei d’Informatica déna també suport informatic a tots els departaments i
serveis de la Universitat de Vic que el requereixin. Des del Servei d'Informatica
$ha treballat en la informatitzacié de la Secretaria, ' Administracid, la Biblioteca i

Fumo Editorial.

Horari: De dilluns a divendres, de les 8 del matf ales 9 del vespre
Dissabtes, de les 9 del matiala 1 del migdia

El mes d’agost el servei esta tancat.
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8.7. UAula d’Autoaprenentatige

LAula d’Autoaprenentatge de caraly, angles, frances i alemany és un servei a dis-
posicié de les persones que estiguin interessades a estudiar una d’aquestes llengiies

seguint el seu propi procés d’aprenentage, sense horaris ni programes preesta-
blerts.

A T'Aula d’Autoaprenentatge hi ha una gran diversitat de recursos i materials de
cara a respondre a les necessitats dels aprenents: videos, cassets, CD-Roms, activi-
tats informatitzades, fitxes autocorrectives de gramatica, ortografia i vocabulari,
dictats autocorrectius, etc. Un professor de Escola d’Idiomes i un del Departa-
ment de Filologia de la Facultat d’Educacié assessoren els usuaris que ho desitgin.

L'Aula d’Autoaprenentatge és un servei gratutt per als membres de la UV (profes-
sors, alumnes i personal d’administracié i serveis). Els usuaris externs a la UV hau-
ran d’abonar una quota quadrimestral i els alumnes del Centre de Normalitzacié
Lingiiistica de Vic, exalumnes i exprofessors dels EUV, una quota anual.

LAula d’Autoaprenentatgc esta situada a la primera planta de P'edifici B.

Horaris: de dilluns a divendres
matideles9ales?2
tarda de les 3 ales 7 (excepte divendres)

A comengament de curs es coneixen els horaris dels professors assessors de les dife-
rents llengiies.

8.8. El Servei d’Estudiants

El Servei d’Estudiants s'encarrega de donar informacié i assessorament als estu-

diants sobre qiiestions diverses, gestiona els serveis referents fonamentalment a
feina, habitatge i esports i déna informacié concreta sobre beques, concursos, pre-
mis, cursets de postgrau i activitats diverses. Podeu trobar informacié especifica
sobre la Borsa de Treball, la Borsa d’Habitatge i el Servei d’Esports en el capitol

anterior.

A més de gestionar aquests serveis, el Servei d’Estudiants s'ocupa dels aspectes se-

glients:

_ Organitza actes extraescolars: festes d’inauguracié de curs i de Sant Jordi, cine-
club, teatre, exposicions, etc.

— Edita la Revista Lz Amoral, drgan de difusié interna dels estudiants de la UV, Bl

Servei coordina els autors dels diferents articles, promou la participacié dels es-

rudiants, confecciona el sumari i escriul edicorial.

_ Déna informacié de la vida universitaria i cultural i de beques, cursos de post-
grau i ajuts a la recerca.

— Promou la participacié dels estudiants en els organs interns de la UV en els

quals tenen representacio: Junta de Govern, claustres 1juntes de centres.

— Coordina i posa en contacte els estudiants que pertanyen a una associacié o a un
col-lectiu de representacié daltres estudiants:
. Ple de delegats de 'Escola d’ Empresarials.
. Comissions pro-viatge de final de carrera dels centres.
. DAT (Delegacié d’Alumnes de Telecomunicacions).
. DAI (Delegacié d’Alumnes d'Informatica).

— Proporciona informacié dels comergos de la ciutat que ofereixen descomptes es-

pecials per als nostres estudiants.

— Recull qualsevol suggeriment, reflexié, idea o projecte que surti per iniciativa

dels alumnes.

El Servei disposa d’un despatx propi ubicat a 'edifici F. Per facilitar la feina i agili-
tar la informacié, es disposa d’un ordinador amb bases de dades pera la Borsa de

Treball, [a Borsa d’Habitatge i el Servei d’Esports.

Horari: de dilluns a divendres, de 2/4 de 10 del matiala 1 del migdiaide 2/4 de
4 de latarda ales 8 del vespre.
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8.9. £l Servel d'Audiovisuals
Sencarrega de satisfer les necessitats que puguin sorgir ala UV en el camp audio-
visual i estd a la disposicié d’alumnes i professors.

El seu cam fficé i6 de vi idacti i
p especific és la produccié de video didactic destinat a Pensenyament, a

la formacié permanent i als treballs de recerca. També es dedica, perd, a les se-
giients activitats:

— Arxivar la documentacié fotografica i videografica de la UV.
— Confeccionar anualment el video-memadria de la UV,

— Mantenir els equipaments audiovisuals dels centres de 1a UV,
— Assessorar sobre tecnologia i mitjans audiovisuals.

El §ervei disposa d’un espai propi situat a I'edifici B amb un accés tinic des de Pex-
terior. Disposa d’un platé i de cabines sonoritzades convenientment, a més d’un
equip complet de material audiovisual: Televisors, cimeres, amplificadors, mag-
netoscopis, generadors d’efectes, projectors, etc. e

El Servei és obert durant les hores lectives.

8.10. El Servei de Traduccié i Interpretacié

Es un servei vinculat a la Facultat de Traduccié i Interpretacié i ubicat al Palau Bo-
jons.

Té per objectius:

1. Oferir serveis com a agéncia de traduccié a empreses, institucions i persones
(sobretot de la comarca).

2. Facilitar als estudiants de la Facultat de Traduccié i Interpretacié la insercié en
el mén professional.

3. Contribuir, de manera general, al millorament de la qualitat en les traduccions.
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Més concretament, el Servei de Traduccié i Interpretacié ofereix a les empreses,
institucions i persones que ho desitgin, serveis de traduccid, revisid i redaccié de
cextos; seleccié de traductors segons experiéncia 1 perfil determinat entre els estu-
diants de la Facultat de Traduccié i Interpretacid per a contractes de practiques o

d’aprenentatge; i la possibilitat d’establir convenis de cooperacié educativa.

Als estudiants de la Facultat de Traduccié i Interpretacid els ofereix la possibilitat
de completar la seva formacié académica ajudant-los en els primers contactes amb

el mén professional a través de obtenci6 de primeres feines tutoritzades en el ma-

teix Servei o en practiques en empreses.

8.11. L’Editorial EUMO:
Publicacions d’interés per a PEscola Politécnica Superior

Nascuda amb PEscola de Mestres per tal destimular els professors i els alumnes a
publicar recerques i treballs didactics, Eumo Editorial ha anat creixent juntament
amb la Universitat de Vic, amb el convenciment que entre universitat i produccié
editorial hi ha una relacié necessiria i matuament enriquidora. D’altra banda,
sempre ha estat un dels principis basics ' Eumo contribuir a la normalitzacié lin-
giifstica nacional de les publicacions universitaries; per aixo, I'editorial també ha
signat convenis de coedicié amb altres universitats de Catalunya: la Universitat de
Barcelona, la Universitat Autdnoma de Barcelona, la Universitat Pompeu Fabra i
la Universitat de Girona.
Avui el cataleg d'Fumo, Peditorial de la Universitat de Vic, té més de 600 titols
distribuits en dues grans seccions: €l catileg escolar, que inclou llibres per als
alumnes i llibres de didactiques i complements per als educadors, i el cataleg uni-
versitari propiament di, amb manuals per als educadors, textos de pedagogia,
monografies d’historia, manuals d’economia, llibres de tecno-ciéncia, estudis lite-
raris, etc. Eumo Editorial també publica les revistes Reduccions. Revista de poesia i
Cota Zero. Revista d'arqueologia i ciéncia, i ¥ Anuari Verdaguer, publicacié destina-
da a promoure i difondre estudis sobre Verdaguer i el seu temps.
Tots els llibres del cataleg ¢’Eumo Editorial es poden adquirir a la llibreria de la
Universitat de Vic amb un descompte especial per als professors i els estudiants.
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La colleccié universitiria ' Fumo Editorial més vinculada a U'Escola Politecnica

Superior és «Tecno-Citncia». Els tftols publicats d’aquesta col-leccié sén els se-
glents:

Introduccié a la Informarica. Enric Ldpez.

Circuits electrics ¢ la seva resolucis. X. Alabern, L. Humet, J.M. Nadal, M.A. Orille,
J.A. Serrano.

Introduccid al Pascal. Enric Lopez.

Circuirs trifasics i la seva resolucid. X. Alabern, L. Humet, ].M. Nadal, M.A. Orille,
J.A. Serrano.

Vocabulari matematic. Gumersind Carreras.

Problemes de termotecnia. J. Wa, J.C. Cuchi.

Circuits eléctrics amb transformadors i la seva resolucid. ML.A. Orille, X. Alabern, L.
Humet, J.M. Nadal, J.A. Serrano.

Faraday i el descobriment de la induccid electromagnética. Thomas Martin.

Programacid. Introduccié a lalgorismica. E. Lépez, ]. Vancells.

Problemes de circuits eléctrics resolts i comentats. X. Alabern, L. Humet, S. Iglesias.

Problemes d'algebra lineal i calcul infinitesimal. M. Luz Calle, R. Vendrell.

Circuits eléctrics i la seva resolucid amb transformades de Laplace. X. Alabern, L. Hu-
met, J.M. Nadal, M.A. Orille, J.A. Serrano.

Informatica clissica. Joaquim Gabarr.

Diccionari dels mitjans audiovisuals. Miquel Pérez

Programacié en C. Raymond Lagonigro i Enric Lopez.

Els despatxos d’Eumo Editorial es troben a I'edifici G de la Universitat de Vic.
El seu telefon és el 886 10 44.

8.12. Eumo Grafic. Taller de disseny i fotocomposicié

El taller Eumo Grific fou en els seus inicis el taller de disseny i fotocomposicié
d’Eumo Editorial. Lany 1990, a causa del considerable augment de la produccis,
tant de llibres com de disseny per a clients externs, 'editorial i el taller es van cons-
tituir en dues societats anonimes, tot i que es van continuar mantenint orginica-

ment a'interior de la Fundacié Universitaria Balmes.
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A nivell intern, Eumo Grafic s'ocupa de les publicacions, el seguiment i I'aplicacié
de la imatge corporativa de la UV, i també de les portades i els diferents treballs de
fotocomposicié dels llibres d’Eumo Editorial. La seva produccié per a 'exterior és

extensa i variada i ha estat mereixedora de diversos premis.
Destaquem les produccions d’Eumo Grafic perala UV:

-Llibres memoria

-Guies de I'estudiant.

-Revista Miramarges.

-Butlleti informatiu intern Campus.

-Butlleti del Servei d’Estudiants de la UV La Amoral,
-Estand de la UV del Mercat del Ram de Vic.
-Estand de la UV del Salé de 'Ensenyament.
-Triptics, fulletons, rarges,etc.

Eumo Grific disposa d’uns locals propis situats al carrer Jaume I, 15 de Vic. El seu
telefon és el 889 03 94 iel fax el 889 30 22.

8.13. Secretaria

A la UV hi ha una secretaria académica comuna a tots els centres. S’ocupa de les
qliestions academiques i administratives propies d’un centre universitari. Les seves
tasques més importants son:

- Formalitzacié de les matricules de tots els estudiants, tant dels ensenyaments re-
glats com dels de 'Escola d’Idiomes, els cursos de postgrau, els cursos de forma-
ci6 ocupacional i els cursos i seminaris extraordinaris.

- Supervisié i tramitacié de beques.

- Expedicié de certificats d’estudis.

- Tramitacié de titols.

- Tramitacié de trasllats.

- Compulsacié de documents.

- Convalidacions.

- Anul-lacié de convocatories.
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- Elaboracié i arxiu dels expedients académics dels alumnes.

- Complimentacié i arxiu de les actes d’eximens i avaluacions.

- Complimentacid de la documentacié derivada de les adscripcions.

- Arxiu de les actes internes.

- Confeccié de les estadistiques anuals de 'alumnat i el professorat.

- Confecci6 de la memoria i de les guies de estudiant de cada curs académic.
- Informacié académica general.

A més amés, la UV és una delegacié de I'Oficina de Preinscripcié Universitaria de
la Generalitat de Catalunya. Des de Secretaria es recullen i tramiten les pre-
inscripcions a'oficina central de Barcelona.

La Secretaria Acadeémica esta situada a la planta baixa de I'edifici F

Lhorari d’atencié al public és de les 10 del matf a la 1 del migdia i de les 4 a les 6
de la tarda. El mesos de juliol, agost i setembre esti tancat a la tarda.

Cada Centre disposa també d’una secretaria auxiliar per atendre les respectives di-
reccions, els professors i els alumnes. Ocupen despatxos propers als dels professors
iles aules de cada carrera.

8.14. UAdministracid
Té cura de les tasques que fan referéncia a les qiiestions econdmiques i administra-
tives de la Fundacié.

El servei d’Administracié esta ubicat a la planta baixa de I'edifici

8.15. La llibreria - copisteria

Es un espai comercial on es poden adquirir els llibres recomanats en cada assigna-
tura, els dossiers d’apunts i els exercicis confeccionats pels professors, la premsa
nacional, objectes de papereria i objectes amb la imatge institucional. Presta tam-
bé un servei intern de copisteria perque els estudiants i els professors puguin fer-hi
fotocdpies.
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AJa libreria de la UV hi podeu trobar:

-blocs de notes

-agendes

-dossiers

-carpetes

-llapis

-retoladors

-jocs de boligrafs i portamines
-engrapadores

-disquets

-pins institucionals

-corbates amb el logotip dela UV
-samarretes amb el logotip dela UV
-adhesius

-roba esportiva amb el logotip dela UV

A la llibreria també hi podeu trobar tot tipus de publicacions amb importants
avantatges econdmics, sobretot si es tracta de llibres d’Eumo Editorial, propia de

laUV.
La llibreria estd situada a la planta baixa d’un edifici del carrer de Miramarges, al

costat de 'entrada de la UV per aquest carrer.

A la Facultat de Traduccié i Interpretacié, al Palau Bojons, hi ha també un servei
de llibreria on els estudiants poden adquirir els llibres més especifics de la carrera,

a més de material divers de papereria i premsa.

La llibreria esta oberta des de les 9 del mati fins a les 8 del vespre.

8.16. El bar - menjador

Durant el perfode lectiu funciona un servei de bar a la UV. Al migdia se serveixen
plats combinats. Esta obert des de 2/4 de 9 del matf fins a les 8 del vespre.
El bar esta situat a la planta baixa de I'edifici B.
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8.17. Les aules d’estudi

Els estudiants que ho desitgin poden utilitzar aquestes aules, pensades perqué shi

pugui treballar de manera distesa en grups o individualment. Estan obertes durant
les hores lectives.
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5. Vocabulari matematic. Gumersind Carreras

~ O

@ @

@ Tecno-Cléncia

Col-lecci

Llibres técnics i cientifics adrecats a estudiants de carreres universitaries i també a
professionals en situacié de formacié continuada.

Serrano

- Introduccié a la Informatica. Enric Lopez

. Civcuits eléctrics | la seva resolucis
X. Alabern, L. Humet, |.M. Nadal, A.L. Orille, J.A.

. Introduccié al Pascal. Enric Lapez

. Circuits trifasics i la seva resolucié

9. Programacio. introduccié a Palgorismica, ).
Vancells, £. Lopez

10. Problemes de circuits eléctrics resolis |
comentats. X. Alabern, L. Humet, S. Iglesias

11. Problemes d’algebra lineal i calcul
infinitesimal. M. Luz Calle, R. Vendrell

X. Alabern, L. Humet, |.M. Nadal, A.L. Orille,

J.A. Serrano

electromagnética. T. Martin

12, Circuits eléctrics i la seva resolucié amb
transformades de Laplace. L. Humet,
X. Alabern, |.M. Nadal, A.L. Orille, ).A. Serrano

. Problemes de termotécnia. J. Illa, J.C. Cuchi

13, Informatica classica. joaquim Gabarré

- Circuits eléctrics amb transformadors i la seva
resoluci. A.L. Orille, X. Alabern, L. Humet, |.M. 14. Diccionari dels mitjans audiovisuals
Nadal, J.A. Serrano Miguel Pérez

. Faraday i el descobriment de la induccié 15. Programacié en C.

Raymond Lagonigro, Enric Lopez

. Diccionari

deis mitjans |

audiovisuals

Miduer Perez Mas

i il i de i Al

Eume Editorial
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