Universitat de Vic

Enginyeria Técnica Agricola,
especialitat d’Iinddistries
Agraries i Alimentaries

Escola Politécnica Superior




PIESEILACIO o.oveeeiiee et eeeeeceee e eetseeseeesaeenssssssesnesassasssesssesnsesssasasssaserensearaesareesesasseessnseenns

L ESCOLa POlILBCNICA SUDOIION. .....ccoeiiveeeeeeiieeeeeiecreereesesenettssaaneesssssessssssesassssssesssssssassesasssossesssannes
EISTIUCIUTA ooiiiiiiieiiiiiieeerececrriteinesresecttritree e s e sssstssarasbeareeesessssssassnsaessassesassrsaneesesssssansnsanssenanesns
Organs de GOVEIN ........cucuieemieiereiirettieniesseessssssss st saseesstasts e st sesan et sseessssnssssanes

Professors i Professionals de SEIVEIS ..o.v.uiieuiiriveesreeeeeeereeeeeeeeeeeresseseseeseeteasaesseessesereesssesssanesses
Calendari ACBARITHC .....covvieeeiii ettt ee e eete et e et aseesteresamsenesmsenseanensseasenuesreenenesarans

Organitzaci6 dels Ensenyaments ...ttt
Pla d’Estudis ......... Leear e ettt sr st sa et e n e e se e e e Rt SRt a At et e e s er e et s e ee R e eR e R et ss e a e re s aeabens
Ordenacié Temporal de PENSEnyament ......ccoccivecrerievininieiienincerenieneeeresineesssessesieressessssesnenens
Oferta d’Assignattires OPTALIVES ......occcviviveeeecrerenininerereneeseensesessenesesesesessesressreessesssssssessssns
Credits de Lliure Eleccid ..ccovveeveviriecinnnnans et etente e et er et er bt se e R ettt enehe st aennneeaens
Treball de Final de Carrera ..........ovviieruerinincineicce ettt st es s e snan

6. Programes de les assignatures.............ccoceeeveeeieieeeccee e e, Ceeeeteetereeire et ae e rre e eeeateas
Assignatures obligatdries de 11 CUuLs ......covvviicricircniniicceeece e
Fonaments Matematics de PEnginyeria........cccccovivviiinnininiiinicciccieineenenene
Fonaments Fisics de ' Enginyeria..........ccccooeviniinvenninionceseessic s
Fonaments Quimics de PENgINyeria......ovcvvvevceveniiceinniennenicrcceseccnese e
BIOlOZIA .vvveit bbbttt
INfOrMATICA .. cviceiiceci ettt sttt sb e
Expressio Grafica i Cartografia.........cccoevereeieueeiriceesieniee e eeeseisessesesessssssne e
Bioquimica........... et bete e a e e e et s e st st e e e e et e e st s e e a e s s shar e s nne e s snnranas
Tecno‘logia de la Producci6 Vegetal.......c.occuiiriiininiinierenssssee e,
Tecnologia de la Produccié Animal ..
Assignatures obligatdries de 2n curs .....ioi i

Economia ... TR R I DSOSl e Yer ereeeeererarr e e ettt se e et e e esneeaeeserrraeesennanrees
Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments ........ e
Enginyeriadel MediRural ........... i e reeeeerete et e st e ettt a s anenentsaraeete s
Microbiologia General ....

Estadistica..

Assignatures obligatories de 3rcurs...............
Processat d’Aliments .....cccceocevinunann, :
Projectes

T S e S Tanvaan e Pevedeevenei B R LR L Py N PN

Microbiologia AlIMENTALIa ...c..ccuovuiieniiiieccci et
Instal-lacions i Edificacions............ i e N

CienciaiTecnologia del Medi Ambient................ e e

0 N NN

11
11
11
12
13
14
17
17

19
19
19
21
23
27
30
32
34
36
38
41
41
45




Assignatures OPTatives ..o neressnssosssasessssesasssssarasssssssnsssssssans 67
Tracrament i Aproficament de subproductes a la Indiistria Agroalimentiria ... 67
Tecnologia de FEnvasat....c..c.ccccuerviverciineniieinicircsennne st eeses s 69
Tractament i Gestié de PAIGUA ....c.ouoceueieieiniiciccccecerceseeerenie s, 71
Aspectes Sanirtaris en les Indiistries Agroalimentaries. .ocoo.evveveeecriersicecreeeieeeee e 73
Gestié Integral de la Qualitacen la Inddistria Agroalimentiria co.ovvevvereeeieceniececeeeeceeee. 75
Indistries FEMENIATIVES .....covucviviiuieiereetrcereieeseensierensesssesassrennsensesenesensesesnssssesessnes 77
Inddstries Carnies I: Introduccié a la inddstria cirnia. Tecnologia dels productes curats ... . 80
Indistries Carnies II: Productes cuits i pastes fInes .o.evvveerererererrecesinererisieeieeeeesenennes 82

Assignatures de Hliure eleccio ............cuviveeciniiiinineee s 85
Historia de la Cigncia: Ciéncia, Tecnologia i SOCIEEAt «uuuveeucuiriecueeeieeereieinieinise e 85
Disseny Grafic 3D ....ucuivieiriiicicceciet ettt s st sss bbb 86
Aproximaci6 Interdiscipliniria als Estudis de les Dones: 'Economia, la Cultura, 'Educacié
HaSalUT vttt 87
Gestié Turfstica i del Patrimoni Cultural per a un Desenvolupament Sostenible................. 90
Aulade CantCorall ...ttt 92
Curs d'Iniciaci6 al TEATre w....cuviievicreeieieeeirce sttt ss st et sses e e 94
El Desenvolupament Huma Sostenible: Cultura,Salut i Medi Ambient ..........u.on.......... 95

77
4




8 2

Presentacio

Sis sén les carreres que I'Escola Politecnica Superior de la Universitar de Vic oferira durant el curs 2001-
2002. Quatre sén de primer cicle (Enginyeria Técnica Agricola, especialitar d’Industries Agraries i Ali-
mentaries; Enginyeria Técnica de Telecomunicacid, especialitat de Sistemes de Telecomunicacié; Engi-
nyeria Técnica d’Informarica de Gestié i Enginyeria Tecnica Industrial, especialitar d’Electronica
Industrial) i dues de segon (Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments i Enginyeria d'Orga-
nitzacié Industrial). En conjunt formen un ventall de carreres dirigides cap a dues arees ben definides: el
mén de la tecnologia alimentaria i el m6n de les noves tecnologies, dues branques amb un esdevenidor pro-

fessional de primer ordre.

Volem posar émfasi en aquest aspecte perque, certament, una de les caracteristiques primordials de les ca-
rreres tecniques en el mén d’avui és la seva sintonia amb el mén professional. Es por afirmar que els ticulacs
de I'Escola Politécnica Superior tenen un index d’insercié laboral molt elevat, i estem orgullosos de publi-
car-ho. )

La Guia que teniu a les mans, conjuntament amb el Llibre de I'Estudiant de la Universitat de Vic, sén do-
cuments per orientar-vos sobre les diferents qiiestions de la vida académica, el pla d’estudis, 'estructura or-
ganitzativa, etc. Llegiu-los atentament i, si malgrat tot us queda algun tema dubtés, sapigueu que, profes-
sors i professionals de serveis, estem a la vostra disposicié per a informar-vos i orientar-vos.

Manuel Vilar i Bayé
Director de I'Escola Politecnica Superior



L’Escola Politécnica Superior

Estructura

L’Escola Politécnica Superior de la Universitat de Vic imparteix sis titulacions:

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

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

E.T. Industrial, especialitat d’Electronica Industrial

Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments
Enginyeriad’Organitzacié6 Industrial

La gestié ordinaria en el govern de 'Escola correspon al director, el qual delega les giiestions d’organitzacié

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

Els departaments de I'Escola Politecnica Superior sén:

Electronica i Telecomunicacié
Inddstries Agraries i Alimentaries
Informatica i Matematica
Organirzacié Industrial

Organs de govern

Direccié

Esta presidida pel director de I'Escola i constituida pels segiients membres:
Director: Manuel Vilar i Bayé

Cap d’Estudis: Carles Torres i Feixas

Gerent: Antoni Uix i Giiell

Secretiria Académica: Montserrat Vilalta i Ferrer

Junta de Centre

Es'drgan col-legiat de govern de I'Escola.

Esta constituida per:

Eldirectorde I'Escola, que la presideix.

La resta de membres de la direccié de IEscola.

Els caps de departament.

Dos representants dels professors amb docgncia plena o exclusivaa’Escola.
Dos estudiants de I'Escola.

Un representant del personal no docent del centre.




Professors | Professionals de Serveis

Professorat:

Caps de Departament

Electronica i Telecomunicacions  Juli Ordeix i Rigo

Indistries Agririesi Alimentiries  Josep Ayats i Bancells

Informatica i Matematica  Cristina Borralleras i Andreu

Organitzacid Industrial ~ Francesc Castellanai Méndez

Professors d’Enginyeria Técnica Agricola,

especialitat en Indistries Agraries
‘i Alimentaries:

Josep Ayats i Bancells
Consol Blanch i Colat

M. Carme Casas i Arcarons
Francesc Castellana i Méndez
Montse Corbera i Subirana
AnnaDalmauiRoda
Julita Oliveras i Masramon
Lidia Raventds i Canet
Xavier Serrai Jubany

Josep M. Serrat i Jurado
Jordi Surifiach i Albareda
Carles Torres i Feixas

Lluis TortiTerres
Josep Turet i Capellas
Carme Vernis i Rovira
Manel Vilar i Bayé

Ester Vinyeta i Punti

Jordi Viver i Fabregé
Vladimir Zaiats

Responsable de Laboratoris:  Antoni Surifiach i Albareta

Encarregats de laboratori:

Laboratoris de Quimica,

Biologia i Planta Pilot

Laboratori de Fisica i Electronica:
Encarregat aules Informatica:

Tecnicde Suport TAUVIC:

Antoni Manel ZafraiPinté
Joaquim Puntii Freixer
Joaquim Esponai Justo
Moises Serrai Serra

Josep FontiCasacuberta

Jaume M. March i Amengual




Calendari academic

Comencamentdel curs:
8 d’octubre 2001

Docenciadel Ir. quadrimestre:
finsal'l de febrer de 2002

Avaluacié del 1r. quadrimestre:
Examens: del 5 al 22 de febrer 2002

Docenciadel 2n. quadrimestre:
del 25 de febreral’11 de juny 2002

Avaluacions del 2n. quadrimestre:
Examens: del 13 de juny al 2 de juliol 2002

Avaluacions de setembre: :
Eximens: del 2 al 18 de setembre 2002

Nota: 2a convocatoria extraordinaria d’assignatures de 1r quadrimestre: mesos marg-abril de 2002

Dies festius:

12 d’octubre de 2001, divendres, festa estatal
1 de novembre de 2001, dijous, tots sants
2 de novembre de 2001 (pont), divendres
6 de desembre de 2001, dijous, festa estatal
7 de desembre de 2001 (pont), divendres

23 d’abril de 2002, dimarts, festa patronal de la UV
1 de maig de 2002, dimecres, festa estatal

20 de maig de 2002, dilluns, segona pasqua
5 dejuliol de 2002, divendres, festa major

11 desetembre de 2002, dimecres, diada nacional de Catalunya

Vacances:
Nadal: del 22 de de desembre de 2001 al 7 de gener de 2002, ambdés inclosos
Setmana santa: del 25 de marg de 2002 al'1 d’abril de 2002, ambdds inclosos



Organitzacié dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

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

Els 213 credits estan distribuits de la segiient manera:

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

Ordenaci6 temporal de ensenyament

PRIMER CURS CA

Anuals

Fonaments Matematics de I'Enginyeria 12

Fonaments Fisics de I'Enginyeria ‘ 9 -

Fonaments Quimics de 'Enginyeria 12

1r Quadrimestre CA  2nQuadrimestre CA

Biologia 7,5 Bioquimica

Informitica 4,5 Tecnologiade laProd. Vegetal

Expressié Grafica i Cartografia 6 Tecnologiade laProd. Animal

SEGON CURS CA

Anuals

Economia 12

Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments 12 ‘

Enginyeria del Medi Rural 12

1r Quadrimestre CA  2nQuadrimestre CA

Mirobiologia General 7,5  Estadistica : 6

Optativa 7,5 Oprativa 7,5
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TERCER CURS CA
Anuals

Processat dels Aliments 9
1r Quadrimestre CA  2n Quadrimestre CA
Projectes 6 Treball Final de Carrera (TFC) 12
Microbiologia Alimentaria 6 CiénciaiTec. del Medi Ambient 7.5 .
Instal-lacions i Edificacions g
Optativa 7,5

Assignatures Optatives

Les assignatures optatives s'agrupen en tres blocs:

1. Aspectes sanitaris i mediambientals de la indistria agroalimentaria
- Contaminacié per Activitats de la Industria Agroalimentaria
-Tractament i Gestié de I'Aigua
- Aspectes Sanitaris de les Inddstries Agroalimentaries

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

3. Industries de Derivats Animals
- Inddstries Carnies|
- Inddstries Licties
-Tractament i Aprofitament de Subproductes a la Indistria Agroalimentaria
- Industries Carnies 11

A més amés s'ofertara I'assignatura oprativa
- Gesti6 de la Qualitat a la Inddstria Agroalimentaria

Lestudiant que cursi un bloc complet assolira una especialitzacié en aquella matéria que es pot veure reco-

neguda mitjangant I'obtencié d’un Diploma d’Aprofundiment.

Oferta d’Assignatures Optatives

1r QUADRIMESTRE 2n QUADRIMESTRE

Gesti6 de la Qualitat a la Indtistria Agroalimentaria  Industries Extractives i Conserveres
Industries Carnies Tractament i Gestié de 'Aigua
Contaminacid per Activitats de la Indistria Industries Carnies II

Agroalimentaria
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Crédits de Liiure Eleccid

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

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

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

C. Per reconeixement d acrivitars d'interés académic no reglades a nivell universitari.

Assignatures de Lliure Eleccié

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

—Entre la resta d"assignatures ofertades en els ensenyaments de la UV, ja siguin troncals, obligatories, opta-
tives o de lliure eleccié per aquells ensenyaments, amb les segiients excepcions:
* Assignatures subjectes a prerequisits i incompatibilitats.
* Assignarures que el seu contingut coincideixi en més d’'un 20% amb alguna de les assignatures
del Plad’Estudis que ha de cursar I'estudiant per a 'obtencié del titol corresponent.

Reconeixement de credits

Reconeixement de crédits per estudis reglats de nivell universitari

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

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

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

La realitzaci6 d’activitats fora de 'ensenyament reglat que contribueixi a lestabliment de vincles entre I'es-
tudiant i 'entorn social i laboral poden ser valorades amb el reconeixement de credits de lliure eleccié.
Aquestes activitats s’hauran de realitzar durant el periode de I'ensenyament. S6n activirats d’aquest tipus:

— Convenis de Cooperacié Educativa: Practiques tutorades en empreses.

— Experiencia professional: Treball desenvolupat amb contracte laboral.

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

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

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

Abans de realitzar activitat 'estudiant presentara a la Direccié d’Estudis una proposta de I'activitat a de-
senvolupar mitjangant I'imprés «Proposta de reconeixement de crédits de lliure éleccié» facilitat per la se-

cretaria de PEPS.

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

13




Un cop finalitzada I'acrivitat I'estudiant haura de sol licitar el reconeixement de credirs mitjangant l'impres
«Sollicicud de cridics de lliure eleccién facilica per la Secreraria Acadeémica. S'acompanyara 'impres amb
la documentacid necessaria per a avalar I'activirar:

—Conveni de Cooperacié Educativa: copia del conveni signat, memdria del treball realitzat, informe del

tutor de I'empresa, informe del tutor académic sobre la memaria, copia de la proposta de reconeixement

de crédics.
— Experiéncia Professional: copia del contracte laboral, memaria del treball realitzar, informe del tutor de

Pempresa, informe del tutor académic sobre la memoria, copia de la proposta de reconeixement de cré-

dits.

_ Activitats de Formacié Complementaria: temari del curs, certificat del curs, copia de la proposta de reco-

neixement de crédits.
—Treball Academicament Dirigit: memoria del treball, informe del tutor de la UV, copia de la proposta de

reconeixement de crédits.

Treball de Final de Carrera

Introduccié

La realitzacié del Treball de Final de Carrera (TFC) és indispensable per obtenir el titol. La present norma-

tiva pretén donar les pautes basiques de presentacié, constitucié del Tribunal i defensa del TFC.
“Correspon a l'estudiant Ieleccié del tema sobre el que desenvolupara el seu TFC. Els professors de I'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’Experimentacié i el Projecte.

—El Treball ' Experimentacié ha d’adequar-se a una estructura que contingui: introduccié, antecedents,
materials i metodes, resultats, discussié dels resultats, conclusions, bibliografia i resum. Es imprescindi-

ble que en la introduccid es justifiqui I'interés socioecondmic de dur a terme aquesta experimentacid.

Les despeses de compra de materials per a la realitzacié de Treballs Experimentals aniran a cirrec de
I'Estudiant, el qual en conservari la propietat amb independéncia de la qualificacié que obtingui. En casos
excepcionals 'EPS pot col-laborar en aquestes despeses. Aquesta circumstancia es formalitzara per escriten
document signat per la Direccié d’Estudis i per Estudiant. En aquest document sespecificaran les clausu-

les que puguin modificar el que faci referéncia a la propietat del TFC.

—El Projecte ha de contenir, quan calgui, memoria, planols, estudi econdmic, pressupost, plec de condi-

cions i prototipus experimental.

Proposta de ’estudiant

- Abans de matricular-se i realitzar el TEC Pestudiant presentar a la Direccié d’Estudis una proposta del tre-

ball que vol desenvolupar.

La proposta constara de:

—Limpres «Proposta de realitzacié del Treball Final de Carrera» facilitat per la Secretaria de lEPS, compli-

mentat.
Un Annex que quedari arxivata Direccié d’Estudis on figuraran:
—una breu descripcié de la motivacié, objectiu i metodologia a utilitzar.
—un index aproximat del Treball.
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Director. Avalador

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

— El Professor Avalador. Es un professor que imparteix classes a I'Escola i que avala la viabilicat de la realic-
zacié del TFC. Aquest professor haura de signar, en mostra de conformirat, la proposa.

—~El Director de TFC. Es qui orientarh aI'estudiant en la realitzacié del Treball i li donar suport docent. El
Director ha de ser una persona qualificada récnicament i pot no pertanyer a IEscola, En cas de percanyer-
hi, ell mateix actuard d’Avalador.

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

docencia a 'Escola, caldra que la proposta vingui signada per aquesta persona i pel Professor Avalador, La

Direccié d'un TFC pot ser compartida, com a molt, per dos codirectors.

El Professor Avalador sera l'enllag oficial entre I'Escola i el Director quan aquest no pertanyi a 'EPS.

Aprovacié6 de la proposta

La Direccié d’Estudis, amb I'assessorament d’una Comissié Tecnica si s'escau, decidira sobre I'aprovacié
de la proposta realitzada per I'Estudiant. Aquesta resolucié sera comunicada per escrit a IEstudiant mit-
jangant copia, degudament complimentada, de 'imprés de presentacié de proposta.

La Comissié Tecnica, que sera nomenada per la Direccié d’Estudis, estara formada per professors de I'EPS
en les matéries relacionades més directament amb els temes que sén objecte del TFC.

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

Un cop aprovada la proposta, 'Estudiant la registrara a Secretaria on [i'n lliuraran una copia.

Matricula del TFC

La matricula del TFC déna dret a dues exposicions i defenses en les convocatories de febrer i juny o juny i
setembre, segons si I'assignatura del TFC correspon al 1r o 2n quadrimestre, respectivament.

En cas de ser necessaria una segona matricula, aquesta gaudira d’un 50% de descompte. Aquest descompre
no seria aplicable ala 3a matricula i successives.

Dipésit 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.

Conjuntament amb cada exemplar Pestudiant ha d’entregar un 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 visié general. Després de I'exposicié s'adjuntari una copia del Resum del TFC a

cada exemplar de TFC.

LEstudiant dipositara tres exemplars del TFC a Secretaria, que li lliurara el corresponent rebut. En el mo-
mentdel diposit caldra presentar la proposta aprovada.

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

Un cop diposirat, el TFC no podra modificar-se. En cas que I'Estudianc hi detecti alguna errada podra pre-
sentar un fullamb la rectificacions oportunes a 'hora de 'exposicié.
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Tribunal

Estara constituit per tres membres: president, secretari i vocal. El Tribunal és el responsable del correcte de-

senvolupament de la sessié d’exposicié i defensa.

El Tribunal sera designat pel responsable de Treballs de Final de Carrera de 'EPS en base al seu prestigi pro-
fessional i al seu concixement de la rematica tractada en el TFC. Per ala seva designacié es tindran en comp-

te els segiients criteris:

a) Els membres del tribunal hauran de tenir una riculacié académica no inferior a Enginyer Tecnic o

Diplomat
b) Almenys un dels membres del Tribunal seraun professor que imparteixi docencia al'Escola.

¢) El Director del TFC podra formar part del Tribunal. En cas d’haver-hi dos codirectors només podra for-

mar-ne part un d’ells.

Juntament amb els membres titulars del Tribunal es nomenara un vocal suplent que seri un professor que

imparteixi docénciaa'Escola.
El Tribunal no podra constituir-se amb menys de 3 membres. Si hi falca el president serd substituit pel se-

cretari, i aquest pel vocal.

Exposicié i defensa
Lacte serd public i en les dates fixades per la Direccié d’Estudis. Es compondra de les segiients parts:

a) Una exposicié per part de ' Estudiant que contindri:
—En els treballs d’experimentacié: els objectius del Treball, metodologia emprada, resultats més desta-
cats, conclusions, i justificaci6 de 'interés socioecondmic actual del Treball.

— En projectes: lamemoria.

Un cop el president hagi cedit la paraula a I'Estudianc per iniciar Pexposicié, cap membre del Tribunal pot
interrompre’l fins que aquest I'hagi acabada. La durada d’aquesta exposicié no sera superior als 30 minuts.
’Escola facilitara un local adient i tots els mitjans disponibles que IEstudiant consideri necessaris per a una
correcta exposicio.

b) Un cop finalitzada I'exposicié, el Tribunal podra procedir a un torn de preguntes a Estudiant durantun

periode no superior a 30 minuts.

¢) A continuacié el Tribunal, reunit a porta tancada, procedira a P'avaluacié i qualificacié del treball. Seran

elements d’avaluacié:
—El resum del TFC.

_ Lainnovacié, repercussions econdmiques del treball i perspectives de futur.
—El coneixement i domini de la temarica.

—El plantejament i metodologia adequats.

— Les conclusions.

—Lordrei claredat d’exposicié.

Cada membre del Tribunal fari una ponderacié dels corresponents elements i avaluara el treball.
d) El Tribunal redactard un Informe d’Avaluaci6 on constara la qualificacié atorgada. D’aquest Informe se
n'adjuntara copia als exemplars destinats al Estudiantia la Direccié d’Estudis, perd no al que va destinat

a la Biblioteca. Aix{ mateix, el Tribunal podra redactar un full d’observacions que sadjuntara a cada

exemplar del TEC. Ambdés impresos seran facilitats per la Secretaria de 'Escola.
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La qualificacid es fara piiblica quan el Tribunal ho consideri oportd, perd mai més tard de endemi de la ce-
lebracié de'examen.

LEstudiant podra passar a recollir el TFC amb Pinforme corresponent del Tribunal quan s’hagin publicac
les actes de 'examen. En cas de no fer-ho en el termini d’un mes, des de Secretaria es podra procedir a la
destruccid de 'exemplar destinar a 'Escudiant.

Calendari

La Direccié de 'EPS publicari anualment un calendari amb les dates que cal tenir en compte per a cada un
dels eramits relacionats amb els TFC.

Propietat

EITFC és propietat de I'estudiant que el presenta. La propietat pot ser compartida o cedida a altres perso-
nes fisiques o juridiques sempre que aquesta circumstincia consti expressament per escrit.

L'EPS es reserva el dret d'utilitzaci6 interna del TFC, citant-ne sempre 'autor.

Pera la seva reproduccié o utilitzaci6 externa cal una autoritzacié expressa del propietari o propietaris.

Recomanacions de matricula

Per cursar I'assignatura: Es recomana haver cursat:
Microbiologia Alimentaria Microbiologia General
Processat dels Aliments O.B.iT. Aliments
Instal-lacions i Edificis Enginyeria Medi Rural

Pla de convalidacions d’E.T. Agricola (Pla-98 UV)
cap a Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

(Aprovar per Junta de Rectorat amb data de 27/1/99)

Enginyeria Tecnica Agricola Cienciai Tecnologia dels Aliments

Tecnologia de la Produccié Vegetal (9¢) Produccié de Materies Primeres (4,5 ¢)

Tecnologia de la Produccié Animal (Gc)

Operac. Basiques i Tecnologia dels Aliments (12 ¢) Tecnologia dels Aliments I (15 ¢)

Processatd’Aliments (9 ¢)

Economia{12¢) Economia i Gestié de la Indistr. Agroali. (6 ¢)

Gestié de la Qualitata la Industria Agroalim. (7,5¢)  Control de la Qualitat (G ¢)
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Programes de les assignatures obligatories de 1r curs

Fonaments Matematics de UEnginyeria

PROFESSORA: Montserrat CORBERA i SUBIRANA

OBJECTIUS:
Lobjectiu de I'assignatura és que 'alumne obtingui els coneixements tedrics basics del caleul infinitessimal,
de les equacions diferencials i de I'algebra lineal, que es familiaritzi amb I'tis de meétodes numérics perala

resolucié dels principals problemes, i aprengui a urilitzar diferents rutines i programes com a eines de tre-

ball.

PROGRAMA:
Part 1. Analisi,
1.Successions i séries.
1.1. Successions de nombres reals. Convergéncia.
1.2. Series de nombres reals. Convergéncia.
1.3. Series de potencies. Series de Taylor.
2. Anilisi de funcions reals d’una i varies variables.
2.1. Domini i recorregut.
2.2. Limits i continuitat.
2.3. Derivabilitat. Diferenciabilitat.
2.4. Aplicacions de les derivades: optimitzacié.
2.5. Métodes numerics per al cilcul de zeros de funcions.
2.6. Integracid.
2.7. Aplicaci6 de les integrals: cilcul d'arees i de volums.
2.8. Interpolacié de funcions.
2.9. Metodes numerics per al calcul d’integrals definides.
3. Equacions diferencials ordinaries.
3.1.E.D.O.d’ordre 1.
3.2. Aplicacions.

Part 2. Algebra lineal.
1. Calcul matricial.
1.1. Matrius.
1.2. Determinants.
1.3. Sistemes d’equacions lineals.
1.4. Metodes numerics per ala resolucié de sistemes d’equacions lineals.
1.4.1. Metodes directes: eliminacié Gaussiana. Descomposicié LU.
1.4.2. Metodes iteratius: Jacobi. Gauss-Seidel.
2. Espais vectorials.
2.1. Definicié i exemples.
2.2. Base d'un espai vectorial. Canvi de base.
2.3. Subespais vectorials.
3. Aplicacions lineals.
3.1. Definicié i propietats.

19



3.2. Nugcli i imatge d’unaaplicacié lineal.
3.3. Matriu associada a una aplicacié lineal.

3.4. Valors i vectors propis. Diagonalitzacié.

Part 3. Introduccié a lestadistica.

AVALUACIO:
La nota final de P'assignatura s'obtindra a partir del resulrac de les diferents proves, tedriques i practiques,
quees faran al llarg del curs.

BIBLIOGRAFIA:

Anton, H. Introduccion al dlgebra lineal. Méxic: Limusa.

Aviny6, Elgueta. Analisi matematica. Problemes resoltsi practiques amb ordinador. McGraw-Hill.

Ayres, J.R. Cdlculo infinitesimal e integral(strie Schaum). McGraw-Hill.

Burgos. Algebra lineal. McGraw-Hill.

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

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

Espada,E. Problemas resueltos de dlgebra. vol. 1. Edunsa.

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

Granero, E Cdlculo. McGraw-Hill.

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

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

Larson, Edwards. Introduccién al dlgebra lineal. Mexic: Limusa.

Larson-Hostetler. Cilculo y geometria analitica. McGraw-Hill.

Llorens, ].L. Introduccidn al uso del DERIVE. U.P.V.

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

Sanz, P Vizquez, EJ. i Ortega, P Problemas de dlgebra lineal. Cuestiones, ejercicios y tratamiento en DERIVE.
Prentice Hall.

Sheid, Di Contanzo. Métodos numéricos (série Schaum). McGraw-Hill.

Zill, D.G. Célculo con geometria analitica. Grupo Editorial Iberoamérica.

Zill, D.G. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones. Grupo Editorial Iberoamérica.
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Fonaments Fisics de 'Enginyeria

PROFESSOR: Josep AYATS i BANCELLS

OBJECTIUS:

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

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

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

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

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

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

A totes les quatre parts els concepres tedrics seran de vital importincia, perd sempre es treballari de caraa la
seva aplicacié en la resolucié de problemes. També esta previst fer unes sessions practiques al laboratori de
la part d’Electricitat i de Termodinimica.

PROGRAMA:

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

II- Electricitat
Tema 3 - Electrostatica
3.1. Camp eléctric i potencial eléctric.
3.2. Conductors en equilibri electrostatic. Carrega induida.
3.3. Condensadors i diel2ctrics.
Tema 4 - Corrent eléctric
4.1. Intensitat de corrent. Resisténcia. Llei d’Ohm.
4.2. Energia en un circuit eléctric. Efecte Joule.
4.3. Circuits de corrent continu. Lleis de KirchhofF,

21



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

IV- Mecnica de fluids
Tema 7 - Estatica de fluids
7.1. Propietats dels fluids. Pressié hidrostatica. Pressié absoluta i relativa.
7.3. Sistemes de mesura de la pressié.
7.4. Forces sobre superficies submergides. Principi d’Arquimedes.
Tema 8 - Dindmica de fluids
8.1. Fluids en moviment.
8.2. Equacié de continuitat i equacié de 'energia.
8.3. Sistemes de mesura de la pressié, la velocitat i el cabal.
8.4. Aplicacions de I'equaci6 de I'energia.

AVALUACIO:

Lavaluacié de l'assignatura es dividird en dos blocs. Cada bloc comprendra la matéria impartida durant els
quadrimestres primer i segon, respectivament, i representaran cadascun el 50% de la nota final. S’avaluari
cada bloc per separat, mitjangant dues proves escrites (una a mitjans de quadrimestre amb un pes d’un 40%
sobre el total del bloc, iI'altra a final del quadrimestre amb un pes del 60% sobre el total del bloc).

A la convocatoria extraordinaria de setembre hi haurd un dnic examen global (amb continguts dels dos
blocs) pera tots els estudiants que no hagin aprovat I'assignatura en la convocatoria ordinaria de juny.

BIBLIOGRAFIA:

Teoria

Serway, R. A.; Fisica,Vol. 1111, 2a ed. Méxic: McGraw-Hill, 1992.

Tipler, P A.; FisicaVol. 1111, 3aed. Barcelona: Reverté, 1992.

Beer, E. P; Johnston, E. R., Mecdnica vectorial para ingenieros. Estdtica, 5a. ed. Méxic: McGraw-Hill, 1990.

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

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

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

Agiiera, J.; Mecdinica de Fluidos incompresibles y turbomdquinas hidraulicas, 33. ed. Madrid: Ciencia 3, 1992.

Mataix, C.; Mecdnica de Fluidosy Mdquinas hidrdulicas, 23. ed. Madrid: Castillo, 1986.

Problemes

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

Edminister, J. A.; Gircuitos eléctricos, 22, ed. Madrid: McGraw-Hill (série Schaum), 1988.

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

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

Giles, R. V.; Mecdnica de los fluidos e hidrdulica, 32. ed. Meéxic: McGraw-Hill (serie Schaum), 1994.

Hughes, W. E; Dindmica de los fluidos, Mexic: McGraw-Hill (série Schaum), 1970.
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Fonaments Quimics de PEnginyeria

PROFESSORES: Angels GALANIGIRO (1 r quadrimestre)
Consol BLANCH i COLAT (2n quadrimestre)

QUIMICA GENERALIORGANICA

OBJECTIUS:

Lobjectiu fonamental que es pretén és el d’introduir i/o aprofundir els coneixements de quimica general i
organica que seran necessaris en altres assignatures de la carrera. En la primera part es veuran els conceptes
basics de quimica organica. En la segona part es vol consolidar coneixements de quimica general. Es com-
plementara [a teoria amb prictiques de laboratori. Es considera també molt important aprendre a treballar

correctament en un laboratori qufmic per la seva aplicacié practica dins del camp de les indstries agroali-
mentaries.

PROGRAMA:
I- QUIMICA ORGANICA.
1. Introduccié ala Quimica Organica.
2. Formacié d’enllagos.
2.1. Lenllag quimic. L’enllag covalent.
2.2. Representacid grafica de molécules organiques.
3. Isomeria.
3.1. Classificacid dels isdbmers. Sistemes de representacié.
3.2. Paper dels isomers en els processos bioquimics i tecnoldgics.
4. Reactivitat dels compostos organics.
4.1. Grups funcionals.
4.2. Efectes electronics. Efecte estéric.
4.3. Tipus de reactius. Tipus de reaccions.
4.4. Introduccid als mecanismes de reaccié.

1I- QUIMICA GENERAL.

5. Conceptes fonamentals.
5.1. Equacions quimiques. Calculs basats en fSrmules i equacions quimiques.
5.2. Solucions. Tipus de solucions. Calcul de concentracions.
5.3. Tipus generals de reaccions.

6. Equilibri quimic.
6.1. Constant d’equilibri. Principi de Le Chételier.
6.2. Equilibri homogent. Equilibri heterogeni.
6.3. Introduccié als equilibris en dissolucié aquosa.

PRACTIQUES:

Es realitzaran sessions de dues hores sermanals. Lassisténcia a les practiques és obligatoria.
Consistiran en:

- Utillatge, reactius. Operacions basiques de laboratori.

- Seguretat i eliminacié de residus.

- Reconeixement de grups funcionals organics. Utilitzacié de models moleculars.
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- Sintesi d’un compost organic. Purificacid.
- Preparacié de solucions.

- Valoracions acid-base.

AVALUACIO:

Lavaluacié de 'assignatura es realitzari a partir de:

- Continguts tedrics que caldra superar amb una puntuacid igual o superiora5.

- Valoracié de les prictiques mitjangant el treball fec al laboratori i elaboracié d'informes.
- Realitzacié d’un treball de recerca bibliografic.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

Hart, H.; Craine, L. E.; Hare, D. J. Quimica Organica. Méxic: McGraw-Hill, 1995.

Petrucci, R. H.; Harwood, W. S. Quimica General. Principios y aplicaciones modernas. Madrid: Prentice-
Hall Iberia, 1999.

Safa, J.; Quimica per a les ciéncies de la naturalesa i de I'alimentacid, Barcelona: Vicens Vives, 1993.

Complementaria .

Dickson, T.R.; Quimica Enfoque Ecoldgico, Méxic: Limusa, 1980.

Gillespie, R.J., Humphreys, D.A., Baird, N.C., Robinson, E.A.; Quimica, Barcelona:. Reverté, 1990.
Rosenberg, ].L., Epstein, L.M., Quimica General, Madrid: Mc Graw-Hill, 1991.

Wolfe, D.H.; Quimica general, organica y biolégica, Colombia: Mc Graw-Hill, 1990.

Problemes
Nelson, R., Pierce, N., Resolucidn de problemas de Quimica General, Barcelona: Reverté, 1991.
Quifiod, E., Riguera, R., Cuestiones y ejercicios de Quimica Orgdnica, Madrid: McGraw-Hill, 1994,

Practiques

Calmet, J., Garcia-Monjo, J.; Manual practico del laboratorio quimico y farmacéutico. Barcelona, 1979.
Casas, |.M.; Técnicas de laboratorio quimico 2-1: operaciones bdsicas, Barcelona: Don Bosco, 1977.
Pavia, D.L., etal.; Quimica Orgdnica experimental, Barcelona: Eunibar, 1978.

Fieser, L.E; Experimentos de quimica orgdnica, Barcelona: Reverté, 1967.

Quimica Generali inorganica. Prictiques de laboratori. Barcelona: Universitat de Barcelona, 1995.

QUIMICA ANALITICA

OBJECTIUS:

—Adaquirir els principis tedrics fonamentals de quimica analitica.

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

— Facilicar eines i raonaments que possibilitin la interpretacié i la resolucié experimental de problemes con-
crets en analisi quimica agricola.

— Facilitar una metodologia de treball per adquirir autonomia en Pexercici posterior de la professié.

~ Congixer la normativa mediambiental i les caracteristiques dels reactius per fer compatible la praxi anali-
tica de la professié i el desenvolupament sostenible del medi.

PROGRAMA:
Els contingurs del curs giren a 'entorn dels segiients blocs: introduccié a la quimica analitica i etapes que
s’han de considerar en tot procés analitic, principis tedrics fonamentals en quimica analitica, técniques ana-
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litiques de separacid, mérodes quantitatius convencionals i inscrumentals en quimica analitica, estudi teo-
ricoexperimental de problemes reals en analisi quimica agricola.

Relacié simplificada dels temes que es tracraran:
1.-Introduccié al’analisi quimica
1.1 Definicié, objecte i aplicacions.
1.2 Erapes d'un procésanalitic.
1.3 Técniques comunes en quimica analitica.
1.4 Recollida de dades experimentals, tractament estadistic de dades i presentacié de resultats. Precisié.
Exactitud. Errors.
1.5 Utillatge, reactius i patrons quimics.
1.6 Recerca Bibliografica.
2.- Principis tedrics fonamentals en quimica analitica. Analisi volumetrica i gravimérrica.
2.1 Aplicacions analitiques de les valoracions Acid-base.
2.2 Aplicacions analitiques de les reaccions de precipitacié.
2.3 Aplicacions analitiques de les reaccions amb formacié de complexos.
2.4 Aplicacions analitiques de les valoracions d’oxidacié-reduccié.
3.- Introduccié ales separacions analitiques.
3.1 Extraccié amb dissolvents.
3.2 Cromatografia.
4.-Métodes analitics instrumentals:
4.1 Métodes espectrofotometrics.
4.2 Metodes cromatografics.
4.3 Metodes electroanalitics.
5.- Estudi experimental: Aplicaci6 de 'analisi quimica en agriculturaien la inddstria agroalimentaria.
5.1. Mostratge i preparacid de la mostra.
5.2. Control de qualitat d’aigiies i de productes carnis.
5.2.1. Utilitzacié de técniques volumétriques.
5.2.2. Utilitzacié de técniques instrumentals: electroanalitiques, esprectroscopiques i cromatogra-

fiques.

PRACTIQUES:
Es realitzaran 30h de prictiques, en dos periodes condensats. Primer perfode, 10 h. integrades en sessions
de mati; segon perfode, 20 h. condensades en sessions de tarda.
Els continguts de les practiques seran:

Ir periode:
1. Reactius, utillatge, tractament de la mostra, operacions basiques en quimica analitica.
2. Metodes seleccionats d’anilisi quanticativa.

2n periode:

3. Resolucié d’un problema real.

Aplicaci dels fonaments i la metodologia de treball desenvolupats al llarg del curs.
Enel primer periode s'avaluaran els dossiers de practiques i els resultats experimentals.
En el segon periode s'elaborara un informe que contindra: plantejament del problema, part bibliogrifica
treballada, tecniques i métodes emprats, tractament dels resultats experimentals obtinguts i conclusions.
Lassisténciaales practiques és obligatoria.
En ambdés periodes es contempla un estudi de la naturalesa dels reactius i productes finals que es treballen,
de caraa conixer les frases de prudéncia i de risc de totsells; i, finalment, es fa la recollida selectiva dels resi-

dusen els contenidors adients.



AVALUACIO:

Per aprovar el quadrimestre cal tenir aprovatsels continguts tedrics i haver superat les pracriques.
Lavaluaci6 de lassignatura rindra en compte els segiients frems: examen global (50 %); pracriques obli-
gatdries (40 %); es tindri en compte linforme final i lactuacié al laboratori; problemes resolts; recensions
(10 %).

BIBLIOGRAFIA:

Basica

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

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

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

Complementaria

Fonaments i instrumenta[.:

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

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

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

Hamilton, L. E, i altres. Cdleulos de guimica analitica. Méxic: McGraw-Hill, 1988.

Jeftery, G. ialtres. 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.

Valcircel, M. i Gémez, A. Técnicas analiticas de separacién. Barcelona: Reverté, 1988.

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

Analisi quimica agricola aplicada:

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

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

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacién. Métodos oficiales de andlisis (4 vol.), Madrid, 1993.

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

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

S’indicara bibliografia especifica complementiria per a cada tema.
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Biologia

PROFESSORES:  Carme CASAS i ARCARONS
Julita OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:

Donat que els organismes vius sén la base de tota inddstria agroalimentaria, I'objectiu fonamental que es
pretén amb aquesta assignatura és donar els coneixements generals de Biologia que han de servir de base per
les assignatures técniques que s'impartiran en cursos posteriors: composicié molecular, estructura i orga-
nitzaci6 cel-lular, mecanismes de multiplicacié, variabilitat i heréncia en els éssers vius, visi6 general i ca-
racteristiques dels grans grups d’organismes. S’aprofundira en el coneixement dels organismes vegetals a
nivell de morfologia, i reconeixement dels grans grups de plantes d’interés agrondmic.

PROGRAMA
Introduccis.
LaBiologia com a ci¢ncia. La Biologia aplicada a la inddistria agroalimentaria. Essers vius i matéria
inert. La Biosfera.
1 — Biologia molecular / bioquimica
1.1 - Composicié de la materia viva. Origen de la vida.
1.2 - Principis immediats inorganics: Aigua i sals minerals.
1.3 -Glucids.
1.4 - Lipids.
1.5 —Proteines i enzims.
1.6 - Acids nucleics.
2-Biologia i Fisiologia cel-lular
2.1-Teoria cel-lular. Nivells d’organitzacié cel-lular. Cel-lula procariota i c&l-lula eucariota. Virus.
Origen i evolucié cel-lular.
2.2 - Membranes cel-lulars. Transport de substancies.
2.3 - Parets i cobertes cel-lulars.
2.4 - Regié nuclear i nucli.
2.5 - Ribosomes i expresié del DNA. Sintesi de proteines.
2.6 - Reticle endoplasmatic i Aparell de Golgi: Biosintesi, emmagatzamatge i exportacié en eucariotes.
2.7 - Lisosomes i heterotrofia. Digestié cel-lular
2.8 - Plastidis i autotrofia.
2.9 - Mitocondris i metabolisme.
2.10 - Microttibuls i motilitat cel-lular.
3— Genetica
3.1 - Cicle cel-lular. Mitosi i reproduccié cel-lular. Meiosi i reproduccié sexual.
3.2 —Mulriplicacié vegetativa i reproduccié sexual. Cicles bioldgics.
3.3 ~Heréncia i transmissié de caracters. Genética mendeliana. Heréncia lligada al sexe. Lligament i re-
combinacié. Mapa genic.
4 -Biologia dels organismes
4.1 Sistematica i taxonomia. Definicié d’espécie. Unitats taxondmiques. Els 5 regnes.
4.2 — Protoctistes: Alguesi Protozous.
4.3 —Fongs.
4.4 —Plantes: Gimnospermes. Angiospermes: Dicotileddnies i Monocotiledonies.
4.5 — Animals. Invertebrats no artrd podes. Artrdpodes. Vertebrats: peixos, aus i mamifers




5 —Morfologia vegetal

5.1—Nivells d’organitzacié vegeral: proeofics, cal-lofits i cormdfirs.
5.2 - Teixits vegetals. Meristems, parénquima, teixits de proteccié i recobriment, teixits conductors, tei-
xits de sosteniment i teixits secretors.
5.3 —Organs dels vegerals superiors.
5.3.1- Organs vegetatius: rel, tija i fulles.
5.3.2 - Organs reproductors: flor, fruit i llavor.

PRACTIQUES
Les practiques s'impartiran setmanalment en sessions de 2 hores. Els continguts se centraran en els contin-
guts exposats a les classes tedriques:
- Biologia molecular: Determinacié de principis immediats.
- Biologia cel-lular:
. Tecniques d’observacié de les cél-lules: Microscopia.
. Observacié de diferents tipus de c&l-lules i organuls cel-lulars: c&l-lula vegetal, cél-lula fingica i cel-lula
animal.
. Reconeixement de les caracteristiques de diferents grups d’organismes: algues, fongs i protozous.
- Morfologiavegetal ihistologia vegetal !
. Reconeixement dels drgans vegetatius de les plantes: rel, tija i fulla.
. Reconeixementde les estructures reproductores de les plantes: flor, fruit i llavor.
. Talls histologics i reconeixement dels teixits vegetals.
- Descripcié, determinacié i identificacié de plantes al laboratori.
- Sortides de camp pel reconeixement de plantes.

AVALUACIO _
Es realitzara una avaluacié continuada de I'assignacura i la nota final s'elaborara a partir de les notes de teo-

ria i de les notes de practiques.

BIBLIOGRAFIA:

Basica

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

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

De Robertis, E.D.Pi De Robertis, E.M.E Biologia celular y molecular. Barcelona: Ateneo, 1981.
Lehninguer, A. L Principios de Bioquimica. Barcelona. Omega, 1986.

Strasburguer. Tratado de Botdnica(7aed.). Barcelona: Omega, 1990.

Complementaria

Barceld, J. et al. Fisiologia vegetal Madrid: Pirdmide, 1983.

Berkaloff, A. et al. Biologia i Fisiologia celular, (6 volums). Barcelona: Omega, 1980-1983.

Bonnier, G.; Layens, G. Claves para li determinacion de plantas vasculares. Barcelona: Omega 1988.
Bolés, O. etal. Flora Manual dels Paisos Catalans. Barcelona: Portic, 1990.

Fone i Quer, P Iniciacid a la Botanica. Barcelona: Fonralba, 1979.

Barcena, J. L.; Garcia, A. Fisiologia Vegetal 1: Nutricidn y transporte. Madrid: Sintesis, 1990.
Lenhinguer, A. L. Bioquimica, (2a. ed.). Barcelona: Omega, 1981.

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

Margulis, L.; Schwarrtz, K. Cinco reinos. Barcelona: Labor, 1985.

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

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

Diversos autors; Historia Natural dels Paisos Catalans. Vols: del 4 al 13. Barcelona. Fundacié Enciclopedia
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Cartalana, 1984,

Diversos autors; Biologia Vegetal Libros de Investigacién y Ciencia (Scientific American), Prensa |

Cientifica, 1979-87.




informatica

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 algorismica general i en concret amb el llenguatge estrucrurat
QBasic.

Lobjectiu principal ésaprendre a subdividir problemes de manera que puguin tenir tractament informacic.
Préviament s'introduira 'estudiant en I'entorn dels ordinadors personals, per tal que conegui com funcio-
nen isigui capag de realitzar-hi operacions basiques.

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

PROGRAMA:
1. Introduccié a la informatica.
Conceptes basics.
Estructura d’un ordinador:
Visié general.
Memoria interna.
Processador.
Periferics.
Tipus d’ordinadors.
Xarxes d'ordinadors.
2. Introduccié al MS-DOS.
Concepte de S.0O.
Fitxers.
Ordres basiques.
Sotsdirectoris.
Conceptes avangats.
Copies de seguretat.
3. Algorismica.
Algorismes, programes i llenguatges.
Objectes i accions elementals.
Estructures de control.
Esquemes de recorregut i cerca.
Disseny descendent.

PRACTIQUES:

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

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

Cal remarcar que les classes practiques als ordinadors sén introducrories i per tant 'estudiant ha de practi-
car pel seu compte pera un total aprofitament de I'assignatura.

AVALUACIO:

La qualificacié constara de tres parts:
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— Dues proves escrites (a mitjansia finals del curs): 70%
—Lanotad'un programa que s’haura de realitzar fora de les hores lectives: 20%
— La puntuaci de les sessions de laborarori avaluades: 10%

BIBLIOGRAFIA:

Blanco, A. MS5-DOS, curso de inicincidn. A.B.Libros, 1989.

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

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

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

Vancells,].; Lopez, E. Programacié: Introduccié a lalgorismica. Vic: Eumo Editorial, 1992,

Vila, S. Programacié Fonamental. Problemes. Barcelona: Edicions UPC. Aula Pricrica 50, 1995.




Expressid Grafica i Cartografia

PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:

Assolir un nivell adequat per dibuixar, congixer les eines de dibuix, i comprendre els sistemes de representa-
ci6, amb la doble finalitat d’eelaborar projectes dins 'ambit de I'Enginyeria Técnica Agricola i d’assolir rao-
naments espacials i geometrics a utilitzar en altres assignatures.

PROGRAMA:
1. Geometria plana
1.1. Conceptes basics
1.2. Triangles, quadrilaters, poligons regulars
1.3. Corbes coniques, cicliques i espacials
1.4. Tangéncies
1.5. Construccions grafiques
2. Introduccié del programa d’Autocad v.13
2.1. Pantalla d’Autocad per a Windows: barres d’eines en Windows
2.2. Obriri guardar arxius
2.3. Estructura de ments
2.4. Seleccié del sistema de coordenades
2.4.1. Localitzacié de punts
2.4.2. Especificacié de coordenades
2.5. Ordres d’ajuda al dibuix
2.6. Elvisor de dibuixos en Windows
2.7. Dibuixos prototip
2.8. Creaccié d’objectes: ordres de dibuix
2.9. Dibuix amb precisié
2.9.1. Reixeta/orto
2.9.2. Referénciaa punts geométrics d objectes
2.9.3. Mesures i divisions
2.9.4. Calcul de punts
2.9.5. Cilcul d’arees
2.10. Metodes d’edicié
2.10.1. Seleccié d’objectes
2.10.2. Pincaments
2.10.3. Copiar, desplagar, esborrar...
2.11. Control de pantalla de Dibuix
2.12. Resolucié de les construcions grafiques de geometria a través del dibuix informatitzat.
3. Superficies: generacié i classificacié
4. Normalirzacié
4.1. Projeccions: eleccié de vistes

4.2. Seccions. Representacié i tipus.

4.3, Escales de reduccié.

4.4. Acotacié.

4.5. Croquissat: esbossos i proporcions.
5. Sistemes de representacio.
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5.1. Classificacid, caracteristiques i aplicacions de cada sistemna.
5.2. Sistema axonometric.
5.2.1. Representacié de punt, rectaipla.
5.2.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla (pertinences, interseccions, paral-lelisme, perpen-
dicularicac).
5.2.3. Representacid de figures a partir de les seves projeccions digdriques.
5.3. Sistema digdric.
5.3.1. Representaci6 de punt, recta i pla.
5.3.2. Posicions relatives entre punt, recta i pla (pertinences, interseccions, paral-lelisme, perpen-
dicularirar).
5.3.3. Moviments operatius: abatiments, girs i canvis de pla.
5.3.4. Prismes i piramides: construccid, interseccions i desenvolupaments.
6. Cartografia i topografia: definicié.
G.1. Superficies topografiques.
6.1.1. Representacié.
6.1.1.1. Unitats de mesura.
6.1.1.2. Corbes de nivell: equidistancia, linies de maxima pendent.
6.1.2. Perfils longitudinals i cransversals.
6.1.3. Fotogrametria.

PRACTIQUES:

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

Esduran a terme a'aula de dibuix o0 a 'aula d’informatica.

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

AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignatura es realitzara a través de dos eximens i la valoracié de les prictiques.

BIBLIOGRAFIA:

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

Sanchez Gallego, Juan Antonio. Geometria descriptiva. Sistemas de Projeccion Cilindrica. Barcelona: UPC
Rodriguez de Abajo. Sistemna de Planos acotados. Sant Sebastia: Donostiarra.

AutoCAD version13. Manual del usuario. Autodesk.

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




Bioquimica

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

OBJECTIUS:

Aquest curs vol introduir Uestudiant en els secrets de la vida i fer-li observar com les seves fantastiques ma-
nifestacions tenen una base senzilla i entenedora.

Aquest objectiu s’ha d’assolir al final del curs després d’estudiar les macromolécules d'imporrtancia biologi-
ca, posant molt d’¢mfasi en les proteines i les seves relacions, és a dir, les reaccions quimiques 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 d’aquest punt de vista que s'enfoca rota 'assignarura.

CONTINGUT TEORIC:

1. Introduccié a la Bioquimica.

2. Les proteines:
Estructurai funcié”
Mecanismes d’actuacid enzimatica
Enzimologia.

3. Bioenergeérica:
Termodinimica
Energia quimica dels éssers vius
Estudi del metabolisme.

4. Usos de 'energia per als éssers vius:
Fotosintesi
Contraccié muscular
Bioquimicade la visié.

5. Quimica i Bioquimica dels aliments:
Oxidacié dels greixos
Reaccié de Maillard

Enfosquiment enzimatic.

CONTINGUT PRACTIC:

Pricrica 1. Bioquimica per ordenador.
Practica 2. Substancies opticament actives.
Prictica 3. Espectroscopia.

Prictica 4. Bioquimica analitica.

Prictica 5. Enzimologia.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura tindr en compte els segiients items:
- dos examens de teoria al llarg del curs (60% de la nota final).
- un examen de practiques (30% de la nota final).
- informe de prictiques (10% dela nota final)
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BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

Voet, D.; Voer, J. G. Bioquimica. Barcelona: Omega, 1990.

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

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

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

Problemes:

Macarulla, J. M.; Marino, A. Bioguimica cuantitativa. Cuestiones sobre biomoléculas, vol. 1, Barcelona:
Reverté, 1988.

Macarulla, J. M.; Marino, A.; Macarulla, A. Bioquimica cuantitativa. Cuestiones sobre metabolismo, vol. 11,
Barcelona: Reverté, 1992,

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




Tecnologia de la Produccié Vegetal

PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNTI

CREDITS: 9
CURS: Irany, 2n quadrimestre

OBJECTIUS:

Lobjectiu de Passignatura és Pestudi dels factors climarics, biologics i edafoldgics que condicionen la pro-
duccié agricola vegetal i les técniques que s'apliquen per ral d’obtenir les produccions convenients, tenint
en compte la conservacié del soli de 'ambient.

A més, es donaran els coneixements basics de botanica agricola ja que el material vegetal és la base sobre la

que es desenvolupa aquest estudi.

PROGRAMA:
1. Introduccié a la produccié vegetal
1.1.Sistemes agricoles
1.2.Distribucié geografica i situacié actual
1.3.Origen, produccié i processament de les principals espécies vegetals d’interés agricola: cultius her-
bacis (cereals gra, lleguminoses gra, farrarges, hortalisses, industrials), cultius llenyosos (fruiters
fruita dolca, fruits secs, olivera, vinya, obtencié fusta...), ornamentals i herbes aromatiques.
2. Climatologia
2.1. Concepte de clima i meteorologia
2.2. Datmosfera: homosfera i heterosfera
2.3. Factors de que intervenen en el clima:
- Radicacié solar:
Radiacié lluminosa (efecte sobre la fotosintesi, fototropisme i fotoperiodisme)
Radiacié térmica (efecte sobre I'evaporacié, transpiracid, respiracié i fotosintest)
- Aigua (fonts d’aigua, humirac relativa, cicle de 'aigua)
- Vent (accié fisica, mecinica, quimica i bioldgica)
2.4. Calcul d’evapotranspiracié i necessitats hidriques dels cultius.
2.5. Classificacions agroclimatiques.
3. El sol i tecniques aplicades al sl
3.1. Concepte i composici6 del sdl. Formacié del sol. Fases del sol.
3.2. Propietats fisiques del sol:
Textura
Estructura i porositat
Armosferadel sol
Aigua del sl i capacitat de retencié hidrica (CRAD)
Control del'estat fisic del sol a partir de les feines de conreu.
Calcul de les necessitats hidriques d'una collita: parametres de reg i metodes de reg
3.3. Fertilirat del sol (propietats quimiques i biologiques)
Elements quimics del sol
Complex col-loidal o argilohdmic.
Reaccié del sol. pH.
Bases de canvi i saturacié del complex col-loidal
Salinitac i alcalinitat. Conductivitat eléctrica.
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Materia organica. Evolucié dela M.O. enel sol
Elements nueritius: macro i micronutrients; elements essencials.
Esmenesi ferciliczacié del sl

CONTINGUTS PRACTICS

Laboratori:

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

3. Analisi de sols.

4. Caracterirzacié de substrats.

Sortides de camp:

1. Horts i Conreus

2. Vivers

3. Estacié Agrometeorologica

Lassisténciaa les pricriques de laborarori i a les sortides de camp és obligatoria.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura es fard de manera continuada i tindra en comprte:
1. Teoria (examen escrir).
2. Practiques ( examen i memoria de practiques).

BIBLIOGRAFIA:

Bonciarelli, E Agronomia. Lleé: Academia, 1979.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Tecnologia de la Produccié Animal

PROFESSOR: Xavier SERRA 1 JUBANY

OBJECTIUS:
Coneixement dels aspectes basics de reproduccié, alimentacié i millora genetica de les principals

especies animals que es comercialitzen en el nostre pafs.

CONTINGUTS:
1. Introduccié:
1.1. Introduccié ala Zootécnia.
Zootecnia i produccié animal: conceptes i evolucié. Les produccions animals a la dieta humana.
La competéncia animal-home. La ramaderia com a inddstria de transformacié. Eficicia de la pro-
duccié animal.
1.2. Situacié dels sectors productius a nivell mundial.
Sistemes d’explotacié, censos i produccions ramaderes dels principals sectors productius: aviram,
porci, cabrum, bovi.
2. Reproduccié:
2.1. Bases anatdmiques i fisiologiques de la reproduccié.
Reproduccié: anatomia de I'aparell reproductor, factors condicionants de I'arribada a la pubertat,
valoracié de la fertilitat.
Manteniment del cicle estral i de la gestacié a les principals especies (control hormonal, duracié,
etc.). Part: canvis morfologics i fisiologics.
2.2. Tecniques de control i millora de la reproduccié:
La deteccié de zels com a base d’'un bon maneig reproductiu. Sistemes de cubricié. Avantacges i
possibilitats d’utilitzacié de 'inseminacié artificial a les diferents espécies. Processament i qualitat
del semen. Sincronitzacié de zels. Trasplantament d’embrions: inseminacié, recollida, qualitat i
trasplantament.
2.3. Reproduccié i productivitat: factors de variacid i quantificacié de I'eficicia reproductiva.
Leficacia reproductiva com a condicionant de la productivitat: edat al primer part, fertilitat i in-
terval entre parts, prolificitar, vida duil.
Parametres de valoracié de I'eficicia reproductiva. Fitxers, plannings i programes de control.
3. Alimentacié i Racionament:
3.1. Fonaments de la digestié dels aliments. Concepte de digestibilitat:
Estructura i funcions de I'aparell digestiu dels monogastrics. Digestié: accié mecinica i accié qui-
mica,
Particularitats de 'aparell digestiu dels remugants. Fermentacié ruminal. Degradabilitat dels ali-
ments.
Valoracié de l'eficicia digestiva: digestibilitat dels aliments. Factors de variaci6 de la digestibilitat.
3.2. Utilitzacié metabolica dels aliments en els monogastrics i en els remugants:
Concepte de metabolisme. Productes finals de la digesti6 en els monogastrics. Nutrients essen-
cials. Productes finals de la digesti6 en els remugants.
3.3. Valoracié nutritiva dels aliments: energia i proteina:
Balang energetic d’un alimenc. Els diferents tipus d’energia: bruta, digestible, metabolitzable i ne-
ta. Sistemes i unitats actuals de valoracié energerica en el cas dels monogastrics i en els remugants.
3.4. Els minerals i les vitamines en alimentacié animal:
Importancia dels minerals i de les vitamines en alimentacié animal. Macro i microminerals.
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Reserva i mobilitzaci6 corporal dels minerals. Vicamines hidro iliposolubles. Caréncia i toxicitat.
3.5. Calcul de racions i formulacié de pinsos per a remugants:
Estimacid de les necessitats nutritives. Estimacié de la capacitar d'ingestié. Aliments disponibles.
Racié de base i complementacié amb concentras. Sistemes de discribucié de la racié: unifeed,
DAC. Exemples de calcul de racions.
4. Millora genética
Conceptes basics. Objectius de seleccié i programes de control. Seleccié masal, index de seleccid i
BLUP Programes de millora genética de grans poblacions. Métodes de seleccid uilirzables a nivell de
petites explotacions. Associacions de bestiar selecte.
5. Bases de la produccid animal
5.1. Produccié de llet.
5.2. Produccié de carn.
5.3. Produccié d’ous.
6. Gesti6 de residus ramaders
6.1. Caracteritzacié i quantificacié dels diferents residus generats.
6.2. Gesti6 dels residus. Legislacié.

PRACTIQUES

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

AVALUACIO

EnTavaluacié es tindran en compte diferents ftems, entre els quals hi hauran proves tedriques (50%) i prac-
tiques (50%).

BIBLIOGRAFIA

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

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

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

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

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

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

Fayez,1.; Owen, J. B. Nuevas técnicas de produccién ovina. Saragossa: Acribia, 1993.
Gordon, I. Controlled breeding in farm animals. Oxford: Pergamon Press, 1983.

Inra. Alimentation des animaux monogastriques: porcs, lapins, volailles. Versailles: Inra, 1989.
Jarrige, R. Alimentation des bovins, ovins é‘mprim. Versailles: Inra, 1988.

National Research Council. Nusrient Requeriments of Dairy Catrle. Washington: National Academy Press,
1989.




Assignatures obligatdries de 2n curs
Economia

PROFESSORS: CarlesTORRES I FEIXAS

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

PROGRAMA
Tema 1. Introduccié a'economia.
1.1. Conceptes genérals.
1.1.1. Economia de Pempresa: Empresai 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 mercantil, societats personalis-
tes, societats capitalistes. '
1.2.2. Societat Col-lectiva.
1.2.3. Societat Comanditaria.
1.2.4. Societat Andnima.
1.2.5. Societat de Responsabilitat Limitada.
1.2.6. Societat Cooperativa.
Tema 2. Analisi econdmica de projectes d'inversi.
2.1. Conceptes d’inversid.
2.2. Projecte d'inversid.
2.3. Caracteritzacié de la inversié.
2.3.1. Lavidadelainversié.
2.3.2. El capital formatiel pagament de la inversi6 en el temps.
2.3.3. El Flux de Caixa que genera la inversid i la seva distribucié en el temps.
2.4. Avaluacié de la Rendibilitat Financera.
2.4.1. Capitalitzacid.
2.4.2. Actualirzacié.
2.4.3. Criteris d’avaluacié.
2.5. Efecte de lainflacié i els impostos.
2.6. Costos enfonsats.
2.7. Costos d’oportunitat.

Tema 3. Comptabilitat.
3.1. El Balang de Situacié.
3.2. ElCompte de Perdues i Guanys.




3.3. Integracié del Balang i el Compte de Pérdues i Guanys.
3.4. El registre dels fets comprables.
3.5. El cicle comprable.
3.6. Normalirzacié comprable: Pla General de Comprabilirat.
3.6.1. Principis comprables.
3.6.2. Quadre de compres. Definicions i relacions comptables. Normes de valoraci.
3.6.3. Elaboracié dels Comptes Anuals.
Terna 4. Anilisi economicofinancera de lempresa a través dels seus estats comptables.
4.1. Introduccié.
4.2. Analisi del Balang.
4.2.1. Analisi patrimonial estatica.
4.2.2. Analisi patrimonial dinamica.
4.2.3. Estatd’origen i aplicaci6 de fons.
4.3. Analisi del compte de pérdues i guanys.
4.4, Anilisi del fons de maniobra.
4.4.1. Conceptes.
4.4.2. Cicle de maduracié i cicle de caixa.
4.4.3. Calcul del foris de maniobra necessari.
4.4.4. Fons de maniobra necessari i aparent.
4.5. Estudi de la rendibilitat.
4.5.1. Decomposicié de la rendibilitat.
4.5.2. Palanquejament.
Tema 5. Finangament.
5.1. Finangament d’empreses.
5.2. Finangament propi.
5.2.1. Ampliacions de capital.
5.2.2. Finangament induit per les ampliacions de capital.
5.2.3. Cotitzacié de les accions després d’una ampliacié de capital.
5.2.4. Planificacié d’una ampliacié de capiral.
5.2.5. Reduccions de capital.
5.3. Lalletrade canvi.
5.4. Creditsi préstecs bancaris.
5.4.1. Conceptes.
5.4.2. Métode de I'anualitat constant.
5.4.3. Metode de 'amortitzacié constant.
5.5. Empréstits.
5.5.1. Conceptes.
5.5.2. Amortitzacié d’emprestits.
- 5.5.3. Tipus d’obligacions.
5.5.4. Conversi6 d’obligacions en accions.
5.6. El Leasing, Lease-back, Factoring.
Tema 6. Organitzacié i gesti6 d’estocs.
6.1. Introduccié.
6.2. Lotecondmic de compra.
6.3. Comanda de compra tenint en compte els descomptes.
G.4. Strie econdmica de fabricacié.
6.5. Estoc de segurerat.
6.6. Reaprovisionament per comandes fixes.
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6.7. Reaprovisionament per dates fixes.
6.8. Comanda de compromis dpeim.
6.9. Justin Time.
Tema 7. Optimirtzacié econdmica.
7.1. Concepres.
7.2. Formulacié de problemes de programacié lineal.
7.3. Soluci6 graficaiinterpretacié de programes lineals.
7.4. Base, solucid basica, variables basiques.
7.5. Forma estandard i forma candnica de programes lineals.
7.6. Conversié de restriccions.
7.7. Conversié de la funcié objectiu.
7.8. Variables de folga i variables artificials.
7.9. Algebra de la programacié lineal.
7.10. Resolucié de programes lineals pel métode Simplex.
7.11. Métode del Simplex revisar
7.12. Implementacié del Simplex.
7.13. Relacié primal-dual.
7.14. Relacions de dualitat.
7.15. Interpretacié econdmica del Dual.
7.16. Analisi de Sensibilitat.
7.17. Programacié entera.
7.18. Enumeracié i aproximacid.
7.19. Enumeracié implicita.
7.20. Algorisme de ramificacid i acotacié.
7.21. Programacié entera mixca.
7.22. Programacié 0-1.
Tema 8. Organitzacid i gestié empresarial.
8.1. Estructura organitzativa,
8.2. Models d’organirzacié: funcional, divisional, per projecte, per matriu.
8.3. Organismes i descripci6 de posicions.
8.4. Area de gestié: produccié, comercialitzacié, finangament.
Tema 9. Pressupostos en projectes d’enginyeria.
9.1. Sistematitzacié de les inversions.
9.2. Organitzacié del pressupost.
9.3. Mecanicao perativa.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Ballesta, G. Contabilidad general: una visién practica. Barcelona: Gestié 2000, 1991.

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

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

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




Omefiaca, J. Contabilidad General. Bilbao: Deusto.

Rios, S. Investigacion operativa, optimizacidn. Madrid: Centro de Estudios Ramén Areces, 1990.

Romero, C. Térnicas de gesiion de empresas. Madrid: Mundi-Prensa, 1993.

Romero, C. Introduccidn a la financiacion empresarialy al andlisis burstil. Madrid: Alianza Editorial, 1989.

44




Operacions Basiques i Tecnologia dels Aliments

PROFESSORES: Lidia RAVENTOS i CANET

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

PROGRAMA:

Part I: Control de processos: Balangos macroscopics.
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 reaccié.
1.4 Processos transitoris amb reaccié. Resolucié numerica.
1.5 Aplicacié del BM al'estudi de mescles binaries. Destil-lacié.
Tema 2: Balang macroscopic d’energia.
2.1 Equacid general del balang d’energia.
2.2 Balang macroscopic d’energia en régim estacionari.
2.3 Balang macroscopic d’energia en régim transitori.
Tema 3: Balang macroscopic de quantitat de moviment.
3.1 Equacié general de balang de quantitat de moviment.
3.2 Determinacié d’esforcos sobre conduccions.
3.3 Aplicacié al'estudi de la sedimentacié.
3.4 Aplicacié alestudi de la centrifugacié.
Tema 4: Aire humit.
4.1 Introduccié. Conceptes basics.
4.2 Propietats de I'aire humit. Calculs aproximats.
4.3 Representacié de propietats. Diagrama de Carrier.
4.4 Saturacié adiabaticad’un corrent d’aire.
4.5 Mescla adiabatica de corrents d'aire.
4.6 Principals processos psicométrics.
4.7 Processos d’acondicionament d'aire.

Part IT: Mecanica de fluids.
Tema 5: Perdues de carrega.
5.1 Equacié general de Bernouilli.
5.2 Calcul de perdues de carrega.
5.3 Corba caracteristica 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 Classificacié general i tipus de bombes.

6.2 Bombes centrifugues. Equacié d’Euler.




6.3 Perdues, poténcies i rendiments. Corbes caracteristiques.

6.4 Calcul del punt de funcionament.
6.5 Cost de bombeig. Optimirzacié.
6.6 Cavitacié. Nocié de NPSH.
6.7 Bombes en serie ien paral-lel.
Tema 7: Reologia.
- 7.1 Viscositat. Reogrames.
7.2 Classificacié dels fluids no newtonians.
7.3 Variaci6 de la viscositat amb la temperartura i pressio.
7.4 Calcul de perdues de cirrega en fluids no newronians.
7.5 Viscosimetres.

Part IIT: Processos amb transferéncia de quantitat de moviment.
Tema 8: Circulacié externa de fluids.
8.1 Llitsporosos.
8.2 Fluiditzacié.
8.3 Transport pneumatic.
Tema 9: Separacié solid-liquid.
9.1 Filtracié
9.2 Premsat.
Tema 10: Agitacié i mescla de liquids.

Part IV: Processos amb transferéncia d’energia.
Tema 11: Evaporacié.
11.1 Evaporacié de simple efecte.
11.2 M2todes d’aprofitamentdel vapor.
11.3 Evaporadors de muiltiple efecte.
Tema 12: Tractaments térmics.
12.1 Cingtica de destruccié de microorganismes.
12.2 Pasteuritzacid.
12.3 Esterilitzacid.
12.4 Altres tractaments.
Tema 13: Irradiacié.
Tema 14: Congelacié.
14.1 Parametres de disseny.
14.2 Calcul de les carregues energetiques.

Part V:Processos amb transferéncia de materia.
Tema 15: Extraccié solid-liquid.
15.1 Extraccié mdltiple.
15.2 Extraccié miltiple etapa.
Tema 16: Extraccié liquid-liquid.
Tema 17: Extracci vapor-liquid. Absorcié.

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

18.1 Assecatge

18.2 Liofilitzacié.
Tema 19: Cristal-litzacié.
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AVALUACIO:

Es realitzara a partir d'almenys dues proves escrites que es faran en dares fixades préviament,

BIBLIOGRAFIA:

Brenan; eval. Lasoperaciones de ln ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1980.

Casal; Clotet. Operacions unitaries de la indiistria alimentiria. Barcelona: Societar Caralana de Tecnologia.
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di-Prensa.
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Costa, J.; Curso de quimica técnica. Barcelona: Reverté.
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Enginyeria del Medi Rural

PROFESSORS: Josep AYATS i BANCELLS
Francesc CASTELLANA i MENDEZ

OBJECTIUS:

Lassignatura es desenvolupa en dues parts, Electrotécnia i Termotécnia. de durada quadrimestral.
LElectroteenia planteja el coneixement del corrent eléceric en totes les seves formes. Per mitja de 'anilisi
de circuits en régim permanent es modelitzen els generadors, linies de transport i receptors o consums, in-
troduint les expressions basiques de cilcul de les magnituds electriques d’interés (corrents, tensions, potén-
cies, impedancies, factor de poténcia). A continuacié s'analitza el consum d’energia elécerica en Baixa
Tensié ies presenta el Sistema Eléctric d’Energia (Generacié, transport i distribucié) que engloba la cadena
de transformacions energétiques fins a arribar a la forma eléctrica en BT. Finalment es donen els coneixe-
ments basics per a la seleccié i utilitzacié de maquines electriques, aix{ com el dimensionament i proteccié
delesinstal lacionsen BT i algunes nocions de luminortecnia.

En la segona part, Termotécnia, s'estudien exhaustivament els mecanismes basics de transmissié de la calor,
conduccié i conveccié, coma mecanismes independents o conjunts en bescanviadors, aletes i conduccions
en general. La part final del curs es dedica a 'estudi de I'aplicacié industrial de la produccié de fred, com a
sistema primordial en la conservacié dels aliments.

PROGRAMA:

Part I Electrotécnia

Tema 1. EL SISTEMA ELECTRIC D’ENERGIA (SEE)

1.1. Correntaltern monofasic (CAM)
Generacié per induccié electromagnética. Forma d’ona. Necessitat del valor mig Eficag. Factor
d’amplitud.
Modelitzaci6 de les magnituds electiques en forma temporal i FASORIAL.
Modelitzacié dels receptors: IMPEDANCIA. Tipus i comportament dels consums
Potencies: Aparent (S), Activa(P) i Reactiva (Q). Compensacié del factor de poténcia (FP)
Sistematitzaci6 exhaustiva dels cilculs electrics en régim permanent fasors)

1.2. Corrent altern Trifasic (CAT)
Sistemes Polifasics: justificacié i simplificacions.
Sistema trifasic simetric. Acoblaments: connexid en estrella ( cable de neutre) i triangle (3 ca-
bles). Impedancia de fase. Magnituds (corrent i tensié) de fase i de linia.
Calcul de potencies en sistemes trifasics (simétrics o asimétrics en corrent)
Mesura de la poténcia. Cas particular connexié ARON.

1.3. Consum de corrent altern trifasic/ monofasicen B.T.
Valors nominals i tolerancies de la tensié i la frequéncia.
Caracteritzacié del consum Energetic horari d’una instal lacié eléctrica (corba de cirrega) mit-
jangant la utilitzaci6é d’un equip analitzador de xarxes electriques.
Obtencié de I'evoluci6 temporal del corrent, la poténcia, I'energia consumida.
Altres parametres (FP, consum de reactiva, distorsié hamonica....)

1.4. Transport i distribucié de I'energia eléctrica.

1.5. Aspectes econdmics del consum d’energia eléctrica

Tipus de Consumidors.




Modalitats de Facruracié.
Facruracid a Tarifa (termes basics i complements)
Tema 2. LUMINOTECNIA.
2.1. Naturalesa de la llum. Magnituds lluminoses i unitats.
2.2. Fonuselectriques de llum: Lampades.
2.3. Calcul d’enllumenats interiors.
2.4. Programaris: IEPSIMON i MURA
Tema 3. MAQUINES ELECTRIQUES
3.1. Fonaments i components de les maquines electriques.
3.2. Convertidors estatics:
Ferro i Coure: Transformadors amb acoblament magneric. Tipus de transformadors.
Transformadors de poténcia.
Silici i Coure. Tecnologia actual de la transformacié elecerica a electrica.
Electronica de poténcia.
3.3. Motors. El convertidor electromecanic. Families de maquines rotatives.
Descripcié i modelitzacié dels motors. Utilitzacié practica. Seleccié de motors per a diferents ti-
pus d’aplicacions.
3.4. Generadors. Convertidor mecanoeléctric. Dinamo (CC) i alternador sincron o asincron (CA).
Tema 4. INSTAL'LACIONS ELECTRIQUES EN BT.
4.1. Dimensionament de la seccié dels conductors.
4.2. Proteccié de linies, receptors i persones.
4.3. Memoria técnica; visi6 global d’una instal laci6 eléctrica, acompliment dels requeriments del re-
glamentde BT. Esquema unifilar. Documentacis.
4.4. Complements: Equips per a I'analisi de la instal ‘lacié (components harmonics, corrents de neu-
tre i fases, corba de carrega i compensacié del factor de poténcia). Mesura de resisténcia de terra i
corrents de curt circuit. '

Lart II: Termotécnia

Tema 1. MECANISMES BASICS DE TRANSMISSIO DE LA CALOR.
1.1. Conduccié. Llei de Fourier.
1.2. Conveccid. Llei de Newton.
1.3. Radiacié. Llei de Stephan-Boltzman.
Tema 2. CONDUCCIO EN REGIM ESTACIONARI. ANALISI UNIDIMENSIONAL i BIDIMEN-
SIONAL.
2.1. Parets planes, cilindriques i esferiques, en strie o en paral lel.
2.2. Parets en contacte amb fluids. Resisténcia de contacte.. Radi critic.
2.3. Aletes.
2.4. Equacié general de la conduccis.
2.5. Introduccié a 'anlisi pel metode de les diferencies finites.
Tema 3. CONDUCCIO EN REGIM TRANSITORLI.
3.1. Solucions analitiques de I'equacié de la conduccié en régim transitori: Resisténcia interna ne-
gligible i solid semiinfinit.

3.2. Solucié utilitzant grafiques, per a configuracions unidimensionals i bidimensionals.
3.3. Solucions numériques. Métode implicit. Exemples d’aplicacié.
Tema 4. CONVECCIO. CORRELACIONS EMPIRIQUES.
4.1. Introduccié. Flux laminar i flux curbulent. Viscositat.
4.2. Capalimitdinimica i tirmica. Nombre de Reynolds. Radi hidraulic.




4.3, Convecci6 forgada. Correlacions empiriques.

4 4. Conveccid natural. Conveccié lliure en espais rancats.
Tema 5. BESCANVIADORS D’ESCALFOR.
5.1. Classificacié i utilitzacié dels bescanviadors d’escalfor.
5.2. Coeficient global de transmissié d'escalfor. Embruciment.
5.3. Diferéncia de temperatura mitjana logaritmica.
5.4. Eficiencia dels bescanviadors d’escalfor. Métode NTU.
Tema 6. INTRODUCCIO A LA PRODUCCIO DEFRED.
6.1. Fluids condensables. Diagrama d’Andrews.
6.2. Sistemes de produccié de fred.
6.3. Produccié de fred per compressié mecanica. Cicle saturat simple. Cicle real
6.4. Compressors.
Tema7. ELEMENTS FONAMENTALS D'UN SISTEMA DE REFRIGERACIO PER COMPRES-
SIO. ‘
7.1. Sistemes directes i indirectes de refrigeracié.
7.2. Evaporadors.
7.3. Condensadors.

7.4. Compressors alternatius. Valvules de laminacié i control.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA 1aPart:

Reglament Electrotécnic de BaixaTensié (RBT)

Apunts, practiques i problemes de Tecnologia eléctrica. UV 2001

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

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

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

Lobosco/Diaz; Seleccidn y aplicacion de motores eléctricos. Bracelona: Siemens-Marcombo.
Energia. Revista de ingenieria eléctrica. Madrid: Ingenieria Quimica S.A. ISSN 0210-2056.
Electra, Revista Técnica de electricidad, iluminacién, aparatosy materiales eléctricos.

BIBLIOGRAFIA 2a Parc:

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

Illa, J.; Cuchi, J.C.; Problemes de Termotécnia. Vic: Eumo Editorial, 1990.
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Levenspiel, O.; Flujo de fluidos e intercambio de calor. Barcelona: Revert¢, 1993.

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

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

PROFESSOR: Josep TURET i CAPELLAS

CREDITS: 7,5
CURS: 3r

OBJECTIUS:

Els objectius fonamentals d’aquesta assignatura sén:

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

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

- La formaci6 en les técniques basiques del treball microbioldgic, tant a nivell de plantejament tebric com
d’activitat practica. ‘

- La comprensid del paper ecoldgic dels diferents tipus de microorganismes i del que respresenta tecnologi-
cament el seu s controlat.

- El coneixement dels virus i de la seva importancia dins el mén dels éssers vius, com a entitats que, per la se-
vainformacié genttica, poden interferir en les entitars cel-lulars i/o utilitzar-les.

- Mostrar el venrall de possibilitats que la Microbiologia té actualment i la que pot tenir en el furur en la se-
va aplicacié dins el camp de les inddstries agroalimentaries i, naturalment, en I'assignatura de
Microbiologia alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Introduccié ala Microbiologia:
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.
2.4. Creixement i control dels microorganismes.
3. Citologia bacteriana:
3.1. Caracreristiques generals dels bacteris.
3.2. Membranes citologiques.
3.3. Embolcalls cel-lulars.
3.4. Protoplasma bacteria.
3.5. Apéndixs cel-lulars: adhesié i moviment,
3.6. Reproduccié i diferenciacid en bacteris.
4. Metabolisme bacteri:
4.1. Tipus fisiologics en els microorganismes.
4.2. Fermentacions.
4.3. Respiracié aerdbica.
4.4. Respiraci6 anaerdbica.
4.5. Quimiolitotrdfia.
4.6. Fototrofia.
4.7. Biosintesi.
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5. Genética bacteriana:
5.1. Genoma bacteri2 i mutagénesi.

5.2. Regulaci6 de l'expressié génica.
5.3. Fendmens parasexuals bacterians. Recombinacié gentica, seqiiéncies d'insercid i transposons.
5.4. Transformacié.
5.5. Conjugacié.
6. Virologia:
6.1. Composicié quimica i estructura dels virus. Classificacié dels virus.
6.2. Analisi quantitativa dels virus.
6.3. Relacié virus-hoste I: Cicle litic.
6.4. Relacié virus-hoste II: Lisogénia.
6.5. La transduccid.
6.6. Viroides i prions. Interferons.
7. Enginyeria genética:
7.1. Manipulacié del DNA «in vitro».
7.2. Vecrors de clonacid.
7.3. Clonacié i expressié del DNA artificial.
7.4. Aplicacions de 'Enginyeria genética.
8. Evolucié dels microorganismes i Taxonomia bacteriana:
8.1. Lorigen delavida.
8.2. Levolucié dels microorganismes procarionts.
8.3. Lorigen dels organismes eucarionts.
8.4. Taxonomia en els bacteris.
8.5. Participacié de la Biologia molecular en la Taxonomia bacteriana.

PRACTIQUES:

Els aspectes practics es treballaran en sessions de dues hores quinzenals al llarg de tot el quadrimestre i, 2
més, durant una setmana de prictiques intensives amb una dedicaci6 diaria de 3 hores.
Els continguts de les practiques es refereixen globalmencals segiients aspectes:

- Estudi del material del laboratori microbiologic.

-Tecniques d'observacié de microorganismes.

-Teécniques d’aillament i cultiu microbia.

- Recompte de microorganismes.

-Técniques de seguiment del creixement microbia.

- Identificacié de micoorganismes.

- Introduccié als metodes d’analisi microbiologica.

- Sensibilitar a agents antimicrobians.

AVALUACIO:

Lavaluaci6 de I'assignatura té en compte tant els aspectes tedrics com els practics, amb la realitzacié de di-
versos controls al llarg del quadrimestre i la presentacié d’un informe de practiques. La qualificacié global
final s'obtindra a partir dels items segiients:

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

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

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

Microbiologia general

Stanier, R.Y.eval. Microbiologia. Barcelona: Reverté, 1988.

Brock, T.D.; Madigan, M.T. Biologia de los microorganismos. Barcelona: Omega, 1988,
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Microbiologia aplicada
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min Cummings Publishing, 1993.

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

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

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

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

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods). Micrcorganismos de los
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Saragossa: Acribia, 1981.

ICMSEF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods). Microorganismos de los
alimentos. Volum 1- Técnicas de andlisis microbiolégico. Saragossa: Acribia, 1983.

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

PROFESSOR: Vladimir ZAIATS

OBJECTIUS:
Aprendre els concepes principals de 'estadistica i saber utilitzar-los per a tractar les dades que provenen de
la practica. Es dedicar una part especial del curs a l'aprenentatge de les técniques basiques de treball amb

un paquet estadistic.

PROGRAMA:
Tema 1. Estadistica descriptiva.
1.1. Conceptes generals.
1.2. Ordenacié de dades. Distribucions d'un caracrer.
1.3. Representacions grafiques d’un caracter.
1.4. Caracteristiques numériques d’un caracter.
1.4.1. Mesures de tendéncia central.
1.4.2. Mesures de dispersio.
1.4.3. Mesures d’asimetria i de curtosi.
1.5. Distribucions bivariants.
1.6. Representacions grafiques bivariants.
1.7. Distribucions marginals i condicionades.
1.8. Caracteristiques numériques marginals i conjuntes.
1.9. Regressié lineal.
1.10. Coeficient de correlaci6 lineal. Coeficient de correlacié de Spearman i de correlaci6 tetracorica.
Tema 2. Introduccié al cilcul de probabilitats.
2.1. Espai mostral d’un experimentaleatori.
2.2. Esdeveniment.
Operacions amb esdeveniments.
2.3. Diagrames d’Euler-Venn.
2.4. Concepte de probabilitat. Axiomes de probabilitat.
Propietats de probabilitat.
2.5. Probabilitac classica (discreta).
2.6. Elementsde lacombinatoria.
2.7. Probabilitat condicionada.
2.8. Independéncia d’esdeveniments.
2.9. Formulade les probabilitats totals.
Formula de Bayes.
Tema 3. Variables aleatories.
3.1. Concepte de variable aleatdria. Variables discretes i continues.
3.2. Distribucions discretes classiques: Bernoulli, binomial, geométrica, hipergeometrica, Poisson.
3.3. Funcié de probabilitat i funcié de densitat d’una variable aleatoria discreta.
3.4. Esperangaivariancia d’unavariable aleatdria discrera.
3.5. Funci6 de densitati funcié de distribucié d’una variable aleatoria continua.
3.6. Distribucions continues classiques: uniforme, exponencial, normal.
3.7. Esperanga i variancia d’una variable aleatoria continua.
3.8. Variable aleatdria normal tipificada. Calcul de probabilitats per a variables normals.
3.9. Distribucions relacionades amb la normal: X', #de Student i Fde Fisher- Snedecor.
3.10. Teorema central del limit.
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3.11. Aproximacié de la distribucid binomial per la normal i per la Poisson.
3.12. Desigualtat de Txebyxev. Regla de les «tres sigmes».
Tema 4. Introduccid a les inferéncies estadistiques
4.1. Mostreigalearori.
4.2. Estadistics. Estimadors. Distribucions moserals. Biaix.
4.3. Distribucié de la mitjana mostral en poblacions normals.
Distribucié de la mitjana mostral en poblacions no-normals (mostres grans). -
4.4. Intervals de confianga per a la mirjana.
4.5. Regressi6 lineal simple.
4.6. Inferénciasobre els coeficients de la regressi6 simple. Prediccions.
4.7. Analisidelavariinciai dels residus.

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.

BIBLIOGRAFIA:

Canavos, G.C. Probabilidady Estadistica. Aplicaciones y Métodos. Méxic: McGraw-Hill, 1988.
Pefa, D. Estadistica. Modelosy métodos. 1. Madrid: Alianza Editorial, 1987.

Quesada, Vs Isidoro, A. i Lépez, L.A. Curso y Ejercicios de Estadistica, Madrid: Alhambra, 1993,
Walpole, R.E. i Myers, R.H. Probabilidady Estadistica. Méxic: McGraw-Hill, 1992.

Zaiats, V., Calle, M. i Presas, R. Probabilitat i Estadistica: Exercicis. I. Vic: Eumo Editorial, 1998,
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Assignatures obligatdries de 3r curs
Processat dels Aliments

PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET
CREDITS: 4,5 (anuals)

OBJECTIUS:

Coneixer els sistemes de processat d’aliments. Saber integrar el concepte d’higiene de les instal-lacions i dels
equips de procés en la indistria alimentaria. Es descriuen, tecnoldgicament, les operacions de preparacié
de materies primeres, processos de conservacié i transformacié dels aliments i els sistemes auxiliars de
transport de materials i de neteja i desinfeccié.

PROGRAMA:
1.- Introduccié.
1.1.- Sistema agroindustrial. Importincia.
1.2.- Sistemna de procés, sistemes auxiliars i planta de procés. Conceptes.
2.- Processat d’aliments a temperatura ambient.
2.1.- Preparacié de matéries primeres.
2.2.- Reduccié de mida.
2.3.- Mescla i moldejat.
2.4.- Separacions mecaniques.
2.5.- Concentracié per membranes.
2.6.- Reactors bioquimics.
2.7.- Irradiacié.
3.- Processat d’aliments amb aportacié de calor.
3.1.- Escaldat.
3.2.- Pasteuritzacid i esterilitzacié.
3.3.- Evaporacié.
3.4.- Extrusié.
3.5.- Deshidratacié per aire calenc.
3.6.- Fornejat i coccié.
3.7.- Fregit. Tecnologia dels olis calents.
3.8.- Microones i radiacié infraroja.
4.- Processat d’aliments amb eliminacié de calor.
4.1.- Emmagatzematge en refrigeracié.
4.2.- Congelacié.
4.3.- Liofilitzacié i crioconcentracié.
5.- Operacions post-processat.
5.1.- Envasat.
5.2.- Etiquetatge.
6.- Sistemes de maneig de materials en el procés d’elaboracié.
6.1.- Recepcié de materies primeres.
6.2.- Maneig de materials en linia de procés.
6.3.- Emmagatzemarge de productes acabats i transport.
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7.- Sistemes de neteja i desinfeccid.

8.- Disseny higienicen la indistria alimentaria.

AVALUACIO:

Avaluacié continuada migjancant proves objectives durantel curs.

BIBLIOGRAFIA:

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

Brennan, J. G. ialtres. Las operaciones de la ingenieria de los alimenzos. Saragossa: Acribia, 1980.
Charley, H. Tecnologia de los alimentos. Méxic: Limusa, 1991.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principiosy pricticas. Saragossa: Acribia, 1994.
1. 1. E Alimentos congelados: procesado y distribucién. Saragossa: Acribia, 1990.

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

Mallet, C. B. Tecnologia de los alimentos congelados. Madrid: AMYV, 1994

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

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

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

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

PROFESSORA: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:

Donar els coneixements i les eines necessaris per a la creacié, l'elaboracié i el desenvolupament d’un projec-

te dins de I'ambit de 'Enginyeria Técnica Agricola, especialitat d'Indtistries Agraries i Alimentaries.

PROGRAMA:

1.

Metodologia del projecte.
1.1. Definicié.
1.2. Partsintegrants d’'un projecte.
1.3. Lacomplexitatd’un projecte.
1.3.1.Jerarquitzacié.
1.3.2.Fases del projecte:Creatives, de construccid, d'exploracié.
1.4. Metodes d’avaluacié.
1.5. L emplagamentde les Inddstries: 'eleccié del solar i les instal-lacions basiques.
Normativa urbanistica.
2.1. Lactivitat urbanistica: la Llei del sol.
2.2. Sistemade Planejament Urbanstic.
2.3. Reégim urbanistic del sol.
2.4. Disciplina urbanistica: intervencié en I'edificacié i 'ds del sol.
2.4.1.Lallicéncia d’obra: concepte i funcié.
2.4.2.Lallicéncia d’ activitat.
2.5. Els collegis professionals: finalitats, funcions i estructura.
Morfologia del projecte.
3.1. Document 1: Memaoria i Annexos.
3.2. Document 2: Planols.
3.3. Document 3: Plec de Condicions.
3.4. Document 4: Medicions i Pressupost.
3.5. EstudiBasic de Seguretart i Salut.
Programaci6 i Planificacié de projectes.
4.1. Principis basics del métode Pert.
4.2. Calendari d’execuci6 del projecte.
Construccid.
5.1. Edificis Industrials:
5.1.1.Dimensions i Formes
5.1.2.Estructures.
5.1.3.Tancaments i Cobertes.
5.1.4.Soleres.
5.1.5.Sistemes especials de control ambiental: climaric, luminiciacustic.
Normativa, Reglaments i Lleis d’aplicacié als diferents projectes.
Dibuix amb el programa AutoCad dels planols del projecte.
7.1. Gesti6 de capesen els dibuixos
7.2. Blocs: insercié i creacié de llibreries. Extraccié d’atributs.
7.3. Acotacid i Escales normalitzades.
7.4. Organirtzacié del dibuix: entorns de treball.
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7.5. Preparacié dela presentacié i el plotejat del projecte.

PRACTIQUES:

Projeciar i dibuixar, amb suport informatic, una nau induserial dins de 'ambit de les atribucions propies de
) p prop

Vespecialitat d'Industries Agraries i Alimentaries.

AVALUACIO:

Lavaluacid es fard mitjangant una prova escritaa final de curs i la valoraci6 del treball realitzat en les pracei-

ques.

BIBLIOGRAFIA:

Gémez Senent, E. Las fases del proyecto y su metodologia. Valéncia: Universitat Polittcnica de Valéncia.

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

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

Garcia Vaquero, E., Ayuga Téllez, E, Disenyo y Construccidn de Indiistrias Agroalimentirias, Madrid:
Mundi-Prensa.

Escuela Tecnica Superior de Ingenieros Agrénomos, Resistencia de Materiales, construccién Metdlicay
Hormigdn armado, Madrid: Universidad Politécnica de Madrid.

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

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

NBE-CPI-96 Proteccién contra incendios.

Coch Roura, H., Serra Florensa, R., Eldisseny energétic a larquitectura, Barcelona: Edicions UPC.

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

AutoCad Versidnl3, Manual del Usuario, Autodesk.

ShAm Tickoo. AutoCad 2000 Bisico. Paraninfo.

ShAm Tickoo. AutoCad 2000 Avanzado. Paraninfo.

60



Microbiologia Alimentaria

PROFESSORA: Anna DALMAU i RODA
Julita OLIVERAS i MASRAMON

CREDITS: 6

OBJECTIUS:

Aquesta assignatura vol proporcionar a 'estudiant una visié de la microbiologia aplicada a la indstria. Els
conceptes que s'aniran treballant pertanyen a temes molt variats: genética, fisiologia, técniques de fermen-
racié, toxicologia...

Aquesta assignatura, partint de les bases microbiologiques tedriques i pricriques donades en assignatures
anteriors, s'introduira en tot un conjunt de processos industrials on el microorganisme té un paper mole

important.

PROGRAMA:
1- El microorganisme en els aliments:

1.1. Origen dels microorganismes en els aliments

1.2. Creixement dels microorganismes en els aliments.

1.3. Microorganismes importants en els aliments.
2- Control microbiologic dels aliments

2.1. Identificacié de microorganismes.

2.2. Indicadors de qualitat microbiologica.

2.3. Merodes rapids de deteccié i recompte.
3- Cultius industrials:

3.1. Seleccié i desenvolupament de soques.

3.2. Substrats per fermentacid industrial.

3.3. Cingrica del creixement de microorganismes.

3.4. Tecnologia i sistemes de bioreactors.
4- El microorganisme com a producte industrial:

4.1. Proteina d’origen unicel-lular (SCP).

4.2. El microorganisme com a transformador d’aliments.
5- El microorganisme com a contaminant:

5.1. Alteracié d’aliments

5.2. Toxiinfeccions alimentaries.

5.3. Sistemna d’analisi de riscos i identificacié i control de punts critics (A.R.1.C.RC. 0 H.A.C.C.P).
6- Productes dels cultius industrials

6.1. Antibiotics, productes organics, vitamines, acids orginics, aminoacids, enzims.
7- El microorganisme en la gestié de residus:

7.1. Compostatge aerobi.

7.2. Digestié anaerdbica

PRACTIQUES:
Les practiques es realitzaran durant una sermana de forma intensiva a les tardes amb una dedicacié diaria de
3 hores.
A les pracriques s'estudiaran els conceptes explicats:
- Identificacié de microorganismes
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- Analisi microbiologica dels aliments

- Utilitzacié de microorganismes en la fabricacié d’aliments.

AVALUACIO:
Lavaluacié de I'assignatura té en compte el treball tedric i el pracric.
Es realitzaran diferents examens parcials alliberadors dels continguts tedrics i s'avaluari l'informe de practi-
ques.
La qualificacié final s'obtindra a partir de:
- Examens tedrics: 75%
- Examen de practiques: 20 %
- Informe de practiques: 5%

BIBLIOGRAFIA:

Crueger, W.; Crueger, A. Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial. Saragossa: Acribia, 1993.
Frazier, W. C.; Westhof, D. C. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1985.

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

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

Kunz, B. Cultivo de microorganismos para la produccién de alimentos: Obtencidn, aplicaciones e investigacidn.
Saragossa: Acribia, 1986.

Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y prdcticas. Saragossa: Acribia, 1994.
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Instal-lacions i Edificacions

PROFESSOR: Manuel VILAR i BAYO

OBJECTIUS:
Es pretén que l'estudiant assoleixi els coneixements basics en aquestes matéries, tant pel que faala cons-
truccié d’edificis industrials com a les instal-lacions de tipus generals que shi poden trobar.

PROGRAMA:

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

2.- El solid natural. Tensions i deformacions.

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

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

5.- Portics de naus. Sistemes reticulars plans.

6.- Fonaments i murs de contencié.

7.- Forjats, paviments i tancaments,

8.- Transmissié d’energia-térmica. Instal-lacions de vapor.
9.- Generacié6 del vapor i disseny de la instal- lacié.

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

AVALUACIO:
Hi haura un examen dels capitols corresponents a edificacié i un dels corresponents a instal-lacions. La su-
ma de les notes d’aquests exaimens donara la qualificacié de la convocatdria ordinaria. Per ala convocatoria

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

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

Norma Bisica de Edificacion, NBE-CPI-91. Proteccidn contra incendios. Madrid: MOPU, 1992.

Reglamento de aparatos a presion. Madrid: Ministerio de Industria y Energia, 1990.

Reglamento e Instrucciones técnicas de las Instalaciones de Calefaccion, Climatizaciony Agua Caliente
Sanitaria. Madrid: MOPU, 1985.
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Ciencia i Tecnologia del Medi Ambient

PROFESSORES: Carme CASASiARCARONS

Julica OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:

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

cologia necessaris per entendre la dinimica i el funcionament dels ecosistemes i s'analitzen els efectes de les

activitats humanes en el medi ambient. En lasegona part es realitzara 'estudi i I'avaluacié de 'impacte am-

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

ambiental a aplicar a les industries agroalimentiries, per assolir el nivell de proteccié del medi ambient en el

marc d’'un desenvolupament sostenible.

PROGRAMA:
Part I: Ecologia

1.

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

Medi fisic i organismes. Els factors ecologics. Concepte de factor limitant. Radiacié solar. Llum: distri-
bucié i efectes en els organismes. Temperatura: efectes i regulacié térmica. Humitat. pH. Gradients
ecologics. Caracteristiques dels medis abidtics: aigua, atmosfera i medi solid.

Ecologia de poblacions. Demografia i dinamica de poblacions. Interaccions ecoldgiques: compertén-
cia, depredacié, mutualisme i parasitisme.

Comunitats. Estructura i composicié. Diversitat i estabilitat.

Ecosistemes. Flux d’energia i cicle de la materia en I'ecosistema. Cicles biogeoquimics i cicles de nu-
trients. Nivells trofics i xarxes trofiques. Biomassa i productivitat. Produccié primaria. Produccié se-
cundaria. Successié.

Ecosistemes aquarics i ecosistemes terrestres.

Lhome i els ecosistemes. Ecosistemes agricoles i ecosistemes urbans. Efectes de les activitats humanes
en els ecosistemes. Contaminacié ambiental: tipus de contaminants i els seus efectes en els ecosistemes.

Part II: Impacte Ambiental

1.
2.

W

Introduccié. Problematica ambiental. Legislacié ambiental.

Avaluacié de Pimpacte ambiental. Variables mediambientals. Metodologia. Estudis d'impacte am-
biental. Declaracié d’impacte ambiental. Marc legal.

Exemples d’aplicacié d’estudis d’impacte ambiental. Revisié de diferents projectes.

4. Sistemes de gestié mediambiental a les inddstries agroalimentaries.

4.1. Implantacié de les Normes ISO14000.

4.2 Auditories ambientals.

4.3 Anilisi del cicle de vida. Auditories de productes-ecoproductes. Etiqueta ecoldgica.
PRACTIQUES:

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

AVALUACIO:

Es fard una avaluacié continuada de 'assignatura amb proves tedriques i practiques.
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Assignatures Optatives

Tractament i Aprofitament de Subproductes en {a Indistria Agroalimentiria

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

OBJECTIUS:

Avaluaci dels subproductes i residus generars en les indtistries agroalimentaries i en les explotacions agri-
coles i ramaderes.

Estudi de mesures per ala seva minimitzacié, reutiliczacié i reciclatge.

Estudi dels sistemes de gestié i tractament.

CONTINGUTS:

1. Classificacid, legislacié i minimitzacié de residus. Llei 6/93

2. Metodes de separacié de materials.

2.1. Sedimentadors.
2.2. Ciclons.
2.3. Aleres.

3. Processos de tractament.

3.1. Processos termoquimics: incineracié, gasificacié i pirolisi.
3.2. Processos bioquimics: compostarge, digestié anaerdbica.
3.3. Altres.

4. Tipologia i valoracié de subproductes de la inddstria agroalimentaria.
4.1. Caracteristiques. '
4.2. Legislacid.

4.3. Valoracié alimentaria.
4.4. Valoraci6 agrondmica de residus organics.
4.4.1. Legislacié.
4.4.2. Origen i caracteritzacié: fangs de depuradora, residus ramaders, aigiies residuals pretractades.
4.4.3. Plans d’aplicacié.
5. Abocadors controlats. Classificacié i legislacié.

AVALUACIO:

Lavaluacié dels coneixements tedrics i practics adquirits per I'estudiant tindra en compte diferents ftems
amb diversos controls durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran I'exposici6 escrita d’aspectes teo-
rics, la resolucié de problemes i el seguiment de 'aprenentatge d’aspectes practics.

BIBLIOGRAFIA:
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Czysz,W eval. Technologie des aux résiduaires. Pars: Spriger Verlag, 1990.
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Elias, M. Introduccid al Med; Ambient. Escola Tecnica Superior d’Enginyers Industrials de Barcelona,
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Juntade Residus. Cazileg de residus de Catalunya. Barcelona: Generalitat de Catalunya, 1995.

Junta de Sanejament. Manual d'aplicacié al sol dels fangs de depuracis. Barcelona: Generalitat de Cara-
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Tecnologia de ’Envasat

PROFESSORA: Ester VINYETA i PUNTI
CREDITS: 7,5. 1r quadrimestre

OBJECTIUS:

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

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

— Posar en prictica métodes i técniques analitiques aplicades a I'anilisi d’envasos.

—Fomentar I'ts racional dels envasos i embalatges en la cadena alimentaria tot tenint en compte les noves
perspectives legals tant pel que fa al medi ambient com pel que faala salut pdblica.

PROGRAMA:
1. Introduccié
1.1. Envas. Envasat. Definicié i evolucié.
1.2. Interaccions fisicoquimiques envas/aliment, envis/atmosfera exterior
2. Envasos plastics.
2.1. Materials plastics i polimers. Estructura, propietats i caracteristiques.
2.2. Films i lamines multicapa. Processos d’obtencid.
2.3. Tecnologia per a la fabricacié de recipients. Termoformacié, bufat, ...
2.4. Sistemes d’ompliment i tancament d’envasos.
2.5. Tecniques analitiques aplicades a I'anilisi de les migracions de components dels materials plastics
dels envasos cap als alimencs.
3. Envasos metal-lics.
3.1. Metalls d'ts en la fabricaci6 de recipients. Aleacions. Propietats i caracteristiques.
3.2. Recobriments interiors i exteriors. Laques, esmalts i vernissos. Métodes d’aplicacié.
3.3. Metodes de fabricacid de recipients. Caracteristiques i seleccié.
3.4. Propietats mecaniques dels envasos i dels tancaments. Defectes i parimetres d’avaluacié.
3.5. Corrosi6 en envasos metal-lics. Teoria i practica.
3.6. Contaminacié d’aliments per deteriorament dels envasos.
4. Envasos de vidre.
4.1. Elvidre. Historia. Propietats i composicié del vidre per a s alimentari.
4.2. Fabricacié d’envasos de vidre i tancaments.
4.3. Manipulacié i envasat d’aliments en recipients de vidre.
5. Envasos i embalatges de paper, cartrd i fusta. Naturalesa i propietats. Aplicacions.
6. Envasatd’aliments.
6.1. Aliments envasats en atmosferes modificades.
6.1.1. Fruitai verdures fresques. Productes de la quarta gamma.
6.1.2. Carns, aus i derivats animals.
6.1.3. Peix.
6.1.4. Fruits secs i productes deshidratats.
6.1.5. Menjars col-lectius, catering.
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6.1.6. Aliments precuinats i preparats.
6.1.7. Begudes.

6.2. Aliments congelats.

6.2.1. Fruitesiverdures
6.2.2.Carnsious
6.2.3. Peix
6.2.4. Aliments precuinats i preparats.

6.3. Aliments processats termicament.

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.

AVALUACIO:

Es realizara a partir d’almenys dues proves escrites que es faran en dates fixades amb antel-laci6. També s’a-

valuara la realitzacid de treballs practics.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

desdes el envase al alimento. Saragossa: Acribia 1995.
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Tractament i Gesti6 de U'Aigua

PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON

OBJECTIUS:

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

PROGRAMA:
1. Introduccié.
1.1. Autodepuracid.
1.2. Caracteritzacid de les aigiies residuals i la seva interpretacié practica.
1.2. Mostreig. Conservacié de les mostres.
2. Normativa ambiental.
2.1. Normes permissives d’abocaments.
2.2. Canon de Sanejament.
3. Sistemes de depuracié: Tipus d’instal-lacions i ambit d’aplicacié.
3.1. Pretractament.
3.1.1. Dessorradors, desengreixadors, homogeneitzacié.
3.2. Tractament primari: fisicoquimic
3.2.1. Coagulacié, floculacié, neutralitzacié.
3.2.2. Sedimentacié.
3.2.3. Flotacié.
3.3. Tractament secundari: biologic.
3.3.1. Sistemes aerobis de cultiu en suspensié.
a) Fangs activats.
b) Llacunartge.
3.3.2. Sistemes aerobis de cultiu fix.
a) Filtres percoladors.
b) Biodiscs.
3.3.3. Sistemes anaerobis.
3.4. Tractament terciari.
3.4.1. Conceptes.
3.4.2. Eliminaci6 de nutrients (nitrogen i fosfor).
4. Gesti6 dels fangs generats en el procés de depuracié.
4.1. Caracterirzacié dels fangs.
4.2. Tractament dels fangs: estabilitzacié, deshidratacié, desti final.
5. Potabilitzacié d’aigiies.
5.1. Control de la qualitat de 'aigua d’abastament segons la legislacié vigent.
5.2. Tractaments de potabilitzacié.

PRACTIQUES:
Els aspectes a tractar en les pracriques sén:
- Caracreritzacié d’aigiies residuals d’origen industrial.
- Aplicacié de tractaments de depuracié d'aigiies residuals a nivell de laboratori.
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Es realitzaran visites a:
- Estacions depuradores d’aigiies residuals (EDARs).
- Estaci6 de tractament d'aigiies potables (ETAD)

AVALUACIO:

Es realitzarh a partir de diferents proves tant dels aspectes tedrics com dels practics. La qualificacié final
sobtindri a partir de:

- Examens tedrics: 60%.

- Prictiques al laboratori, informes de les visites: 40%. |
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Aspectes Sanitaris en la Ind{stria Agroalimentaria

PROFESSOR: Emilio Ignacio LOPEZ i SABATER

OBJECTIUS:

Lestudi d’aquesta assignatura t com a fonament principal ineroduir Pestudianc en el coneixement de es-
treta interrelacié existent entre els aliments i la inddstria alimentaria en la seva globalitar i la Salut Pablica.

PROGRAMA:
1.- Productes toxics originarts durant el processament i/o envasat dels aliments:
1.1.- Hidrocarburs aromatics policiclics.
1.2.- Nitrosamines.
1.3.- Amines heterocicliques.
1.4.- Productes de 'oxidacié dels lipids (radicals lliures).
1.5.- Amines bidgenes (histamina, tiramina, etc...).
1.6.- Migracié de components dels envasos cap als aliments.

2.- Aspectes sanitaris relacionats amb la contaminacié dels aliments durant la seva obtencié i elaboracié.
Contaminants i residus de substiancies quimiques i fisiques als aliments. Clasificacié. Fonts de contami-
nacié. Control i prevencid. Proteccié del consumidor.

2.1.- Pesticides (minerals, organoclorats, organofosforats, carbamars).
2.2.- Bifenils policlorats (RC.B.).

2.3.- Metalls pesats

2.4.- Residus de farmacs veterinaris.

2.5.- Promotors del creixement.

2.6.- Isotops radiactius.

3.-Transmissié d’agents bidtics patdgens a través dels aliments. Clasificacié. Fonts de contaminacié.

Control i prevencié. Lescorxador com a filtre sanitari.
3.1.- Bacteris:
* Intoxicacions alimentaries.
*Infeccions alimentaries.
*Toxiinfeccions alimentaries.
* Altres zoonosi.
3.2.- Parasits (protozous, nematodes, cestodes i trematodes).
3.3.- Fongsillevats.
3.4.- Virus.
3.5.- Prions de transmissi6 alimentaria: B.S.E. (encefalitis espongiform).
3.6.- Métodes peralaidentificacié de microorganismes patdgens als aliments.

4.- Lalteraci6 dels aliments. Causes d’alteracié. Indicadors i criteris per tal d’avaluar el grau d’alteracis.
Tipus d’alteracions. Prolongacié de la vida util dels aliments:

5.- Higienitzacié dels aliments. Posibilitats tedriques i reals de descontaminacié de la carn.

6.- Netejaidesinfeccié ala industria alimentaria. Mecanismes i sistemes per al control del grau de neteja i
desinfeccid. Programes de desinsectacié i desraritzacié.

7.- Aspectes sanitaris relacionats amb l'utilitzacié d’additius per part de la inddstria alimentiria.

8.- Eriquetar, presentacid i publicitat dels productes alimentaris.

9.- Fraus i adulteracions ala indistria alimentaria. Diferenciacié especifica de carns mitjangant métodes
organoleptics, microscopics, fisicoquimics, electroforétics, enzimatics, inmunologics i genétics.

10.- Aspectes higienicosanitaris a considerar en el disseny d’una inddstria alimentaria. Tecnologia de sales
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blanques. Implantacié del autocontrol en la inddstria alimentaria. Programes de formacié de manipu-
ladors en higiéne alimentaria. Reglamentacions tecnicosanitaries.

11.- Actuacions de P Administracié en matéria d’higiene, inspeccié i control alimentari.

12.- Plad’actuacié davant d’unassituacié de crisi (emergéncia sanicaria) ala inddstria alimentaria.

AVALUACIO:

Lavaluacid sera continua a partir de diferents proves objectives que es realiczaran al llarg del curs. La partici-
p p ] q g P
pacié activa a la classe també sera tinguda en compte en la qualificacié final.
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Gracey, ]. F. Higiene de la Carne. Madrid: Interamericana/McGraw-Hill, 1989.

Moreno Garcia, B. Higiene e Inspeccidn de Carnes. Vol 1. Lleé: edicié de 'autor, 1991.
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Gestio Integral de la Qualitat en la IndGstria Agroalimentaria

PROFESSOR: Xavier SERRA 1 JUBANY

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

CONTINGUTS:
Introduccié
- Estructura dels sistemes de gestié de qualitat.
- Normes ISO 9000 i 14000.
- Analisis de riscs.
- AMFE de procés i de producte.
- Auditories internes.
Control de processos industrials
- Inspeccid i assaig del procés i del producte final
- Registres de qualitat.
- Processos en estat de control
- Grafics de mesura individuals. Interpretacié.
- Eficiéncia.
- Capacitat
Disseny d’experiments
- Fases del disseny.
- Disseny factorial.
- Disseny Shainin.
- Disseny Taguchi.
Calibrartge
- Determinacié d’incerteses
- Repetibilitat i reproductibilitat
- Procediment de calibratge segons ISO.
Control de recepci6
- Plans de mostreig per atributs i per variables.
- Riscos del productori del consumidor.
- Sistema ISO 2859/12.
- Nivell de qualitat acceptable.
- Tractament de no conformitats.

PRACTIQUES:

Es realitzaran practiques de tots els temes tedrics. Les sessions de practiques es realitzaran en I'aula d’ordina-

dors, en el laboratoriien les plantes pilot.

AVALUACIO:

Lavaluacié dels coneixements tedrics i prictics adquirits per I'estudiant tindra en compte diferents ftems

amb controls efectuats durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran 'exposicié escrita d’aspectes

tedrics (35%) ila resolucié de problemes practics (65%).
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Ferndndez, M.A. Control, fundamento de la gestién por procesos y la calidad rotal. Madrid: Esic Ediciones,
1996.

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

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

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

Juran,J.M. Gryna, EM. Manua! del control de calidad. McGraw-Hill, 1993.

Juran, J.M. Gryna, EM. Andlisis y planeacién de la calidad. McGraw-Hill, 1994.

Pérez, J.A. Gestion por procesos. Reingenieria y mejora de los procesos de la empresa. Madrid: Esic Editorial,

1996.
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Indistries Fermentatives

PROFESSORA: Lidia RAVENTOS i CANET

OBJECTIUS:

Donar un coneixement detallat de les técniques i els métodes que actualment s'utilitzen en les diferents in-

dustries fermentatives. Es consideraran també els aspectes de marqueting i comercialitzacié dels produces,

aixf com les perspectives del sector en el mercat europeu.

PROGRAMA:
A) Industria enologica.
1. Elvi:
. Introduccié ala situacié vitivinicola acrual.
. Definicié, composicid i nocions generals sobre el procés d’elaboracis.
2. El raim:
. Descripcié.
. Composicié fisicoquimica.
. Transformacié del raim durant la maduracié.
3. Operacions prefermentatives:
.Laverema.
. Obtencié del most.
. Millores de la verema.
4. Microbiologia del vi i fermentacions:
. Lafermentacié alcoholica i els llevats.
. Condicions de desenvolupament dels llevats.
. La fermenracié malolictica i els bacteris lictics.
. Condicions de desenvolupament dels bacteris lactics.
5. Lanhidrid sulfurés en 'enologia:
. Propietats.
. Mecanisme d’accié.
. Productes coadjuvats.
6. El vi negre:
. Tractament del raim.
. Comportament de la fermentacio.
6. Comportament de la maceracié.
. Noves técniques.
7. Elviblanc:
. Tractament del raim.
. Proteccié de les oxidacions.
. Comportament de la fermentacié.
8. El vi rosat:
. Elaboracié.
9. Alcres vins
10. Conservacié i envelliment:
. Higiene del celler.
. Maduracié i envellimenc dels vins.
. Les alteracions microbianes.
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11. Clarificacions:
. Nocions de limpidesa.
. Clarificaci6 per encolat.
. Clarificacié per fileracié.
12. Tecniques d’estabilitzacié:
. Principis basics.
. Estabilitzacié respecte de la precipitacié meral-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 métodes d’elaboracié.

B) Inddstria del vinagre.
1. El vinagre:
. Definicié.
. Caracreristiques i composicié dels diferents vinagres.
. Primeres matéries per a 'elaboracié.
2. Metodes d’elaboraci6 del vinagre:
. Meérodes tradicionals.
. Mérodes 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 lassignatura.

AVALUACIO:

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

BIBLIOGRAFIA:

Induistria enologica:

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

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

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

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

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

Garoglio, D.G. Nuova Enologia. Brescia: AEB, 1981.

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

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

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

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

Xandri, .M. Fermentaciones Vinicas. Iniciacion a la Cerveceria y Vinagreria Vinicas. Universidad Politéenica

de Madrid, 1977.

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

Inddstria de la cervesa:

Broderick, A.H. £l Cervecero en la prictica. Veneguela: Asoc. Maestros Cerveceros de las Américas, 1977.

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

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

Hough, J.S. Biotecnoloigz’a cervecera y del malteado. 1985.

Vermeley, J. Malterie et Brasserie. Belgeonne. Belgica: Fondation A., 1973.
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Indastries Carnies [: Introduccié a la inddstria cirnia. Tecnologia dels productes curats

PROFESSORS: Lluis TORT i TERRES
LidiaRAVENTOS i CANET
Teresa PIQUE i FERRE

OBJECTIUS:
Introduir lestudiant en el complex mén de la indiseria de la carn fent &émfasi en els processos que urilitzen
les indtistries de la comarca.

PROGRAMA:
Temal. Lacarn:
1.1. Obtencié de la carn. Escorxadors i sales d’especejament.
1.1.1. Operacions previes a la matanga, transport i repds del bestiar.
1.1.2. Procés de treball, linies de sacrifici i especejament. Control de qualitat
1.1.3. Classificacié de canals de porci i de vacum.
1.1.4. Parts dela canal i pesos mitjos de cada una de les peces derivades de I'especejament.
1.2.Lacarn
1.2.1. Estructura i composicié dels components basics de la carn.
1.2.2. Maduracié de la carn (transformacions post mortem)
1.2.3. Carns defectuoses: carns PSE i DFD.
1.2.3. Qualitar de les carns.
1.2.3.1. Caracteristiques funcionals i sensorials.
1.2.3.2. Valor nutritiu
1.2.4. Altres components de la canal: greixos. Teixit conjuntiu.
Sang. Menuts (rgans interns). Aigua.
1.3. Tractament de les carns.
1.3.1. Conservacié: Refrigeracié. Congelacié i descongelacié.
1.3.2. Altres metodes de conservacié: Liofilitzacié. Irradiacié. ..
Tema 2. Ingredients i addirius estudiats segons la funcionalitat en la preparacié de productes carnis:
2.1. Sal i sals nitrificants.
2.2. Fosfats.
2.3. Emulsionantsiespessants. Procés d’emulsionar.
2.4. Conservadors.
2.5. Antioxidants.
2.6. Aromes, espécies i condiments.
2.7.Colorants.
“Tema 3. Mareries emprades per embotir i envasar: tripes naturals i artificials.
‘Tema 4. Processos basics d’elaboracié de productes carnis:
4.1. Procés d'elaboraci6 de productes frescos: botifarra i salsitxa crua. Mandonguilles. Hambur-
gueses.
4.2. Procés d’elaboracié de productes curats:
4.2.1. Deshidratacié: Estufatge. Assecatge. Control d’humitat i temperatura i velocitat d’eva-
poracié.
4.2.2. Pérdua de pes i variacié de I'activitar d’aigua
4.2.3. Acidificacié. Influéncia en la marxa del procés de curacié. Control del pH.
4.2.4. Desenvolupament i estabilitat del color.
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4.2.5. Desenvolupament del sabor i aroma “bouquet”. Compostos presents en els emborits
que intervenen en el “bouquer”. Degradacié de lipids. Acids grassos i proteines.
4.2.6. Aparicié del florit. Seguiment i control.
4.2.7. Maduracié bioquimica (fermentacions) . Evolucié dels microorganismes presents.
4.2.8. Urtilitzacié de “starters”.
4.2.9. Metodes de treball. Maquinaria per picar les carns i per embotir. Assecadors naturalside
control automatic de temps i humirat.
4.2.10. Control de qualitat de cada una de les fases. Mesures a prendre per assegurar la bona
marxa durantel procés.
Receptes de diferents embotits curats.
4.2.11. Procés d’elaboracié del pernil curar.
4.2.12. Procés d’elaboracié d’altres productes curats.
4.3. Procés d’elaboracié de productes fumats:
4.3.1. Objectius. Caracteristiques organoliptiques. Aspecte. Conservacié.
4.3.2. Composicié del fum. Taula de components amb olors propis.
4.3.3. Influéncia del fum en la conservacié.

PRACTIQUES:

Es realitzaran a la Planta Pilot paral-lelament a P'explicacié tedrica. També es realitzaran visites a empreses

del sector.

- Apreciacié de les parts de la canal.

- Preparaci6 d’emulsions: proteina-greixos-aigua i aplicacié a productes carnis.

- Caleul de la composicié d’una salmorra en pernil dolg. Aplicacié al pernil canari fumat.

- Preparacié de productes crus: butifarra, salsitxes, hamburgueses.

- Preparacié de productes curats: espetec, fuet, llonganissa, xorigo, sobrassada. ..

- Comparacié de diferents meétodes d’elaboracié de productes (bacon, panxeta) amb la doble modalitat, cu-
radai cuita.

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 bioguimica y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981,
Frey, W. Fabricacién fiable de embutidos. Saragossa: Acribia.

Girard, ].P. Tecnologia de la carney de los productos cdrnicos. Saragossa: Acribia.

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

Martin Bejarano, S: Manualprdctico de la carne. Martin y Macfas.

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

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

Lépez deTorre i Carballo Garcia. Manual de Bioguimica y Tecnologia de la carne. Vicente.
Niinivaar & Antila, Valor nutritivo de la carno. Saragossa: Acribia.

Publicacions I'IRTA: Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentiria.

Wirth, Leisther i Rodel. Valores normativos de la tecnologia cdrnica. Saragossa: Acribia.
Wirth, E Técnologia de los embutidos escaldados. Saragossa: Acribia.
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Indistries Carnies Il: Productes cuits i pastes fines

PROFESSORS: MariaTeresa PIQUE i FERRE
Lidia RAVENTOS i CANET
Liuts TORT i TERRES

CREDITS: 7,5
QUADRIMESTRE: 4t

INTRODUCCIO:
Lobjectiu fonamental d’aquesta assignatura és que I'estudiant adquereixi uns coneixements tedrics i pric-
tics sobre la ciéncia i la tecnologia dels productes carnis cuits i pastes fines.

OBJECTIUS:

Els objectius concrets de I'assignatura sén:

- Aprofundir en I'estudi de la ci¢ncia de la carn que és d’aplicacié a la industria dels productes carnis cuits i
pastes fines. '

- Estudiar el tractament térmic dels productes carnis.

- Estudiar la tecnologia d’elaboracié dels productes carnis tractats per calor.

CONTINGUTS:
Parc I: Introduccid.
1. Situacié de la industria de productes carnis.
2. Classificaci6 dels productes tractats per calor. Legislacié.
Part II: Cienciade lacarn.
3. Caracteristiques dptimes de la carn per a productes tractats per calor.
Part II1. Tecnologia dels productes carnis cuits.
4. Tractament termic dels productes carnis.
4.1. Transferéncia de calor per conduccié.
4.2. Optimitzaci6 del tractament térmic.
4.3. Sistemes industrials de coccié.

4.4. Coccié i qualitarde la carn.
5. Elaboracié de conserves carnies.
6. Elaboracié de pernil, espatlla i magre cuits.
7. Envasament, emmagatzematge i distribucié de productes carnis cuits.
8. Control de qualirat. Aplicacié del sistema A.RRC.C. als productes carnis cuits.
9. Desenvolupament de nous productes carnis cuits.
Part IV. Tecnologia de les pastes fines.
10. Caracteristiques de les pastes fines.
11. Elaboracié d’embotits escaldats i cuits.
12. Elaboracié de salsitxes.
13. Elaboracié de patés.
14. Envasament, emmagatzemartge i distribucié de pastes fines.
15. Control de qualitat. Aplicacié del sistema A.RP.C.C. a les pastes fines.
16. Desenvolupament de noves pastes fines.
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PRACTIQUES:

Practiques de laboratori i planta pilo:

- Elaboracié de pernil cuit.

- Elaboracié d’embotits escaldats.

- Elaboracié d’embortits cuits.

- Elaboracié de salsitxes cuites.

- Elaboracié de patés.

- Elaboracié de productes carnis fumnats.

AVALUACIO:

Pera superar P'assignatura caldra aprovar lapartat tedric i Iapartar practic. La nota global final de I'assigna-

tura la conformaran els segiients ftems:

- Dues proves escrites (70%).

- Practiques de laboratori i planta pilot: Es valorar el treball durant 'execucié de les prictiques i Pinforme
individual dels resulcats i conclusions (30%).

BIBLIOGRAFIA:

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

Girard, ].D. Tecnologia de la carney de los productos cdrnicos. Saragossa: Acribia, 1991,

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

Lépez, G. i Carballo, B.M. Manual de bioquimicay tecnologia de la carne. AMV Ediciones, 1991.

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

Wirth, E Tecnologia de los embutidos escaldados. Saragossa: Acribia, 1992.
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Assignatures de lliure eleccio

Historia de la Ciéncia: Ciéncia, Tecnologia i Societat

PROFESSOR: Joaquim PLAi BRUNET

OBJECTIUS:

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

Fomentar el pensament raonat, ponderat i critic.

PROGRAMA:

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

2. Ciéncia antiga i ciéncia grecoromana,

3. Lactivitat cientifica a 'edat mitjana.

4. Renaixement i Revolucié cientifica del segle XVII.

5.Laci¢nciaalail-lustracié. Lenciclopedisme.

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

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

AVALUACIO:

1. Dues exposicions a classe: cadascuna assigna un valor del 10% de la nota final.
2. Larecensié d’un llibre escollit per I'estudiant, amb una valoracié del 20%

3. Un assaig sobre un tema proposat pel professor, amb una valoracié del 20%
4. Un examen global, amb una valoracié6 del 40%

BIBLIOGRAFIA:

Esdonard ies comentard en comengar el curs.
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Disseny Grafic 3D

PROFESSOR: Carme VERINIS i ROVIRA

OBJECTIUS:

Aprofundir en el coneixement dels mecanismes de representacié grifica i en les r2cniques de disseny assistit
per ordinador, treballant fonamentalment en tres dimensions.

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

Graficl.

PROGRAMA:

- Verificar i completar els mecanismes de representacié en 2D.

t

Representacié en 3D: ordres de dibuix i edicié.
Definicié de superficies.

]

- Primicives 3D.

- Visualitzacions multiples FG. Control de visualitzacié en 3D.
- Edicié, visualitzacié i ordres de consulta per sdlids.

- Generacié d’infografies, lums, escenes, acabats i textures.

- Personalirzacié de mends:

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

. Personalitzacié del teclat

. Creacié d’estils de linia

. Creaci6 d’estils de trama

AVALUACIO:
Es realitzaran durant el quadrimestre una prova i un treball com a sintesi de les practiques. Lassisténciaa les
practiques setmanals és obligatoria. Per aprovar I'assignatura caldri haver lliurar la totalicat de les pracri-
ques el treball.

COMPONENTS DE LAVALUACIO:

Notade practiques;: 2 punts ~ Primera prova: 5 punts  Treball: 3 punts

BIBLIOGRAFIA:

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

Sham Tickoo. AutoCad 2000 Avanzado. Paraninfo.

John Wilson. AutoCad 2000 Modelado. Paraninfo.
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28 o

Aproximacio interdisciplinaria als estudis de les dones:
leconomia, la cultura, Peducacié i la salut

PROFESSORA: Niiria SENSAT
CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIU:

Lobjectiu d’aquesta assignatura és apropar-nos a la realitat del mén actual a partir de diverses aportacions
académiques: salut, economia, treball, sociologia, dret, politica..., prenent el génere com a fil conductor. Es
treballara des de U'especialitzacié i la singularitat de cadascuna de les nostres facultats per tal de compartir
tots aquells concepres i elements d’anilisi que ens sén comuns en 'Ambit dels estudis del genere.

METODOLOGIA:

Lassignatura s'impartird, d’'una banda, a partir de classes magistrals, tot i que es considera fonamental la
participacié dels i les estudiants, per aix6 les classes buscaran sempre aconseguir la mixima participacid.
Paral-lelament, en aquest curs hi participaran persones professionals expertes en la matéria que ens aporta-
ran la seva experiéncia i coneixements en aquest camp. Per aixd I'assignatura combinara 'explicacié i el de-
ba, el treball en grup, la discussié de materials i procurar, fonamenralment, que s’estableixi un intercanvi
fructifer entre totes les persones que cursin I'assignatura.

PROGRAMA:
Tema 1. La historia del moviment feminista
1.1. Origens del feminisme. El sufragisme: la llibertat polmca ilaciutadania
1.2. Laparicié dels diferents moviments feministes.
1.2.1. Feminisme liberal
1.2.2. Feminisme socialista
1.2.3. Feminisme radical
1.2. Els debats del moviment feminista. «El personal és politic»
1.2.1. Familia: treball doméstic, violencia domestica
1.2.2. Alliberament sexual: control de la reproduccié
1.2.3. El moviment feminista a Catalunya: I Jornades a Catalunya
Tema2. Les dones en I'ambit de les ciéncies socials i humanes: conceptes basics
2.1. Divisi6 sexual del treball
2.2. Sistema sexe/génere
2.3. Patriarcat
2.4. Genere
2.5. Model productiu/reproductiu.
. Tema3. Del'estudiala concrecié: accions politiques dirigides a les dones.
3.1. Les politiques impulsades des de la U.E.
3.2. Tipologia de politiques
3.2.1. Igualtat formal
3.2.2. Igualtatd’oportunitats
3.2.3. Accié positiva
3.2.4. Politiques de génere
Tema 4. Ambits de concrecid de les politiques
4.1. El Mercat de treball: ocupacié i atur
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4.1.1. Segregacié ocupacional
4.1.2. Discriminacié salarial
4.1.3. Tecnologia
4.2. Educacié: el génere dins del sistema educariu
4.2.1. Coeducacid
4.2.2. Rolsde noiside noies dins de les aules
4.2.3. Aprenantarges masculins?, aprenantarges femenins?
4.3. Salut: el mén de la cura, un mén femeni?
4.3.1. Latencié a les persones
4.3.2. Malalties d’homes i dones?
4.4. Cultura: produccié i recepcié
4.4.1. Politiques que fomenten la participacié de les dones en I'ambit de la cultura.
4.4.2.Ladonacom aconsumidora de cultura,
4.4.3.Ladonaenel mén delaliteraturaiel cinema.

AVALUACIO:
Durant tot el curs caldra dur a terme un treball individual. En el marc de les classes se’'n durd a terme el con-
trol i seguiment. Paral-lelament serd molt important I'assisténcia a classe aixi com la participacié en els de-

bats que s'organitzin.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Anderson, B; Zinsser, ]. Historia de las mujeres: una historia propia. Barcelona: Critica, 1991. Vol 1111,

Beneria, L. Reproduccion, produccidn y division sexual del trabajoala Revista Mientrastanto, n. 6, Barcelona,
1981.

Beneria, L. La globalizacién de la economia y el trabajo de las mujeres ala Revista Economiay Sociologia del
Trabajo, n. 13-14, Madrid, 1991.

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

Butler, J. Gender Trouble. Nova York: Routledge, 1990.

Camps, C. Elsiglo de las mujeres. Madrid: Cdredra, 1998.

Dahlerup, D. (Ed,) The New Women'’s Movement. Feminism and political in Europe and the USA. Sage
Publications. Forthcoming, 1986.

Duran, M. A. La jornada interminable. Barcelona: Icaria, 1987.

Duran, M. A. Mugjer, trabajo y salud. Madrid: Trotta, 1992.

Einsenstein, Z. Patriarcado capitalista y feminismo socialista. Méxic: Siglo XXI, 1980.

Evans, M. Introduccion al pensamiento feminista contempordneo. Madrid: Minerva, 1997.

Friedan, B. La fuente de la edad. Barcelona: Planeta, 1994.

Fuss, D. En esséncia. feminisme, naturalesa i diferéncia. Vic: Eumo Editorial, 2000.

Hernes, H. El poder de las mujeres y el Fstadlo del Bienestar. Madrid: Vindicacién Feminista, 1990.

Lewis, J. The debate on sex and classa New Left Review, 1985. n. 149.

Mackinon, C. Hacia una teoria feminista del Estado. Madrid: Ediciones Cétedra. Universitat de Valencia.
Instituto de la Mujer, 1995.

Moreno, M. Delsilencio a la palabra. Madrid: Instituto de la Mujer, 1991.

Nash, M. Mugjer, familia y trabajo en Espafia. Barcelona: Anthropos, 1983.

Pateman, C. Elcontrato sexual. Barcelona: Anthropos. Serie de filosofia politica, 1995.
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Rambla, X; Tome, A. Una oportunidad para la coeducacion: las relaciones entre familias y escuelasa Quaderns
de Coeducacié. Barcelona: ICE. UAB, 1998. n. 14.

Showsecack, A (Ed.). Las maugeres y el Estado. Madrid: Vindicacién Feminista, 1987.

Swann, A. A cargo del Estado. Barcelona: Pomares-Corredor, 1992.
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Gestid Turistica i del Patrimoni Cultural per a un Desenvolupament Sostenible

CREDITS: 6
QUATRIMESTRE: 1r

COORDINACIO DELASSIGNATURA:
Joan BOU GELI (Catedra UNESCO UV-UH «Desenvolupament Huma Sostenible, Equirar, Partici-

pacié i Educacié Interculrural»)

OBJECTIUS:

Analitzar les iniciatives piibliques de planificacié democratica que han de permetre I'evolucié d’un espai
rural cap a un desenvolupament sostenible, mitjancant la construccié i la conservacié d’un patrimoni rural
en el si d’una politica turistica integral. Aquestes inciatives han de contemplar la potenciacié de la identitat
i ladiversitat cultural dels diferents pobles que han integrati integren aquest espai.

PROGRAMA:
1) Planificacié democraticaen la gestié del patrimoni natural i cultural
a) Sinterica evolucié historica del paper del sector piiblicen I'ambit de les politiques d’intervencié pibli-
ca.
b) Situacié de canvi actual en les estructures i les funcions de I'Estat i les seves conseqiieéncies en I'ambit
de les politiques ptibliques.
¢) El mercat social i les estructures «non profit» com a alternatives d’iniciatives piibliques en la prestacié
de serveis i particularment en el turisme.
d) Diferents fases en el procés de presa de decisions puibliques.
¢) Elaboracié d’un programa de politica per a un turisme cultural i ecoldgic com a motor d’un desenvo-
lupament sostenible.
2) Patrimoni, gestié social i cultural.
a) Manifestacié i suport de la identitat cultural
b) La diversitat cultural com a instrument turfstic per a un desenvolupament sostenible
¢) Tractament de la identitat i la diversitat cultural
d) El testimoni dels jesuites: les reduccions, «la provincia dins de I'altra provincia», I'arquitectura jesuiti-
ca. Regionalitzacié turistica. Els 30 pobles.
3) Desenvolupament sostenible en un espai rural
a) Lespai rural com a dmbit de desenvolupament sostenible
b) El cas de Misiones: la selva, la chacrailes plantacions.
c) Desenvolupament sostenible, gestié ambiental i ecoturisme en irees protegides de Misiones: parc na-
cional de Iguazd, parcs provincials i la reserva de la biosfera de Yaboty.
d) Merodes i tecniques d'investigacié de les potencialitats turistiques en I'espai rural.
e) Construccié d’un patrimoni rural integrat per al desenvolupament sostenible. Ecoturisme i desenvo-
lupament rural integrat. Conservaci6 del patrimoni rural.

METODOLOGIA:
El programa de I'assignatura es duri a terme mitjangant exposicié de diferents temes per part del professo-
ratd’América Llatina:
— Universidad Columbia del Paraguay
- . Prof. Arq. Luis Herndez
~ Universidad Nacional de Misiones (UNaM) - Argentina
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. Prof. Lic. Emilce Cammarata

. Prof. Lic. Beatriz Rivero
— Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNTJUT) - Brasil
. Prof. Lic. Emir Limana
Els estudiants hauran de preparar una memoria de la matéria treballada a classe.

AVALUACIO:
Els estudiants hauran de presentar una meméria de les materies treballades a classe. Per poder ser avaluat
I'estudiant haurd d’haver assistit, com a minim, 2 un 80% de les classes impartides.

BIBLIOGRAFIA:

ATinici del curs es distribuirh a cada estudiant una relacié bibliografica necessaria per 'assignatura..

NOTA:

Aquesta assignatura correspon al Modul 4 - 2000 de la Xarxa Tematica de Docéncia ORTUDES-
Ordenacié Territorial: turisme, patrimoni cultural i desenvolupament sostenible, amb el finangament de
IAgeéncia Espanyola de Cooperacié Internacional del Ministeri d’Assumptes Exteriors del Govern
Espanyol.
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Aula de Cant Coral |

PROFESSOR: Sebastuia BARDOLET i MAYOLA
Lliure eleccié. 3 credits.

INTRODUCCIO:

La inclusi6 d'aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universitat de Vic vol ser, per una banda,
una aposta per comengar a abastar la normalirat cultural i académica en aquest camp i, per l'altra, precén
oferir als estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profita la practica d’aquesta disciplina que els
pot proporcionar una peculiar i activa formacié i educacié en la creativitat i en el compromis interpretariu,
en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estéric de 'experiéncia practica i vivencial de I'art de la
musica vocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de la veu propia i del conjuntde veus, i de

les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

* Lexperiéncia vivencial i compartida del bon gust i el desenvolupament de les capacitats de percepcié, in-
tervencid i creacié estetiques, per mitja del Cant Coral.

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

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

* Lalecturaila interpretacié empiriques dels codis del lenguatge musical integrats en les partitures corals.

CONTINGUTS:
1. Lacan¢éaunaveuien grup.

1.1. Formacié del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracié i articulacis.
Actitud corporal. Consells i practica.

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

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

2. De cami cap al joc polifonic.

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

2.2.La melodia canonica. El cinon al'unison: cinons perpetus i cinons tancats (a 2 veus, a 3 veus, a 4 i
més veus [iguals / mixtes]).

2.3. Lacangd a veus iguals (2 veus, 3 veus).

3. Coneixement i treball de repertori.

3.1. El repertori popular a cor.

3.2. La cangé tradicional harmonitzada.

3.3. Coneixement i interpretacié —gradual i dintre de les possibilitats i limitacions técniques a qué ens ve-
gem obligats— d’obres corals i polifoniques representatives tant per llur situacié histdrica com pels
geéneres i els autors.

3.4. Audicié especifica i exemplar, comentada.
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AVALUACIO:

LAulade CantCoral es fara durant el totel curs amb una classe secmanal d’una hora i mitja de duracié.

Les classes seran sempre practiques i actives, sense excepcid. Els aspectes tedrics sempre seran donats i co-
mentars de cara a la praxis interprecativa. Lassimilacid individual, promoguda, experimentada i controlada
pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de P'assignacura. Per rant, és
imprescindible una assisténcia sense interrupcions, interessada i activa, per superar I'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:

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

Nota important:

Abans de materialitzar la matricula d’aquesta assignatura, 'alumne ha d’entrevistar-se amb el professor per
a obtenir-ne l'accepracié explicita. Lordre amb qué es donaran els continguts descrits no és seqiiencial ni
necessariament completiu, ni l'adquisicié o treball d’un contingut mai no podri significar 'abandonament
d’un de suposadament previ.

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

PROFESSORA: Dolors RUSINOL i CIRERA
Lliure eleccié. 3 credits

INTRODUCCIO:

LAula de Teatre Experimental de la Universitar de Vic neix el curs 1993-94 i pretén contribuir a la dinamit-
zaci6 cultural de la nostra Universitat i servir de plataforma d’introduccié al teatre i les arts escéniques en
general.

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

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

Per formar part de I'Aula de Teatre s’ha de passar necessariament pel curs d’iniciaci6 al teatre o tenir expe-

ritncia demostrada en altres centres o grups.

OBJECTIU GENERAL:

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

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Preséncia escénica
Respiracié
Seguretat
Relaxament
Percepcié interior
Percepcié exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Diccié i presenciadelaveu
Lactor i Pespai
Moviments significants
El gest
Laccié
Construccié del personartge

METODOLOGIA:

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

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

AVALUACIO:
Es valorara la participacid i 'esforg, I'actitud i I'assisténcia, que és imprescindible atés que el compromis és
indispensable en qualsevol treball de teatre.
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El Desenvolupament Huma Sostenible: Cultura, Salut i Medi Ambient

CREDITS: 6.
QUADRIMESTRE: 2n.

Jordi DE CAMBRA i Xavier RAMBLA (citular i cap de Projecte a la UV de la Ciredra UNESCO
«Desenvolupament Huma», Universitat de Vic—Universidad de La Habana), Ernel GONZALEZ (cap de
Projecte ala UH de la Caredra UNESCO «Desenvolupament Humi», UH-UV) i Jorge DUHART (presi-
dentdela Universidad Bolivariana, Santiago de Chile)

Horari: dilluns i dijous de 17 a 20h. Lassignarura consistira en quatre seminaris de 15 h cadascun. Totes les
sessions presencials es faran dins de I'horari previst. El seminari 1 comengara el primer dia lectiu de les as-
signatures optatives de I'Escola Universitaria de Ciéncies de la Salut. Llavors s'informari de les dates dels se-
minaris 2 i 3, que depenen de P'estada dels professors visitants. El seminari 4 se celebrara les dues primeres
setmanes de maig.

OBJECTIUS:

1. Presentar i discutir els conceptes referits al «desenvolupament huma sostenible» a estudiants de diverses
titulacions

2. Discutir I'aplicacié d’aquests conceptes en I'exercici de diverses professions

3. Elaborar projectes de treball transdisciplinaris sobre el desenvolupament huma sostenible

CONTINGUTS:

Seminari 1. El desenvolupament huma sostenible. Els conceptes de participacié, equitat i educacié inter-
cultural.

Seminari 2. Desenvolupament local, cooperativisme agrari i participacié

Seminari 3. Formacié participativa del personal sanitari

Seminari 4. Sintesi: els vessants ambiental i cultural del desenvolupament huma sostenible.

PLADETREBALL:

Lassignatura s'organitzara com un seminari, on participaran tant els professors responsables, com els pro-
fessors convidats, com els/es estudiants.

Es distribuira en quatre seminaris presencials de 15 hores al llarg del curs académic, de tal manera que
els/les estudiants puguin planificar la seva feina des del comengament del curs i elaborar-la entre les ses-
sions. Estd previst que diversos professors/es de la Xarxa UNESCO/UNITWIN Medeuramérica per al

Desenvolpament Huma participin en aquestes sessions.

Els/les escudiants hauran d’elaborar un projecte col-lectiu d’intervencié transdisciplinria per al desenvolu-
pament huma, que els valdra el 50% de la seva qualificacié. Obtindran Ialtre 50% mitjangant un assaig es-
crit de poques pagines on discuteixin criticament la importancia de I'enfocainent transdisciplinari per a la
seva area professional.

Al primer seminari presencial es presentaran diversos projectes d'intervencié transdisciplinaria impulsats
per les universitats de la Xarxa UNESCO/UNITWIN Medeuramérica per al Desenvolupament Huma.
Aquests poden suggerir els temes que després triaran els/les estudiants. Una llista indicativa de temes pot
ser la segiient: el desenvolupament comunirari i la salut puiblica, potenciacié del cooperativisme agrari, lac-
cés de les minories culturals a l'alfabetitzacié i la comunicacié, el redrecament de zones rurals en declivi, la
participaci en les decisions urbanistiques, la coordinacié de les petites empreses al territori, les universitats
comunitaries, i el patrimoni de la medicina tradicional.
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BIBLIOGRAFIA GENERAL DE REFERENCIA:
Presentem una breu llista indicaciva. A cada seminari es lliurara una bibliografia més detallada

Acevedo, M. i alcres (2000) El resignificado del desarrollo. Buenos Aires: Fundacién Unida.

Banco Mundial (1978-2001) liforme sobre desarrollo mundial. Madrid: Mundi Prensa.

Comissié Mundial sobre Cultura i Desenvolupament (dir: Pérez de Cuéllar, ].) (1997) La nostra diversitar
creativa. Barcelona: Mediterrania. :

Delors, J. (1996) Educacid: hi ha un tresor amagat a dins. Barcelona: Unesco.

PNUD (1990-2000) Informe sobre el desenvolupament humi. Barcelona: Mediterrania.

RECURSOS AINTERNET:
Carta de la Terra www.earthcharter.org
Cimera Mundial de I'Alimentacié www.fao.org

Consell de la Terra www.earthforum.org

Observatori sobre el Desenvolupament Social www.socialwatch.org

Organitzacié Internacional del Treball www.ilo.org
Programa de Nacions Unides per al Desenvolupament www.undp.org
Informe Brundtland sobre Desenvolupament Sostenible www.unesco.org
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