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Presentacio

Sis sén les carreres que I'Escola Politécnica Superior de la Universitat de Vic oferira durant el curs 2001-
2002. Quatre s6n de primer cicle (Enginyeria Tecnica Agricola, especialitat d’Indistries Agraries i Ali-
mentaries; Enginyeria Técnica de Telecomunicacid, especialitat de Sistemes de Telecomunicacié; Engi-
nyeria Técnica d'Informatica de Gestié i Enginyeria Técnica Industrial, especialitac d’Electronica
Industrial) i dues de segon (Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments i Enginyeria d’Orga-
nitzacié Industrial). En conjunt formen un venrall de carreres dirigides cap a dues arees ben definides: el
mén de la tecnologia alimentaria i el mén de les noves tecnologies, dues branques amb un esdevenidor pro-
fessional de primer ordre.

Volem posar émfasi en aquest aspecte perqué, 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 pot afirmar que els titulats
de I'Escola Politecnica Superior tenen un index d’insercid 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, I'estructura or-
ganitzativa, etc. Llegiu-los atentament i, si malgrat tot us queda algun tema dubtés, sapigueu que, profes-
sors i professionals de serveis, estemn a la vostra disposicié per a informar-vos i orientar-vos.

Manuel Vilar i Bayé
Director de I'Escola Politécnica Superior




L’Escola Politécnica Superior

Estructura

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

E.T. Agricola, especialitat d'Indiistries 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 Cigncia i Tecnologia dels Aliments

Enginyeria d’Organitzacié Industrial

La gestié ordinaria en el govern de ’Escola correspon al director, el qual delega les qiiestions d’organitzacié
docental cap d’estudis.
Les unitats basiques de docencia i recerca de 'Escola sén els departaments, que agrupen els professors d’una
mateixa area disciplinaria. Al capdavant de cada departament hi ha un professor que exerceix les funcions
de cap de departament.

Els departaments de I'Escola Politécnica Superior sén:

Electronica i Telecomunicacié
Industries Agraries i Alimentaries
Informatica i Matematica
Organitzacié Industrial

Organs de govern

Direccié
Esta presidida pel director de 'Escola i constituida pels segiients membres:
Director: Manuel Vilar i Bayé
Cap d’Estudis: Carles Torres i Feixas
Gerent: Antoni Uix i Giiell
Secretaria Académica: Montserrat Vilalea i Ferrer

Junta de Centre
Es 'organ col-legiat de govern de I'Escola.
Esta constituida per:
Eldirector de 'Escola, que la presideix.
La resta de membres de la direccié de 'Escola.
Els caps de departament.
Dos representants dels professors amb docéncia plena o exclusiva a'Escola.
Dosestudiantsde 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 Agraries i Alimentéries  Josep Ayarts i Bancells

Organitzacid Industrial  Francesc Castellana i Méndez

‘
|
i
Informética i Matematica Cristina Borralleras i Andreu i
Professors de Ciéncia i Tecnologia
dels Alimenrs  Consol Blanch i Colart
Carme Casas 1 Arcarons
Joan Anton Castejon i Ferndndez
|

Emili Ignasi Lépez i Sabater

Nuria Obradorsi Aranda

Maria Teresa Piqué i Ferré

Josep Maria Serrati Jurado |
AnnaDalmauiRoda |
Lidia Raventés i Canet
Xavier Serra i Jubany
Julita Oliveres i Masramon
Lluis Torti Terrés

Josep Turet i Capellas
Ester Vinyetai Punti

Jordi Viver i Fabregé

Responsable de Laboratoris:  Antoni Surifiach i Albareda

Encarregats de Laboratori
i Planta Pilot:  Antoni Manel ZafraiPinté
Joaquim Punti i Freixer
Joaquim EsponaiJusto

Personal no docent:

Cap de Secretaria Académica:  Agnés Moraté i Serra
Cap de Secretaria:  Esther GajaiGonzilez
Secretaris Auxiliars: ~ Marta Soler i Vdzquez




Calendari académic

Comencamentdel curs:
8 d’octubre 2001

Docenciadel 1r. 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

Examens: del 2 al 18 de setembre 2002
Nota: 2a convocatdria extraordiniria d’assignatures de 1r quadrimestre: mesos marg-abril de 2002

|
Avaluacions de setembre:
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 dela UV
1 de maigde 2002, dimecres, festa estatal
20 de maigde 2002, dilluns, segona pasqua
5 dejuliol de 2002, divendres, festa major

11 de setembre 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 mar¢ de 2002 al’'1 d’abril de 2002, ambdés inclosos



Organitzaci6 dels Ensenyaments

Pla d’Estudis

El pla d’estudis de la llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments ha estat elaborat d’acord amb les
directrius generals propies d’aquesta titulacid establertes en el RD 1463/1990 (BOE de 20 de novembre de
1990).

D’acord amb el Pla d’Estudis, els ensenyaments de Cigncia i Tecnologia dels Aliments s'organitzen en un
tinic cicle de dos cursos, amb un total de 150 crédits, entre els quals n’hi ha de tedrics i de prictics. Les assig-
natures sén anuals o quadrimestrals. Cada quadrimestre té una durada de 15 setmanes lectives i cada credit
equival a 10 hores de classe.

Els 150 credits estan distribuits de la seglient manera:

Materies troncals: 94,5
Mareries obligatdries: 18
Matéries opratives: 22,5
Matéries de lliure eleccié: 15

Ordenaci6 temporal de ’ensenyament

Credits Totals Crédits Teorics  Credits Practics
PRIMER ANY
Assignatures Anuals
Bromatologia 14 9 5
TecnologlaAhm ema“al ........................................................ 15 ..................................... 7’5 ............................... 7’5 .........................
Primer Quadrimestre
Normalitzacié i Legislacié Alimentaria 4,5 3 1,5
NumCIOG ....................................... ; ,51,5 ........................
QlumlcalBIOqUImlcadelsAhmcnts9 ....................................... 5 ................................... 4 ............................
Segon Quadrimestre
Produccié de Materies Primeres 4,5 4 0,5
MlcroblologlalParaSltologla4)51,5 .........................
Ahmcmao,culmra ............................................................... 4,5 ....................................................................... 0’5 .........................
Dletcuca ......................................................................................... 6 ....................................... 4,51’5 .........................
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Crédits Totals Creédiss Teorics  Crédiss Practics

SEGON ANY
Tercer Quadrimestre
Tecnologia Alimentaria I1 7 4,5 2,5
Economla!GesnoalEmpresaAhmemama6 ....................................... Jr— S
ControideQuahtat .............................................................................................................. o P
Sa]utpubhca 1’5 .........................
Ass,gnammoptama ................................................................................................................................................ 3 .............................
T 3 ...........................
Quart Quadrimestre
* Treball Experimental 12 0 12
TOX!COloglalng‘eneg ....................................... o o
ASSlgnatumOptauva—/’S ................................... 45 ............................... e
ASSlgnaturantatwa7’5 ................................... 4’5 ............................... j
LhureE]eCClo*7’5 ................................... 4’5 ............................... j

(*) Ladistribucié dels credits de Iliure eleccié tant globals com teorics i practics és orientativa

Oferta d’Assignatures optatives

A partir del segon any el centre oferira les assignatures optatives d’entre les segiients matéries contemplades
en el Plad’Estudis:

Credits Crédits Crédits

Totals Teorics Practics
Gestié de la Qualitat 24 12 12
Econommlorgamtzaao ................................................ 24 ..................................... 1212 ..................................
IndustnesdeDenvatsAmmals .................................... s 1212 .................................
[ndusmesdeDenvatsvegetajs ..................................... — 1212 ..................................
Amphaaod’AnahSIdAhments ................................... e 1212 ..................................
Bmtecndogla .................................................................... —— L
pramqucsengmpreses ................................................... 9 ........................................ 09 ..................................
Treba”SAcademlcamemDmgm ................................. 9 ..................... R 09 ...................................

Crédits de Lliure Eleccid

. Lobtencié dels crédits de Lliure Eleccid requerits en el Plad’Estudis pot fer-se per les segiients vies:

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

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

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

12
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Assignatures de Lliure Eleccié

Lestudiant podra triar les assignatures de lliure eleccié:
—Entre les assignatures optatives o de lliure eleccié ofertades en el seu propi ensenyament.
—Entre la resta d'assignatures ofertades en els ensenyaments de la UV, ja siguin troncals, obligatories, opra-
tives o de lliure eleccié per aquells ensenyaments, amb les segiients excepcions:
© Assignatures subjectes a prerequisits i incomparibilicars.
* Assignatures que el seu contingur coincideixi en més d’un 20% amb alguna de les assignatures
del Pla d’Estudis que ha de cursar 'estudiant per aI'obtencié del titol corresponent.

Reconeixement de crédits

Reconeixement de crédits per estudis reglats de nivell universitari

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

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

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

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

— Convenis de Cooperacié Educativa: Practiques tutorades en empreses.

— Experiéncia professional: Treball desenvolupat amb contracte laboral.

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

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

La realitzaci6 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 crédits.

Abans de realitzar Pactivitat I'estudiant presentard a la Direccié d’Estudis una proposta de l'activitat a de-
senvolupar mitjangant 'imprés «Proposta de reconeixement de crédits de lliure eleccién facilitat per la se-

cretaria de 'EPS.

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

Un cop finalitzada l'activitat 'estudiant haura de sol-licitar el reconeixement de crédits mitjancant Pimpres
«Sol-licitud de crédits de lliure eleccié» facilitat per la Secretaria Académica. S’acompanyara l'imprés amb
la documentacié necessaria per a avalar I'activitat:

—Conveni de Cooperacié Educativa: copia del conveni signat, memaoria del treball realitzat, informe del
tutor de 'empresa, informe del tutor académic sobre la memaria, cdpia de la proposta de reconeixement
de crédits.

~ Experiéncia Professional: copia del contracte laboral, memoria del treball realitzat, informe del tutor de
Pempresa, informe del tutor académic sobre la memoéria, copia de la proposta de reconeixement de cré-

dits.
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_— Activitats de Formacié Complementria: temari del curs, certificar del curs, copia de la proposta de reco-

neixement de crédirs.
~Treball Académicament Dirigit: memoria del treball, informe del tutor de la UV, copia de la proposta de
reconeixement de crédits.

Treball Experimental

_ Introduccié

La present normativa pretén donar les pautes basiques de presentacié i avaluacié del Treball Experimental.
Lassignatura Treball Experimental compta amb una cirrega lectiva de 12 crédits i es pot desenvolupar

* triant entre dues alternatives:

i

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

educativa Universita-Empresao
—Fent un treball académicament dirigit sota la supervisié d’un professor de la Universitat de Vic.

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

Un cop finalitzat el Treball, Iestudiant haura de presentar una memoria de I'activitat d’acord amb la se-
giient estructura: introduccié (justificant I'interes del Treball), antecedents, materials i métodes, resultats,
discussions, conclusions, biografia i resum.

. Les despeses de compra de materials per a la realitzacié del Treball Experimental seran a carrec de Pestu-

diant, el qual en conservara la propietat amb independéncia de la qualificacié que obtingui. En casos ex-
cepcionals EPS pot col-laborar en aquestes despeses. Aquesta circumstancia es formalitzard per escrit en
document signat per la Direccié d’Estudis i per I'estudiant. En aquest document s'especificaran les clausu-

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

Proposta de 'estudiant

Abans de matricular i realiczar el Treball Experimental I'estudiant presentara a la Direccié d’Estudis una
proposta del treball que vol desenvolupar.
La proposta constara de:
—Limprés «Proposta de realitzacié del Treball Experimental» facilitat per la Secretaria de IEPS, compli-
mentat.
Un Annex que quedari arxivat a Direccié d’Estudis on figuraran:
— una breu descripci6 de la motivacié, objectiu i metodologia a utiliczar.
—un {ndex aproximat del Treball.

- Director. Avalador

v

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

— El Professor Avalador. Es un professor que imparteix classes a 'Escola i que avala la viabilitat de la realit-
zaci6 del Treball Experimental. Aquest professor haura de signar, en mostra de conformitat, la proposta.

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

14




Es I'estudiant qui elegeix el seu Director de Treball Experimental. 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 Treball Experimental pot ser compartida, com a molt, per dos co-directors.

El Professor Avalador sera l'enllag oficial encre Escola i el Director quan aquest no pertanyia 'EPS.

Aprovacié de la proposta

El Cap d’Estudis, amb ’assessorament d’una Comissié Técnica si s'escau, decidira sobre laprovacié de la
proposta realiczada per I'Estudiant. Aquesta resolucié serd comunicada per escrit a I'Estudiant mitjangant
copia, degudament complimentada, de I'imprés de presentacié de proposta.

La Comissié Técnica, que serd nomenada pel Cap d’Estudis, estara formada per professors de 'EPS en les
matéries relacionades més directament amb els temes que sén objecte del Treball Experimental.

Correspon a la Direccié d’Estudis fixar i fer ptbliques les dates en qué sexaminaran les propostes presenta-
des fins al moment, i d’acord amb el Calendari general aprovat per aaquell curs.

Un cop aprovada la proposta, I'estudiant la registrara a Secretaria, la qual [i'n retornar una copia.

Matricula del Treball Experimental

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

En el moment de formalitzar la matricula, cal que 'estudiant presenti I orlgmal de 'impres de proposta de
Treball Experimental aprovada per la Direccié d’Estudis.

La matricula del Treball Experimental déna dret a dues exposicions i defenses en les convocatories de febrer
ijuny o juny i setembre, segons si I'assignatura del Treball Experimental correspon al 1r o 2n quadrimestre,
respectivament. En cas de ser necessiria una segona matricula, aquesta gaudira d’un 50% de descompte.
Aquest descompte no seria aplicable a [a 3a matricula i successives.

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

Dipaésit, avaluacié i qualificacié del Treball Experimental

Per poder dipositar el Treball Experimental cal estar-ne matriculat i tenir aprovada la proposta amb una an-
telacié minima de tres mesos.

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

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

Tots els Treballs es presentaran en format DIN A4, mecanografiats i amb les pagines numerades.
Lavaluacié i qualificacié de la memoria del Treball Experimental presentada per I'estudiant la dur terme
un professor de 'EPS nomenat pel cap d’estudis atenent el seu perfil professional i al contingut del Treball.
Seran elements d’avaluacié del Treball els aspectes formals, el contingut técnic, la coheréncia i el rigor cien-
tific. Si escau, el professor avaluador podr sol-licitar la presencia de I'estudiant per tal de demanar-li els
aclariments que estimi oportuns sobre qualsevol aspecte del Treball. El professor avaluador fara una ponde-
racié dels elements mencionats i procedira a redactar un Informe d’Avaluacié on constara la qualificacié
arorgada. Si escau, el professor podra redactar un full d’observacions. Llnforme d’Avaluacié es lliurara ala
Direccié d’Estudis.

15




Calendari

La Direccié de 'EPS publicard anualment un calendari amb les dates que cal tenir en compte peracada un
dels eramits relacionats amb els Treballs Experimentals.

Propietat

El Treball Experimental és propietat de I'estudiant que el presenta. La propietat pot ser compartida o cedi-
da aaltres persones fisiques o juridiques sempre que aquesta circumstancia consti expressament per escrit.
LEPS es reserva el dret d’utilitzaci6 interna del Treball Experimental, citant-ne sempre 'autor.

Per ala seva reproduccié o utilitzacié externa cal una autoritzacié expressa del propietari o propietaris.

Accés a la llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

Lordre d'11 de setembre de 1991 (BOE de 26 de setembre) estableix els estudis previs i els complements de
formacié per aaccedir a aquesta titulacié:

Estudis previs:

° Haver completat el primer cicle d’alguna de les llicenciatures segiients: Farmacia, Veterinaria, Biologia,
Quimica, Medicina.

* O bé, haver completat el primer cicle d’Enginyer Agronom, Enginyer Forestal o Enginyer Quimic.

* O bé, estar en possessié del titol d’Enginyer Técnic Agricola (Inddstries Agraries i Alimentaries, Horto-
fruticultura i Jardineria, Explotacions Agropecuaries) o Enginyer Tecnic Industrial (Quimica Industrial),
o Enginyer Tecnic Forestal (Inddstries Forestals).

Complements de formacié:

Cal cursar, de no haver-ho fet, les segiients maréries que constitueixen els complements de formacié

6 credits d’analisi quimica

6 crédits de bioquimica

6 credits de fisicoquimica

4 credits de fisiologia

6 credits d’enginyeria quimica

6 credits de matematiques

6 crédits de microbiologia

4 credits de quimica inorganica

6 crédits de quimica organica

Aquests complements de formacié es podran cursar a 'EPS, els uns com a oferta propia de la carrera de
CienciaiTecnologia dels Alimentsi els altres dins de la carrera d’Enginyer Tecnic Agricola.
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Assignatures de primer curs

Bromatologia

PROFESSORES: Anna DALMAUIRODA (1r Q)
Consol BLANCH i COLAT (2n Q)

Primer quadrimestre

OBJECTIUS:

Presentar la gran diversicar d’aliments.

S’estudiaran des de diferents punts de vista: composicis, estructura, valor nutritiu, aspectes toxicoldgics,
conservacio.

PROGRAMA:
I.- Introduccié
2.- Aliment
2.1- Nutrients
2.2- Fibraalimentaria
2.3- Coadjuvants tecnoldgics
2.4- Additius
2.5-Valor nutritiu
3.- Perills associats als aliments
4.1- Preséncia de substancies toxiques
4.2- Preséncia de microorganismes
4.3- Manipulacié genética
4.- Grups d'aliments basics
5.1- Carn, peixious
5.2- Lleti productes derivars
5.3- Paifecules
5.4- Horralisses i llegums
5.5- Fruites
6.- Grups d’aliments complementaris
6.1- Olis i greixos d’addicié
6.2- Sucre
6.3- Begudes refrescants i alcoholiques
7.- Aliments dietetics
8.- Aliments nous
8.1- «Novel food»
8.2- «Designer- food»

PRACTIQUES:

Les practiques es realitzaran en sessions aillades al llarg del quadrimestre per aprofundir en els aspectes ex-
plicats a teoria.

Aquests conceptes es concentraran en :

- Elreconeixement dels diferents productes alimentaris
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+ - Lacomparacié de la qualitat de les diferents marques
- Els aspectes de conservacié, presentacié i distribucié

AVALUACIO:
Lavaluacié de l'assignatura t¢ en compre el treball tedric i el pricric. Es realitzaran diferents eximens par-
cials alliberadors de contingurs tedrics i s'avaluara un informe de prictiques.
Laqualificacié final s'obrindra a partir de:
Examens tedrics 80 %

Prictiques: resultats 5%
Examen 15%

* BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

Boletin Oficial del Estado. Codigo alimentario. Madrid. BOE. Gaed., 1991.

Bourgeois, C.M.; ].2. Larpent. Vol II: Fermentaciones alimentarias. Saragossa: Acribia, 1995.

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

Coultate, T.P. Alimentos. Quimica de sus componentes. Saragossa: Acribia.

Derache, R.; Toxicologiay seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega,1990.

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

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

Grau, R. Carney productos cdrnicos Saragossa: Acribia.

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

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

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

Luquet, EM. Lechey productos lacteos. Vol 11 11. Saragossa: Acribia, 1991.

Moreno Martin, E Lecciones de bromatologia. U.B. Facultat de Farmicia, 1988.

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

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

Primo Yifera, E. Quimica agricolalll. Alimentos. Madrid: Alhambra, 19987.

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

Sobrino Illescas, E; E Sobrino Vesperinas. Tratado de horticultura herbdcea. Tomo I hortalizas de flor y de fru-
to. Tomo II: hortalizas de legumbre, tallo, bulbo y tuberosas. Barcelona: Aedos, 1989.

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

Segon quadrimestre
CREDITS: 7,5 (4,5T +3P)

OBJECTIUS:

- Adquirir els coneixements tedrics i experimentals especifics aplicats a I'analisi d’aliments.

- Contixer les técniques i els métodes caracteristics en Panalisi fisicoquimica dels aliments.

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

- Facilitar eines i raonaments que possibilitin la interpretacié i la resoluci6 experimental de problemes reals
en la industria agroalimentaria, com: anilisi de components majoritaris i minoritaris, elements traca, ad-
ditiusi residus contaminants en aliments.
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- Oferir els principis basics per a la validaci de la tasca analitica i per a la gestié de la qualitat en un labora-

oIl

PROGRAMA:
1. Introduccié al’analisi d’aliments. Definicié del problema analitic.
2. El procés analftic:

2.1 Etapes experimentals del procés analitic aplicades a 'analisi d’aliments.

2.2 Tractament de dades.

2.3 Validacié de metodes analitics i de resultars. Exercicis dintercalibracié

2.4 Comunicacié dels resultats. Elaboracié d’informes.

3. Control de qualitar de matéries primeres i de productes alimentaris elaborats.

3.1 Analisi sensorial. Caracteristiques organoléptiques dels aliments.

3.2 Analisi fisicoquimica dels aliments.
3.2.1 Metodes oficials d’anilisi d’aliments. Revisi6 generalitzada.
3.2.2 Legislacié. Normativa de qualitat dels aliments

3.3 Metodes analitics instrumentals més usuals en analisi d’aliments:
3.3.1 Metodes espectrofotométrics: E-UV-Vis, EAA, EEA-ICP.
3.3.2 Metodes cromatogrifics: CG, CLAR, CG-EM, CL-EM, CI-EC.
3.3.3 Métodes immunoenzimatics: ELISA, RIA.
3.3.4 Metodes electroanalitics.

4. Conservacid, estabilitat i alteracions dels aliments. Métodes analitics empratsen:

4.1 Control d’additius. Legislacié

4.2 Control del grau d’enranciment dels aliments.

4.3 Autentificacié d’aliments i del seu procés d’elaboracié.

4.4 Deteccié de fraus.

5. Analisi de residus en aliments.

5.1 Preparaci de les mostres, extraccié, purificacié i aplicacié dels métodes instrumentals adients, per a
la determinacié de: Pesticides. Micotoxines. Antibiotics. Metalls pesants. Dioxines i PCB. Radiont-
clids. Compostos incorporats per migraci6 dels constituents de 'envas.

5.2 Legislacié.

6. La gesti6 de la qualitat en els laboratoris analitics.

6.1 Principis basics. Bones Practiques de Laboratori (BPL).

6.2 Avaluacié de la qualitat del procés analitic.

6.3 Sisternes de Gestid de la Informacié del Laboracori (LIMS).

PRACTIQUES:

Es realitzaran 30 h de practiques. Destinadesa:

- Determinacions experimentals que complementaran els apartats 3, 41 5 del programa.
- Validacié d’'un metode analitic.

- Recerca bibliografica sobre un ftem dels apartats 4 i 5 del programa.

Lassisténcia ales practiques és obligatoria.

AVALUACIO:

Per superar I'assignatura cal tenir aprovats els continguts tedrics i les practiques.

En I'avaluacié es tindra en compte:

- Examen global, amb continguts de teoria i practiques (60 % de la nota final).

- Practiques obligatories (40 % de la nota final). Es considerara: el treball al laboratori, els informes elabo-
rats i 'actuacié en les sessions de seminari.
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BIBLIOGRAFIA:

General:

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

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

Ministerio de Agricultura, Pesca i Alimentacién. Mérodos oficiales de andlisis (4 vol). Madrid: MAPA,1993.

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

Rubinson, K.A.; Rubinson, J. . Andlisis Instrumenzal. Madrid: Prentice Hall, 2000.

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

Especifica:

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

Allen, J.C.; Hamilton, R.J. Rancidity in Foods. Londres: Blackie Academic & Professional, 1994.

Ashurtz, PR.; Dennis, M.]. Analytical Methods of Food Authentification. Londres: Blackie Academic &
Professional, 1997.

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

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

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

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

Muller, H.G. Introduccién a la reologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1978.

Oka, H. i altres (eds.). Chemical Analysis for Antibiotics Used in Agriculture. Baltimore, EUA: AOAC
International, 1995.

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

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

Smith, R.M. Gas and Liquid Chromatography in Analytical Chemistry. Suffolk: John Wiley 8 Sons, 1988.

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

Watson, D.H.; Meah, M.N. Revisiones sobre Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Vol. II, Migracién de subs-
tancias quimicas del envasado al alimento. Saragossa: Acribia, 1995.

Complementaria:

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

Garfield, EM. Principios de garantia de calidad para laboratorios analiticos. Baltimore, EUA: AOAC
Internacional,1993.

Meier, RC.; Ziind, R.E. Statistical Methods in Analytical Chemistry. New York: John Wiley & Sons, 1993.

Primo-Yiifera, E. i altres. Quimica Agricola: Alimentos(vol. 3). Madrid: Alhambra, 1982.
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Tecnologia Alimentaria |

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE { FERRE

CREDITS: 15
QUADRIMESTRE: Iri2n

INTRODUCCIO:

Aquesta assignatura déna uns coneixements sobre la tecnologia alimentaria comuna a totes les industries
alimentaries, ja que la tecnologia especifica per a cada sector alimentari s'estudia a I'assignatura de
Tecnologia Alimentaria IL.

OBJECTIUS:

Els objectius concrets de I'assignatura sén:

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

— Coneixer els equips de processat d’aliments d’tis com a les indstries alimentaries.

- Donar uns coneixements basics generals dels sistemes de control que s'utilitzen a la inddistria alimentaria.

CONTINGUTS:
PartI: Introduccié a la tecnologia alimentaria.
1. Lainddstria alimentaria.
2. Els processos a les inddstries alimentaries.
Part II: Operacions basiques a la industria alimentaria.
3. Introduccié ales operacions basiques.
3.1. Classificacié de les operacions basiques.
3.2. Régim estacionari i régim no estacionari.
3.3. Operacions discontinues i operacions continues.
4. Introduccié als fenomens de transferéncia.
4.1. Transport molecular i transport turbulent.
4.2. Transferéncia de matéria, energia i quantitat de moviment.
4.3. Plantejament general del model matematic d’una operacié unitaria.
5. Balangos de matéria, energia i quantitat de moviment.
5.1. Balangos macroscopics.
5.2. Balangos microscopics.
6. Operacions basiques amb transferéncia de materia.
6.1. Destil-lacié.
6.2. Extraccié solid-liquid.
6.3. Extraccié liquid-liquid.
6.4. Absorcid.
6.5. Adsorcié i intercanvi idnic.
7. Operacions basiques amb transferéncia d’energia.
7.1. Escalfament i refredament de fluids.
7.2. Tractaments térmics: pasteuritzaci6 i esterilitzacié.
7.3. Evaporacid.
7.4. Radiacié.
8. Operacions basiques amb transferéncia simultinia de matéria i energia.
8.1. Deshidratacio.
8.2. Liofilitzacié.




- 8.3. Cristal-litzacié.
9. Operacions basiques amb transferéncia de quantitat de moviment.

9.1. Circulacié interna de fluids.
9.2. Circulacié de fluids a travers d'un lit porés.
9.3. Moviment de solids dins de fluids.
10. Operacions basiques complementaries en inddstries alimentaries.
10.1. Operacions mecaniques.
10.2. Operacions controlades per la cin¢rica bioquimica.
- PartI1I; Processos a la industria agroalimentaria.
11. Preparaci6 de marteries primeres.
11.1. Processos d’acondicionament de matéries primeres.
11.2. Processos preliminars de conversié d’aliments.
12. Conservacié i transformacié dels aliments.
12.1. Processos de conservacié per aplicacié de calor.
12.2. Processos de conservacié per eliminacié de calor.
12.3. Processos de conservacié per control de 'activitat d'aigua.
12.4. Processos de conservaci6 per irradiacié.
12.5. Processos de transformacié amb aplicacié de calor.
12.6. Extrusié i texturacid.
12.7. Altres processos de conservacié i/o transformacié. Noves tecnologies.
13. Envasatge, emmagatzematge i distribucié dels aliments.
13.1. Envasatge.
13.2. Emmagatzematge dels aliments.
13.3. Transport de materials en fabrica.
13.4. Distribucié d’aliments. Catering.
14. Aspectes relacionats amb els processos.
14.1. Neteja i desinfeccié d’instal-lacions.
14.2. Tractament de subproductes i residus.
Part IV: Sistemes de control a la indistria alimentaria.
15. Control de qualitat dels aliments.
15.1. Punts de control critic en els processos alimentaris.
15.2. Aplicacié de normes de qualitar.
16. Control instrumental.
16.1. Sistemes de control de'eficaciad’un procés.
16.2. Sistemes de control per a 'optimitzacié del consum d’aigua.
16.3. Sistemes de control per a 'optimitzacié del consum d’energia.
16.4. Control per ordinador.

PRACTIQUES:

— Resolucié6 de problemes i casos practics.
— Prictiques de laboratori i planta pilot.
— Realitzacié de seminaris.

AVALUACIO:

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

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

—2n Quatrimestre (Temes 10 al 17). Dues proves escrites amb preguntes curtes i resolucié de casos practics

(50%).
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— Pracriques: Es valorari el treball durant 'execucié de les pricriques i I'informe dels resultats i conclusions
(20%).
Per a superar I'assignatura caldri aprovar cadascun d’aquests aparraes (1rQ, 2nQ i pricriques) per separat.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

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

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

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

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

Fellows, . Tecnologia del procesado de alimentos: principiosy prdcticas. Saragossa: Acribia, 1994.

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

ICMSE Elsistema de andlisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacidn a las industrias alimentarias. Saragossa:
Acribia, 1991.

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

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

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

Miiller, H.G. Introduccién a la reologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1973.

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

Rehlaitis, G.V. Balances de materia y energia. McGraw-Hill, 1989.
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Normalitzacid i Legislacié Alimentaries

PROFESSOR: Emilio Ignacic LOPEZ i SABATER

CREDITS: 4.5
QUADRIMESTRE: 3r

CARACTERISTIQUES DE LASSIGNATURA:
Assignatura quadrimestral, amb una carrega lectiva global de 4.5 crédits (3.5 crédits tedrics i 1 credit prac-
tic), que s'impartird durant el primer semestre de primer curs.

INTRODUCCIO:
Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal aprofundir en el coneixement de les bases legals
que regulen I'obtencié, produccié, transformacis, conservacié, distribucié i comercialitzacié dels produc-

tes alimentaris.

OBJECTIUS:

Els objectius que es proposen amb ['estudi d’aquesta disciplina sén:

* Proporcionar un coneixement adequat dels aspectes basics de la normativa alimentaria.

* Facilitar la formacié precisa per tractar i resoldre els aspectes juridics relatius a la produccid, elaboracié,
transformacié, comercialitzacié i consum dels aliments i a 'alimentacié humana (determinacié de les
normes juridiques aplicables i els procediments per a la seva correcta interpretacid i aplicacié).

* Obtenir una formacié basica per a un correcte desenvolupament dels objectius anteriors.

* Coneixer les Reglamentacions Técnic-Sanitaries i les Normes de Qualitat existents per a cada tipus d'ali-

ment.

CONTINGUTS:
1.- Legislacié.
1.1.- El dret.
1.2.- Lanormajuridica.
1.3.- Lordenament juridic. La relacié juridica.
1.4.- Ladministracié i el dretadministratiu.
1.5.- Organitzacié administrativa en matéria alimentaria.
1.6.- Intervencié i control administratiu en matéria alimentaria. Protecci6 dels drets del consumidor
en matéria alimentaria. Potestat sancionadora de 'Administracié.
1.7.- Comperéncies estatals, autondmiques i municipals en matéria alimentaria.
1.8.- Legislacié d’ambit europeu en matéria alimentaria.
1.9.- El Comite mixt FAO/OMS del Codex Alimentarius.
1.10.- El Codi Alimentari Espanyol (C.A.E.) ,
1.11.- Desenvolupament del C.A.E.. Reglamentacions Técnico-sanitaries i Normes de Qualitat.
1.12.- Etiquetat, envasat i publicitat de productes alimentaris.
1.13.- Autoritzacié i registre d’inddstries i productes alimentaris.
1.14.- Organirzacié de la inspeccié i el control dels aliments. Aspectes legals en la inspeccid dels ali-
ments. Programes de control i vigilancia de les indstries alimentaries.
1.15.- La presa de mostres en la inspeccié dels aliments. La prova pericial: métode analitic, resultats i
informes.
1.16.- Analisi dels aliments: laboratoris oficials i privats. Métodes oficials d’analisi.
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1.17.- Inspeccié i control alimentaris en el comerc exterior.

1.18.- Denominacions d’origen i marques de qualirar alimentiria.
2.- Normalitzacié alimenriria.

2.1.- Carnsi productes carnics.

2.2.- Peix, marisciderivats.

2.3.- Ousi productes derivars.

2.4.- Lleti productes lacrics.

2.5.- Olii greixos comestibles.

2.6.- Cereals i productes derivats.

2.7.- Horualisses, fruites i derivats.

2.8.- Edulcorants naturals i artificials.

2.9.- Condiments i espécies.

2.10.- Aliments estimulants.

2.11.- Plats preparats i/o precuinats.

2.12.- Aliments especials.

2.13.- Laigua.

2.14.- Begudes alcohdliques i refrescants.

2.15.- Additius.

PRACTIQUES:

Es realitzaran diversos seminaris durant el quadrimesre d’acord amb el programa de I'assignatura.

AVALUACIO:
Lavaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La partici-
pacié activaa la classe també serd tinguda en compte en la qualificaci final.

BIBLIOGRAFIA:

Anonim (1991) Cédigo Alimentario Espariol(Ga ed.).Madrid: Boletin Oficial del Estado,

Anonim (1990) Normas de Calidad de los Alimentos. Madrid: AMV.

Anonim (1991) Derecho Alimentario y Productos Nuevos. Madrid: AMV.

Andnim (1994) Legislacién Alimentaria de la Comunidad Econdmica Europea. Madrid: EYPASA.

Andnim (1982) Recopilacion Legislativa Alimentaria. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién.

Anonim. (1993) Normas de Legislacion para la Inspeccion de la Calidad de los Alimentos. Actualizacién asios
1991-1992. Madrid: MAPA.

Andnim. (1986) Comisién del Codex Alimentarius. Manual de Procedimiento. Roma: FAO/OMS.

Anénim. (1995) Reglamentaciones Técnico-Sanitarias del Sector Alimentario. Toms 1, 111 I11. Madrid: AMV.

Latorre, A. (1996) Introduccién al Derecho. Barcelona: Ariel.

Lépez-Nieto, F. (1989) La Administracién Piiblica en Esparia. Barcelona: Ariel.

Middlekauff, R.D. i Shubik, P. (1989). International Food Regulation Handbook. New York i Basel: Marcel
Dekker, Inc.,
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Nutricié

PROFESSORA: Nuria OBRADORS i.

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: Ir

OBJECTIUS:

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

fan les necessitats nutritives de 'organisme huma. Els objectius fonamentals sén:

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

— Saber les necessitats i recomanacions nutricionals i congixer els diferents sistemes d’avaluacié de estat
nutricional de la poblacié, valorant 'efecte de la nutrici6 en el mantenimentde I'estat de salut.

PROGRAMA:
1. Introduccié: Conceptes basics. Fonts bibliografiques.
2. Bases fisiologiques i bioquimiques de la nutricié: Processos metabolics. Regulacié hormonal.
3. Energia: Metabolisme energgtic. Aspectes termodinamics. Necessitats energetiques i la seva mesura.
4. Hidrats de carboni: Digestié, absorcié i metabolisme. Fibra alimentaria.
5. Lipids: Digesti6, absorci6 i metabolisme. Acids grassos essencials. Colesterol.
6. Proteines: Digestié, absorcié i metabolisme. Aminoicids essencials. Qualitat de les proteines. Els ami-
noicids com a precursors d’altres molécules. Balang del nitrogen.
7. Regulacié del Metabolisme. Combustibles dels teixits. Balang energetic.
8. Vitamines: Absorcié, metabolisme i funcions.
9. Elements minerals majorirtaris: Absorcié, metabolisme i funcions.
10. Elements minerals minoritaris: Absorcié, metabolisme i funcions.
11.Components no nutritius dels aliments. Qualitat dels aliments i factors determinants.
12. Necessitats i recomanacions nutricionals de 'organisme huma.
13. Estudis de consum d’aliments i de nutrients. Grups d’aliments. Taules de composicié d’aliments.
14. Avaluaci6 de I'estat nutricional. Anlisi epidemiologica dels estudis nutricionals. Mesures antropome-
triques i determinacions cliniques i bioquimiques.
15. Nutrici6 comunitaria. Models d’intervencié. Politiques nutricionals d’ambit local i internacional.

PRACTIQUES:

— Mesures antropomeétriques.

— Calcul de la composicié corporal a partir de les mesures antropomeétriques
— Calcul del metabolisme basal.

—Indicadors bioquimics de I'estat nutricional.

— Avaluacié i disseny d’ingestes per ordinador.

AVALUACIO:
Per aprovar I'assignatura cal tenir aprovats els continguts teorics i haver superat les practiques.
~ Examens tedrics (70% de la nota final): es realitzard més d’'un examen al llarg del curs.
— Continguts prictics (30% de la nota final):
. practiques obligatories: es tindra en compte l'informe final i 'actuaci6 al laboratori.
. elaboracié d’un treball practic o teoric.
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BIBLIOGRAFIA:

Garrow, L. S. i James, W. P. T. Human Nutrition and Dietetics. 9a ed. Churchill Livingstone, 1993.

Hercberg, S.ialtres. Nutricidn y Salud Piblica. Madrid: Cea, 1988.

Linder, M.C. Nutricidn. Aspectos bioquimicos, metabélicosy clinicos. Navarra: Eunsa, 1988.

Mahan, L. K.; Arlin, M. T. Nuzricién y Dretoterapia de Krause. Méxic: Interamericana McGraw-Hill, 1995. |
Ziegler, E. E. i Filer, Jr. L. ]. Present knowledge in Nutrition. 7a ed. Washington, DC: ILSI Press, 1996.




Quimica i Bioguimica dels Aliments

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

CREDITS: 9
QUADRIMESTRE: Ir

OBJECTIUS:

Introduir Pestudiant en els secrets moleculars de la vida i fer-li observar com les seves fantastiques manifes-
tacions tenen unabase senzilla i entenedora.

Es per aixd que s'estudia com els éssers vius aconsegeixen energia, en qué la fan servir, quines molécules hi
estan implicades i quines s6n les relacions entre aquestes molécules. Totes aquestes explicacions han de por-
tar I'estudiant a contemplar un ésser viu com un ciimul de procesos totalment coherents i espontanis i a en-
tendre laldgica interna dela vida.

En tot moment es té present que per a un enginyer técnic agrari la matéria viva pot esdevenir un aliment, i

és des d’aquest punt de vista que s'enfoca rota l'assignatura.

CONTINGUT TEORIC:
Tema 1. Vida i bioquimica
Tema 2. Les proteines

2.1- Aminoacids: estructura, propietats, classificacié, propietats acid-base.

2.2- Enllag peptidic: estructura electronica i espacial, hidrolisi total parcial o seqiiencial,

2.3- Proteines: nivells d’estructuracié, forces estabilitzadores.

2.4- Desnaturalitzaci6 de proteines: efecte sobre les proteines, energetica de la desnaruralitzacis,
métodes i agents desnaturalitzants. _

2.5- Exemples de proteines: proteines fibroses, proteines globulars i proteines unides a membra-
nes.

2.6- El centre actiu dels enzims: especificitat enzimatica i estereoquimica, poder caralitic.

2.6- Enzimologia I: definicions i conceptes, nomenclatura i classificacié dels enzims, coenzims i
vitamines, cinética enzimatica, inhibicié.

2.7- Enzimologia II: regulacié de I'activitat enzimatica, factors que influeixen en I'activitat d’'un
enzim regulador, mecanismes moleculars de regulacié.

Tema 3. Bioenerggrica

3.1- Lenergiailabiosfera.

3.2-Termodinimica: conceptes i definicions, primer principi i entalpia, segon principi i entropia,
energia lliure, sistemes allunyats de I'equilibri, reaccions acoblades, flux de I'energia en els és-
sers vius.

3.3- Obtencié d’energia en els éssers vius: Visié general del metabolisme, glucolisi, fermentacions
lactica i alcoholica, obtencié d’acetil CoA, metabolisme del glucogen, cicle de I'acid citric, ca-
dena de transport electronic, fosforil-lacié oxidativa, balangos de materia i energia, fotosinte-
si, gluconeogenesi.

3.4- Consum d’energia en els éssers vius: treball de sintesi, contraccié muscular, treball de trans-
port, bioquimica de la visié.

Tema 4. Quimica i bioquimica dels aliments

CONTINGUT PRACTIC:

Practican. 1 Bioquimica per ordinador.
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Pracrican. 2 Substancies dpricament acrives.
Practican. 3 Espectroscopia.

Practican. 4 Bioquimica analitica.
Practican.5 Enzimologia.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura tindra en compre els seglients {tems:
- dos examens de teoria al llarg del curs (60% de la nota final).
- un examen de prictiques (30% de la nota final).
- informe de pracriques (10% de la nota final)

BIBLIOGRAFIA:

General:

Stryer, L. Bioquimica. Barcelona: Reverté.

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

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

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

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

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

Problemes:

Macarulla, J. M.; Marino, A. Biogquimica cuantitativa. Cuestiones sobre biomoléculas. Vol. 1. Barcelona: Re-
verté.

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

Segel, I. H. Cilculos de bioquimica. Saragossa: Acribia.
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Produccid de Matéries Primeres

PROFESSOR: Xavier SERRA 1 JUBANY

CREDITS: 4,5
* QUADRIMESTRE: 2n

INTRODUCCIO:
Destudi d’aquesta assignatura déna els fonaments dels sistemes de producci6 de les materies primeres d’ori-
q g P P
 gen vegeral i animal destinades a la inddstria alimentaria, aixi com uns coneixements basics sobre la seva

manipulacié.

OBJECTIUS:

- Conixer les técniques que s'apliquen i els factors que intervenen en la produccié de matéries primeres
d’origen vegetal i d’origen animal.

- Assenyalar les mesures higienicosanitaries a aplicaren la produccié de matéries primeres per a lainddstria

alimentaria.

CONTINGUTS:
1. Produccié d’aliments d’origen vegetal.
1.1. Introduccié a la produccié vegetal.
1.2. Cultius herbacis.
1.2.1. Produccié de cereals.
1.2.2. Produccié d’oleaginoses.
1.2.3. Produccié d’hortalisses.
1.2.4. Producci6 de lleguminoses.
1.2.5. Produccié de remolatxa i canya de sucre.
1.3. Cultiusllenyosos.
1.3.1. Produccié fruitera.
1.3.2. Produccié oleicola.
1.3..3. Produccié viticola.
2. Produccié d’aliments d’origen animal.
2.1. Introduccié a la produccié animal.
2.2. Produccié de carn.
2.1.1. Mamifers monogastrics: porcicultura i cunicultura.
2.1.2. Mamifers poligastrics: bovi, ovii cabrum.
2.1.3. Aviram.
2.2. Produccié de llet.
2.3. Produccié d'ous.
2.4. Apiculwra.
2.5. Helicicultura.
2.6. Pisciculwura.
3. Manipulacié d’aliments.
3.1. Fonts de contaminacié dels aliments.
3.2. Control higienicosanitari en la producci6 d’aliments.
3.3. Envasat, transport i conservacié dels aliments.

3.4. Legislacié.
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PRACTIQUES:

Es realirzaran prictiques de laboratori i/o visites a explotacions agricoles i ramaderes.

AVALUACIO:

Lavaluacié d’aquesta assignatura es mitjangant proves escrites i I'elaboracié I'informe de les visites realitza-
des. La nota global final la conformaran els segiients {tems:

Prova escrita amb 15 preguntes tipus test sobre produccié d’aliments d’origen vegeral, que es realitzara en
finalitzar aquest apartat (15%).

Prova escrita amb 15 preguntes tipus test sobre produccié d’aliments d’origen animal, que es realirzara en
finalitzar aquest apartat (15%).

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

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

BIBLIOGRAFIA:

Fayez, 1. i Owen, ].B. Nuevas técnicas de produccién ovina. Saragossa: Acribia, 1993.
Gordon, 1. Controlled breeding in farm animals. Oxford: Pergamon Press. 1983.
Guerrero, A. Nueva Olivicultura. Mundi-Prensa. 1991.

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

Langer, RH.M. i Hill, G.D. Plantas de Interés Agricola. Saragossa: Acribia, 1987.
Lépez, L. Cereales. Mundi-Prensa, 1991.

Maroto, J.V. Horticultura herbacea especial. Mundi-Prensa, 1992.

Thickett, B.ial. Cria de Terneros. Saragossa: Acribia, 1989.

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

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

Whittemore, C. Produccién del cerdo. Aedos, 1988.
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Microbiologia i Parasitologia

PROFESSORA: Josep TURET i CAPELLAS

CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Aportar els coneixements basics de 'ecologia i 'activitat dels microorganismes i els parasits en els diferents

tipus d’aliments. El programa tedric i les sessions prictiques també tenen com a fita que I'estudiant conegui

" les técniques que permeten la deteccié, quantificacié i identificacié de microorganismes i parasits de major

£ interésen 'alimentacié.

PROGRAMA:

1.

N

Introduccié: concepte de Microbiologia i Parasitologia dels aliments. Importancia en lallicenciatura de
CieénciaiTecnologia dels Aliments.

Orrigen dels microorganismes en els aliments.

Ecologia microbiana dels aliments. Factors que afecten el creixement dels microorganismes en els ali-

ments.

. Principals grups microbians d’importancia alimentaria:

4.1. Bacreris
4.2. Fongs
4.3.Virus
Malalties d’origen microbia transmeses per aliments.
Parasits transmesos pels aliments.
6.1. Introduccié general
6.2. Principals grups de parasits associats als aliments. Morfologia i biologia. Malalties que ocasionen i
epidemiologia:
6.2.1. Protozous.
6.2.2. Helmints plans (Tremartodes i Cestodes).
6.2.3. Nematodes.
6.2.4. Artrdopodes.
Contaminacid, conservacié i alteracié de diferents tipus d’aliments:
7.1. Carn i productes carnis.
7.2. Lletiderivats lactics.
7.3. Ousi productes derivats.
7.4. Peixos, mariscs i crustacis.
7.5. Fruites i hortalisses.
7.6. Cereals i derivats. :
7.7. Begudes no alcohdliques, sucs de fruita, concentrats i melmelades.
7.8. Altres aliments.

PRACTIQUES:

Les sesstons practiques es centraran en:

- Laplicacié de técniques d’aillament, recompte i identificacié de microorganismes presents en aliments.

- Identificacié de parasits.
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AVALUACIO:

Lavaluacié de I'assignarura 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 o treball de pracriques. La qualificacié
global final s'obtindra a partir de les proporcions segiients:

- Avaluacié dels coneixements tedrics: 75% de la nota final.

- Avaluaci6 dels aspectes practics: 25% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:

Generak

Bourgeois, C. M., Mescle, ]. E i Zucca, J. Microbiologia alimentaria. Vol. 1. Aspectos microbioldgicos de la se-
guridady calidad alimentaria. Saragossa: Acribia, 1994.

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

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

Fazier, W. C. 1 Westhoff, D. C. Microbiologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 4aed., 1993.

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

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

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

L.C.M.S.E. Ecologia microbiana de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1984.

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

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

Pumarola, A., Rodriguez Torres, A., Garcia Rodriguez, ]. A. i Piedrola Angula, ]. Microbiologia y parasitolo-
gia médica. Barcelona: Salvat, 2aed., 1987.

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

Practica:

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

L.C.M.S.E Microorganismos de los alimentos. Vol. 1. Técnicas de andlisis microbioldgicos. Saragossa: Acribia,
1983.

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

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

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

PROFESSOR: Josep M. SERRAT 1 JURADO

QUADRIMESTRE: 1r
-CREDITS: 4.5

OBJECTIUS:
Aquesta assignatura consta de dues parts. En la primera s'ensenyari a 'estudiant la relacié que hi ha entre
-Ialimentacié i la cultura humana; en la segona, s'esstudiaran les diferents técniques de comunicacié i de

marqueting en alimentacié.

PROGRAMATEORIC:

1. Conceptes d'antropologia, alimentacié i nutricié. Historia de 'alimentacié i dels aliments.
Evolucié en el seu us.

2. Lalimentacié en les diferents cultures i societats. Costums i tradicions alimentaries.
Condicionants no bioldgics de I'alimentacié. Filosofies i creences sobre determinats aliments.

3.Lainddstria alimentaria i els diferents sectors. Historia, desenvolupamenti progrés.

4. El consumidor. Psicologia i sociologia del comportament alimentari. Apreciacié dels aliments. Perfils de
consumidorsi habits alimentaris.

5. Marqueting alimentari . Definicié i bases historiques. Importancia dels factors de 'entorn.

6. Analisi del producte. Estudi del mercat. El preu. Anilisi de la distribucié. Publicitat i técniques de comu-
nicacié.

7. Continuitars i canvis en I'alimentacié. Noves tendéncies. Models de consum alimentari.

Contex econdmic actual. Les contradiccions de la nostra alimentacié.

PROGRAMA PRACTIC:

Esduranaterme:

- Seminaris i exercicis complementaris d’acord amb el programa tedric.
- Projeccions de videos.

- Discussi6 de casos d’actualitat relacionats amb I'assignatura

AVALUACIO:

Examen amb preguntes curtes i/o un treball de documentacié.

BIBLIOGRAFIA:

Primera part:

OMS. Losalimentosy la salud. Barcelona: Salvat.

Bender, E. ;Salud o fraude? Madrid: Labor, 1987

Carrasco, S. Antropologia de la alimentacién. Bellaterra: Publicacions de la UAB, 1992.
Contreras, J. Antropologia de la alimentacién. Madrid: Eudema, 1992.

Cruz, J. Alimentacién y cultura. Pamplona: Eunsa, 1993

Fabregas, X. De la cuina al menjador. Barcelona: La Magrana, 1982

Fieldhouse, P. Food and nutrition: customs and culture. Londres. Crom Helm, 1986

Goody, J. Cocina, cuisine y clase. Un estudio de sociologia comparada. Barcelona: Gedisa, 1995
Harris, M. Bueno para comer. Enigmas de la alimentacion y cultura. Madrid: Alianza Editorial, 1985
Insticut Carala de la Mediterrania. Lalimentacid mediterrania. Barcelona: Proa, 1996.




Kanarek, R.; Marks-Kanfman, R. Nutricién y Comportamiento. Barcelona: Bellaterra ,1994
Ritchie, C. Comiday civilizacién. Madrid: Alianza Edirorial, 1989

Segona part

Harris, E. Investigacién de mercados. McGraw-Hill, 1993

Kotler, B Direccion de mercadotecnia. Méxic: Diana, 1973

Ortega Martines, E. Investigacién comercial. Madrid: Pirimide. 1990
Porter, M. Estrategia competitiva. Madrid: Cecsa, 1990

Ribas Muntan, R. Técnicas en Marketing. Madrid: Index G,1985.
Stahton, J.W. Fundamentos de Marketing. McGraw-Hill.

Stapletons, J. Como preparar un plan de Marketing. Madrid: Deusto,1987
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Dietética

PROFESSORA: Niria OBRADORS i ARANDA

CREDITS: 6

* QUADRIMESTRE: 2n

M

OBJECTIUS:

Els objectius principals de I'assignatura sén:

—Comprendre i saber aplicar els coneixements de nutricié per a estructurar alimentacions adequades en di-
verses situacions fisioldgiques i patoldgiques d’individus i col-lectivitats.

.- —Estudiar les caracteristiques i els fonaments nutricionals dels productes per a régims dietgtics i/o espe-

cials,

PROGRAMA:
1. Introduccié: Conceptes basics. Ambir d’aplicacié de la nutricié. Bibliografia.
2. Nutrici6 i diettica en les diferents etapes de la vida:
2.1. Alimentacié de la dona gestant i lactant.
2.2. Alimentacié delinfant: lactancia i primera infancia.
2.3. Alimentacié de I'escolar i 'adolescent. Nutricid i exercici fisic.
2.4. Nutricié i dietética de la gent d’edar avancada.
3. Alimentaci6 i malalties nutricionals primaries:
3.1.Sobrepés i obesitat.
3.2. Malnutrici6 proteinoenergética.
3.3. Anorexia nerviosa i bulimia.
3.4. Goll endémic.
3.5. Osteoporosi i osteomalacia.
4. Nutrici6 i diet¢tica en malalties d’etiologia complexa: Bases nutricionals i dietes peralaprevencié i trac-
tament de malalties.
4.1. Errors congénits del metabolisme.
4.2. Malalties cardiovasculars.
4.3. Diabetis.
4.4. Malalties dentals.
4.5. Malalties de I'aparell digestiu.
4.6. Al-lergies i intolerancies alimentaries.
4.7. Nutricié i prevencié del cancer. Alimentacié del malalt de cincer.
4.8. Alimentacié i alcoholisme.
4.9. Altres malalties amb implicacions nutricionals: anémies, litiasi renal, gota.
4.10.Nutricié parenteral i enteral.
4.11.Interaccié entre nutrients i medicaments.
5. Alimentacié col-lectiva.
6. Alimentacions alternatives.

CONTINGUTS PRACTICS:

— Disseny de productes dietetics

—Determinacid de diferents patologies i disseny de les dietes corresponents.

—Determinats aspectes del programa podran ser treballats pels alumnes amb més profunditat de manera
que realitzin treballs que podran ser exposats oralment en forma de seminari.




AVALUACIO:

—Examens tedrics: es realitzarh més d’un examen al llarg del curs. Representen un 75% de la nota final.

— Conringurs practics: representen un 25% de la nota final. Es valoraran tant les practiques com la realitza-
cié del treball.

BIBLIOGRAFIA:

Cervera, P; Clapes, J.; Rigolfas, R. Alimentacién y Dietoterapia. Madrid: Interamericana McGraw-Hill,
1995.

Espejo Sold, J. Manual de Dietoterapia. Buenos Aires: El Ateneo, 1988.

Garrow, L. S. 1 James, W. P. T. Human Nutrition and Dietetics. 9a ed. Churchill Livingstone, 1993.

Mahan, L. K.; Arlin, M. T. Nuzricion y Dietoterapia de Krause. Méxic: Interamericana McGraw-Hill, 1995.

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

Rojas Hidalgo, E. Dietética. Principiosy aplicaciones. Madrid: Cea, 1985.

Ziegler, E. E. i Filer, Jr. L. J. Present knowledge in Nutrition. 7a ed. Washington, DC: ILSI Press, 1996.
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Assignatures de segon curs
Tecnologia Alimentaria i

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE

CREDITS: 7
QUADRIMESTRE: 3¢

INTRODUCCIO:
En aquesta assignatura, els coneixements generals de tecnologia alimentaria adquirits a I'assignatura de
Tecnologia Alimentaria I sapliquen als diferents sectors alimentaris.

OBJECTIUS:
- Contixer 'estructura i funcionament de les diferents inddstries alimentaries.
- Estudiar la tecnologia que s'aplica a cada sector alimentari per a I'elaboracié, conservacié, envasatge, em-

magatzematge i transport dels aliments.

CONTINGUTS:
1. Lainddstria alimentaria.
1.1. Concepte i classificacié.
1.2. Estructura i funcié de la inddstria alimentaria.
2. Tecnologia dels cereals.
2.1. Introduccié a la inddstria dels cereals i derivats.
2.2. Tecnologia de la panificacié.
2.3. Tecnologia de les pastes alimentoses i galetes.
2.4. Altres tecnologies.
2.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
3. Tecnologia dela carn.
3.1. Introduccié a la industria carnia.
3.2. Tecnologia dels productes carnis crus.
3.3. Tecnologia dels productes carnis curats.
3.4. Tecnologia dels productes carnis cuits i pastes fines.
3.5. Altres tecnologies.
3.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
4. Tecnologia del peix.
4.1. Introduccié a la indtstria dels productes de la pesca.
4.2. Tecnologia dels peix fresc. '
4.3. Tecnologia de les conserves de peix.
4.4. Altres tecnologies.
4.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
5. Tecnologia delallet
5.1. Introduccié a la inddstria lactia.
5.2. Tecnologia dela llet tractada térmicament.
5.3.Tecnologia de la llet fermentada.
5.4. Tecnologia formatgera.
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5.5. Tecnologia dels gelats.

5.6. Aleres tecnologies.

5.7. Sisternes de conrrol i tractament de subproductes.
6. Tecnologia de les fruites i hortalisses.

6.1. Introduccié a la inddstria de conservacié de fruites i horralisses.

6.2. Tecnologia de les conserves vegerals.

6.3. Tecnologia dels sucs de fruites.

6.4. Tecnologia de les melmelades.

6.5. Altres tecnologies.

6.6. Sistemes de control i tractament de subproduces.

-7. Tecnologia del'oli i greixos.

7.1. Introduccié alainddstria deloli.

7.2. Tecnologia de I'oli d’oliva.

7.3. Tecnologia de l'oli de llavors.

7.4. Tecnologia de les margarines.

7.5. Altres tecnologies.

7.6. Sistemes de control i tractament de subproductes.
8. Tecnologia del vi i altres begudes alcohdliques.

8.1. Introduccié a la indistria enologica.

8.2. Tecnologia de la vinificacié.

8.3. Tecnologia de la cervesa.

8.4. Altres tecnologies.

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

9.1. Introduccié a la industria de les begudes no alcoholiques.

9.2. Tecnologia de les aigiies envasades.

9.3. Tecnologia de les begudes refrescants.

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

10.1. Introduccié ala inddstria dels aliments preparats.

10.2. Tecnologia dels aliments precuinats.

10.3. Tecnologia dels aliments dietetics.

10.4. Tecnologia dels aliments especials.

10.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.
11. Tecnologia dels dolgos i confiteria.

11.1. Introduccié a la inddstria dels dolgos i confiteria.

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

11.3. Tecnologia de laxocolata.

11.4. Tecnologia del xiclet.

11.5. Sistemes de control i tractament de subproductes.

PRACTIQUES:

- Practiques de laboratori i planta pilot.

- Realitzacié d’un treball individual de documentacié.
- Visites a indtstries alimentaries

AVALUACIO:

La notaglobal final d’aquesta assignatura la conformaran els segiients items:




- Dues proves escrites (70%).

- Practiques de laboratori i planta pilot: Es valorari el treball durant lexecucié de les practiques i 'informe
individual dels resulrats i conclusions (16%).

- Treball individual de documentacié (20%).
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Madrid, A. Manual de tecnologia quesera. Madrid: AMV Ediciones-Mundi-Prensa, 1990.
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Ranken, M. D. Manualde industrias de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1993.

Tamine, A. Y. Yogurt, ciencia y tecnologz’a. Saragossa: Acribia, 1991.
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Economia i Gestio a 'Empresa Agroalimentaria

PROFESSOR: Joan Anton CASTEJON i FERNANDEZ

CREDITS: 6
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:

Analitzar els aspectes més rellevants de la indistria agraria i alimentaria des del punt de vista econdmic.
i

PROGRAMA:
1. Lempresa agroalimentaria.
1.1. Caracteristiques de 'empresa agroalimenraria
1.2. Tipus d’empresa
1.3. Aspectes estructurals principals
1.4. Gestié de 'empresa
2. Lentorn econdmic de 'empresa agroalimentaria
2.1. Comercialitzacié de productes alimentaris
2.2. Mercats.
2.3. Analisi de lademandaideloferta
2.4. Meérodes de financament
2.5. Politica agroalimentaria
2.6. Grandaria i concentracié
3. Teories microecondmiques de produccié

3.1. Factors i técniques de produccié

3.2. La funcié de produccié en el context neoclassic.
3.3. Funcié de produccié simple, conjunta, acoblada.
3.4. El model neoclassic amb un factor: Productivitat total, mitjana i marginal
3.5. Maxim técnic, elasticitat de la productivitat, dptim técnic.
3.6. El model neoclassic amb 2 facrors: isoquantes, camp de substitucié técnica de factors
3.7. Maximitzacié de la produccié amb restriccions de cost en la combinacié de factors
3.8. Viad’expansié6
3.9. Maxim técnic absolut
4. Teoria de costos
4.1. Costos fixos, variables i totals
4.2. Costos mitjans i marginals
4.3. Minim d’explotacid i capacitat dptima de la planta
4.4. Funcions d’ingressos, costos i beneficis
4.5, Punt Mort o Llindar de Rendibilitat
4.6. Optim econdmic
4.7. Plade produccié de benefici maxim
4.8. Plade produccié a cost minim
5. Analisi per a decisions financeres
5.2. Hipotesis de partida.
5.3. Métodes estatics
5.4. Métodes dinamics

5.5. Valor i moment de liquidacié
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5.6. Incertesairiscen decisions financeres
5.7. Analisi cost-benefici

6. Estructuraorganirtzariva de lempresa.
6.2. Concepre i elements de Pestructura organitzariva
6.3. Principis que estructuren l'organiczacié de 'empresa
6.4. Classificaci6 classica de les formes organitzarives
6.5. Classificaci6 de Mintzberg de formes organitzarives

PRACTIQUES:
- Resolucié de problemes practics de teoria de costos i de teories microecondmiques de produccié.
- Resolucié de problemes de presa de decisions amb suport informatic: fulls de cilcul i programes especifics

(QBS, Evalin...)

- Realitzacié per part de I'alumne d’un treball prictic.

AVALUACIO:
S’avaluara mitjangant 2 proves al llarg del curs i mitjangant treballs practics realitzats per Pestudiant. Les
proves tindran un pes del 75% de I'assignatura i els treballs realitzats per Pestudiant d’un 25%.

BIBLIOGRAFIA:

Amat, O. Andlisis econdmico-financiero. Barcelona: Gestién 2000, 1992.

Ballesteros, E. Economia de la empresa agraria y alimentaria. Madrid: Mundi-Prensa, 1991.
Bueno, E. Organizacion de empresas. Madrid: Pirdmide, 1996.

Caldentey, P; Gomez, A.C. Economia de los mercados agrarios. Madrid: Mundi-Prensa, 1993.
Caldentey, P Comercializacion de productos agrarios. Madrid: Agricola Espaiiola, 1991.
Colom, A. Economia financiera de la empresa agraria. Lleida: Paper Kite, 1988.

Romero, C. Tecnicas de gestion de empresas. Madrid: Mundi-Prensa, 1993,
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Control de Qualitat

PROFESSOR: Xavier SERRA i JUBANY

CREDITS: 6
_QUADRIMESTRE:3er

OBJECTIUS:

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

- Aplicar les técniques de control de qualitat de processos.

" CONTINGUTS:
Introduccié
- Estructura dels sistemes de gesti6 de qualitar.
- NormesISO 9000 i 14000.
- Analisis de riscs.
- AMFE de procés i de producte.
- Auditories internes.
Control de processos industrials
- Inspeccié i assaig del procés i del producte final
- Registres de qualitat.
- Processos en estat de control
- Grafics de mesura individuals. Interpretacié.
- Eficiéncia.
- Capacirat
Disseny d’experiments
- Fases del disseny.
- Disseny factorial.
- Disseny Shainin.
- Disseny Taguchi.
Calibrarge
- Determinacié d’incerteses
- Repetibilitat i reproductivitat
- Procediment de calibratge segons ISO.
Control de recepcié
- Plans de mostreig per atributs i per variables.
- Riscos del productoridel consumidor.
- Sistema ISO 2859/12.
- Nivell de qualitat acceptable.
- Tractament de no conformitats.

PRACTIQUES:

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

dors, en el laboratori i en les plantes pilot.
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AVALUACIO:

Lavaluacié dels coneixements tedrics i practics adquirits per Pestudiant tindri en compte diferents ftems
amb varis controls efectuats durant el quadrimestre. Aquests controls inclouran I'exposicié escrita d’aspec-
tes tedrics (35%) i la resolucié de problemes practics (65%).

BIBLIOGRAFIA

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

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

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

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

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

Jurang, .M. Juran y el liderzago para la calidad. Madrid: Dfaz de Santos, 1990

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

Juran, ].M.; Gryna,.EM. Manual del control de calidad. Ed. McGraw-Hill, 1993.

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

Dérez, J.A. Gestion por procesos. Reingenieriay mejora de los procesos de la empresa. Madrid: Esic ediciones,

1996
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Salut Pablica | Alimentacio

PROFESSOR: Carme CASAS i ARCARONS

CREDITS: 4.5
QUADRIMESTRE: 3¢

OBJECTIUS:

Lestudi d’aquesta assignatura té com a fonament principal introduir I'estudiant en el coneixement de les

interrelacions entre I'alimentacié i les diferents fases del procés d’obtencié dels aliments amb la salut indivi-
" duali col-lectiva. Des d’aquest objectiu es pretén que 'estudiant de la Llicenciatura de Ciencia i Tecnologia
dels Aliments arribi a congixer els concepres i les eines de qué disposa 'epidemiologia en la seva aplicacié

dins del camp de la nutricié i 'alimentaci6 dels éssers humans.

PROGRAMATEORIC:
1. Introduccié a la Salut Piblica.
1.1. Concepte i determinants de salut individual, comunitaria i piblica.
1.2. Evolucié historica i concepte actual de Salut Pablica.
1.3. Historia de la malaltia. Problemes actuals de salutal mén.
2. Organitzacié dels Serveis Sanitaris.
2.1. Sistema sanitari: concepte i models.
2.2. Sistema sanitari a Espanya. Nivells d’atencié.
2.3. Serveis de salut en relacié al'alimentacié.
3. Métodes en Salut Publica.
3.1. Mesura del nivell de salut: sistemes d’informacié i indicadors de salut.
3.2. Epidemiologia: concepte i aplicacions de 'epidemiologia.

3.3. Metode epidemiologic. Tipus d’estudis.

3.4. Epidemiologia descriptiva.

3.5. Epidemiologia analitica.

3.6. Estudi de brots epidémics. Investigacié i mesures de control.

3.7. Avaluacié poblacional del consum d’aliments. Enquestes alimentaries.

3.8. Planificacié i programacié dins del camp de la saluti 'alimentacié.

3.9. Activitats preventives i de promocié de la salut. Politiques nutricionals.
4. Alimentacié i Salut.

4.1. Malalties nutricionals i metaboliques de més elevada prevaléncia al nostre entorn.

4.2. Nutricié i malalties cardiovasculars.

4.3. Nutrici6 i cancer.

4.4. Els aliments com a vehicles de malalries.

PROGRAMA PRACTIC:

1. Mesura del nivell de saluc: elaboracid i is d’indicadors.
2. Estudis epidemiologics descriptius.

3. Estudis epidemioldgics analitics.

4. Estudis nutricionals.

5. Programes de promocié de salut i alimentacié.
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AVALUACIO:
Lavaluacié sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La partici-
paci6 activaa la classe també sera tinguda en compte en la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

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

Ashrton, J. i Saymour, H. La nueva Salud Pitblica. Barcelona: Masson, 1990.

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

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

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

Hercberg, S.; Dupin, H.; Papoz, L. i Galan, P. Nutricién y Salud Pitblica. Cea, 1988.

James, W. L. 'T. Nutricion Saludable: Prevencion de las Enfermedades Relacionadas con la Nutricién en Europa.
Barcelona: SG Editores, 1988.

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

Morton, R. E iHebel, J. R. Bioestadistica y Epidemiologia. Méxic: Interamericana, 1993.

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

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

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

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

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

Vaquero, J. L. Manual de Medicina Preventiva y Salud Piiblica. Madrid: Pirdmide, 1992.

Willet, W. Nutrition Epidemiology. Oxford Medical Publications, Oxford, 1990.
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Toxicologia Alimentaria i Higiene

PROFESSOR: Emili Ignasi LOPEZ i SABATER

CREDITS: 9
QUADRIMESTRE: 4¢

CARACTERISTIQUES DE LASSIGNATURA:

Assignatura quadrimestral, amb una cirrega lectiva global de 9 crédits (G de tedrics i 3 de pracrics), que
~ Simpartird durant el segon quadrimestre de 2n curs de la Llicenciatura en Cidncia i Tecnologia dels

Aliments.

OBJECTIUS:

Es pretén capacirar l'estudiant per tal de que estigui en condicions d’avaluar i congixer quines son les sicua-
cions de risc que afecten els diferents aliments al llarg de tota la cadena de produccié i comercialitzacis, i
que els pugui controlar mitjangant una adequada actuacié sobre els principals punts critics.

CONTINGUTS:
PROGRAMATEORIC:
1.- Toxicologia i Higiene Alimentiria General.
1.1.- Concepre de I'assignatura.
1.2.- Epidemiologia de les infeccions i intoxicacions alimentaries.
1.3.- Principis de toxicologia.
1.4.- Toxics naturals presents als aliments.
1.5.- Toxics formats durant la el processat dels aliments.
1.6.- Contaminaci abidtica en els aliments.
1.7.- Contaminacié bidtica en els aliments.
1.8.- Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria.
1.9.- Intoxicacions alimentaries d’origen fiingic.
1.10.- Infeccions alimentaries d’etiologia bacteriana.
1.11.- Infeccions alimentiries d’etiologia virica.
1.12.- Zoonosis alimentries transmeses pels aliments.

1.13.- Higiene i sanitat dels manipuladors d’aliments i dels establiments alimentaris. Programes de de-

sinfeccid, desinsectacié i desrarizacié.

1.14.- Control i seguretat dels additius alimentaris.

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

1.16.- Analisis de perills i punts de control critics (APPCC) a la indiistria alimentaria.

1.17.- Aspectes higi¢nics en el tractament dels aliments i productes no aptes per al consum huma i dels
efluentsalainddstria alimentaria.

1.18.- Disseny higiénic en instal-lacions alimentaries.

2.- Higiene Aplicada dels Aliments.
2.1.- Aspectes higiénics en 'obtenci, transformacié, comercialitzacié i conservacié de la carn.
2.2.- Alteracions i aspectes higi¢nics durant la produccié i comercialitzacié dels productes i subproduc-
tes carnis.

2.3.- Aspectes higi¢nics en la comercialitzacié dels productes de la pesca.

2.4.- Molluscs i crustacis: aspectes higiénics durant la produccié i comercialitzacié.

2.5.- Aspectes higi¢nics durant la produccié i comercialitzacié de la llet.
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2.6.- Aspectes higignics duranc 'elaboracié de derivats lacrics.

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

2.8.- Estudi higiénic dels productes horrofruticoles i dels bolers comestibles.

2.9.- Estudi higienic de la mel, dels sucres i altres edulcorants.

2.10.- Aspectes higinics dels cereals, llegums, espécies, cacau, sopes i salses de taula.

2.11.- Aspectes higiénics de 'aigua de beguda.

2.12.- Aspectes higienics en I'elaboracié del vi i altres begudes alcohsliques. ,

2.13.- Higiene durant laobtencié de la farina i en I'elaboracié del pa, galetes, productes de fleca i pastis-
seria.

2.14.- Aspecres higi¢nics dels aliments precuinats i preparats.

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

2.16.- Estudi higiénic dels aliments especials.

PROGRAMA PRACTIC:

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

2.- Deteccié de residus d’antibiotics en carn (métode de cribatge i meérode de confirmacié) mitjangant téc-
niques bioldgiques.

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

4.- Determinacié de la qualitat microbiologica de la llet mitjangant proves de reductasimetria (resazurina i
blau de metile).

5.- Detecci6 de residus de fosfatasa alcalina i peroxidasa en llet tractada termicament.

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

SEMINARIS I VIDEOS: ,

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

2.- Condicions higienicosanitaries per a la produccié i comercialitzacié de productes carnis (Ministeri de
Sanitati Consum, Subsecretaria de Sanitat i Consum, Direccié General de Salut Piblica).

AVALUACIO:
Lavaluaci6 sera continua a partir de diferents proves objectives que es realitzaran al llarg del curs. La parrici-
pacié activa a la classe també serd tinguda en compte en la qualificacié final.

BIBLIOGRAFIA:

Acha, PN. i Szyres, B. (1981). Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y a los animales.
O.M.S. Publicacié Cientifica n. 503, Washington, D.C.

Adams, M.R. i Moss, M.O. (1995). Food microbiology. Cambridge: The Royal Society of Chemistry.

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

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

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

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

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

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

Concon, J.M. (1988). Food toxicology (parts A i B). Nova York: Marcel Dekker.
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Conning, D.M. i Landsdown, A.B.G. (ed.) (1983). Toxic hazards in food. Londres: Croom Helm .
Creaser, C.S. i Purchase, R. {ed.)(1991). Food contaminants: sources and surveillance, Melksham: Redwood
Press Led.
Derache, J. (coord.) (1990). Toxicologia y seguridad de los alimentos. Barcelona: Omega.
Doyle, M.P. (ed.) (1989). Foodborne bacterial pathogens. Nova York: Marcel Dekker.
Eley, A.R. (1994). Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Satagossa: Acribia.
Fehlhaber, K. y Janetschke, P. (1994). Higiene veterinaria de los alimentos. Saragossa: Acribia.
Guthrie, R K. (1988). Food sanitation. Nova York: Avi Publishers.
Hayes, PR. (1993). Microbiologia e higiene de los alimentos. Saragossa: Acribia.
Hobbs, B.C. y Gilbert, R.]. (1986). Higieney toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.
Hobbs, B.C., Roberts, D. i Amold, E. (1993). Food poisoning and food hygiene. Nova York: Academic Press.
‘Hui, YH. (ed.) (1991). Encyclopaedia of food science and technology. (4 vols.). Nova York: John Wiley &
«  Sons.
- Hui, Y.H., Gorham, ].R., Murrell, K.D. i Cliver, D.O. (ed.), (1994). Foodborne disease handbook. (3 vols.).
Nova York: Marcel Dekker.
LC.M.S.E (1991). Elsisterna de andlisis de riesgos y puntos criticos: su aplicacion a las industrias de alimentos.
Saragossa: Acribia..
Jones, ].M. (1992). Food safety. St. Paul: Eagan Press.
Lederer, J. (1983). Encyclopédie moderne de ['hygiéne alimentaire. 4 tomos. Brussel-les: Nauwelaerts.
Lindner, E. (1995). Toxicologia de los alimentos. Saragossa: Acribia.
MacRae, R, Robinson, R K. i Sadler, M.J. (1993). Encyclopaedia of food science, food technology and nutri-
tion. (8 vols.). Londres: Academic Press.
Marriot, N.G. (1994). Principles of food sanitation. Nova York: Chapman & Hall.
Pierson, M.D. i Corlett, D.A. Jr. (1992). HACCP: principles and applications. Nova York: Avi Book.
Saiz Moreno, L. (1982). Higiene de la alimentacién. Barcelona: Aedos.
Samson, R.A. i Van Reenen-Hoekstra, E.S. (1988). lntroduction to foodborne fungi. Wageningen: CBS.
Shibamoro, T. i Bjeldanes, L.E. (1993). Introduction to food toxicology. San Diego: Academic Press.
Sinell, H.J. (1981). Introduccién a la higiene de los alimentos. Saragossa: Acribia.
Taylor, S.L. i Scanlan, R.A. (1989). Food toxicology. Nova York: Marcel Dekker.




Assignatures optatives
Biotecnologia Alimentaria

PROFESSORA: Josep M. SERRAT i JURADO
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:
La Biotecnologia, tant des d’una concepcié classica (productes lactis, panificacié, vinificacié...) com mo-
derna (produccié d’additius alimentaris, aliments modificats gentticament...) forma part essencial de la
8
formaci6 d’un tecndleg dels aliments. Aquesta assignatura té per objectiu ensenyar a 'estudiant les técni-
g q & P )
ques de treball amb icids nucleics i 'aplicacié d’aquestes técniques a la inddstria alimentaria.

PROGRAMA:
1. Fonaments de Biologia Molecular
1.1 Estructura i funcié dels acids nucleics
1.2 Estructura i funcié de les proteines :
1.3 Els processos de replicaci, transcripcié i traduccié dels acis nuclexcs
2. Les técniques de 'Enginyeria Genetica
2.1 Obtencié d’cids nucleics
2.2 Elsenzims de restriccié
2.3 Electroforesi d’acids nucleics
2.4 Reaccié en cadena de la polimerasa (PCR)
2.5 Xipsde DNAiRNA
3. EI DNA recombinant
3.1 Tecniques de clonatge
3.2 Elaboracié de genoteques
3.3 Sistemes d’expressi6 de gens
4. Modificacié genética de plantes
4.1 El plasmidi Ti d’ Agrobacterium tumefaciens
4.2 Biolistica
4.3 Manipulacié de 'expressié genica en plantes
4.4 Estimulacié per bacteris del creixement de les plantes
5. Aplicacions de la modificacié genética de plantes
5.1 Modificacié del contingut nutricional
5.2 Control de la maduracié dels fruits
5.3 Modificacié de la pigmentacié de les flors
5.4 Tolerancia al'estres hidricisali
5.5 Resisténcia a virus, bacteris i fongs
5.6 Resistencia a herbicides
6. Modificacié genetica d’animals i aplicacions alimentaries
6.1 Modificacié de ratolins
6.2 Modificacié de xais i porcs
6.3 Modificacié de bestia vaci
6.4 Modificacié de peixosi ocells
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7. Tecniques de deteccié d’aliments modificats gengricament

CONTINGUTS PRACTICS:

- Obtencié de DNA de productes alimentaris

- Digestié de DNA amb enzims de restriccié

-PCR

- Electroforeside DNA

. - Testde derecci6 d’aliments modificats genéricament

- - Introduccié practica a les bases de dades d'acids nucleics i proteines

AVALUACIO:
- Examens teorics: es duri a terme més d’un examen al llarg del curs. Representen un 80% de la nota final.
- Avaluacié de I'informe corresponent als continguts prictics: 20% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:

Glick, B.R. i Pasternak, J.J. Molecular Biotechnology: Principles and Applications of Recombinant DNA.
Washington, D.C.:ASM Press, 1994

Suryer, L. Bioquimica. 42 ed. Barcelona: Reverté, 1995

Smich, C. A. i Wood, E.J. Biologia Molecular y Biorecnologia. Wilmingron: Addison-Wesley Iberoa-
mericana, 1998.

Watson, ].D. et al. Molecular Biology of the Gen. 42 ed. California: The Benjamin/Cummings Publishing
Company, Inc.,1987.

Col-leccié d’articles preparada pel professor
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Envasati Conservacid dels Aliments

PROFESSORA: Ester VINYETA

OBJECTIUS:

Contixer les técniques de manipulacié, emmagatzemarge i transport de les matéries primeres, envasos i
productes elaborats en la conservacié d’aliments. Estimar les necessitats d’urilitzacié dels diferents tipus
d’envasos en la conservacié alimentaria. Adquirir la capacitat d’integrar 'envis en els processos de fabrica-
ci6é d’aliments. Aplicar les técniques de control de qualitat en envasos i productes acabats envasats.

PROGRAMA:
Teoria:
PartI: Indistries de conservacié.
Tema 1: Factors de descomposicié dels alimencs.
Tema 2: Sistemes de conservacié d’aliments. Fonaments i importancia.
Tema 3: Instal-lacié i organitzaci6 de les industries de conservacié d’aliments. Condicions de les plantes
de proces: Edificis i maquinaria.
Tema 4: Processos generals de conservacié d’aliments. Linies de procés.
PartII: Envasatd’aliments.
Tema 5: Introduccié al'envasat.
Tema 6: Disseny d’envasos.
Tema 7: Materials d’envasat. Métodes d’identificacié.
Tema 8: Consideracions i caracteristiques dels envasos en la conservacié d’aliments.
8.1. Aliments frescos d’origen animal i vegetal.
8.2. Aliments deshidratats i liofilitzats.
8.3. Aliments congelats.
8.4. Aliments processats per calor.
8.5. Aliments irradiats.
8.6. Altres aliments.
Tema 9: Tecniques d’envasat d’aliments.
Tema 10: Maquinariailinies d’envasat en les industries d’aliments.
Tema 11: Desenvolupament d’envasos per a aliments.
‘Tema 12: Avaluacié i control de qualitat en envasos i embalatges.
12.1. Comparibilitat envas/aliment. Interaccions fisicoquimiques.
12.2. Riscos ¢n la cadena de distribucié
12.3. Técniques i parametres d’avaluacié.
Tema 13: Legislaci6 Comunitaria i Espanyola. Normes i Reglamentacions que afecten als envasos i en-
vasat d’'aliments.

Practiques:

Les practiques es desenvoluparan en el laboratori. També és resoldran alguns casos practics a I'aula. Les
practiques consistiran en:

- Identificacié de materials d’envasos i embalatges.

- Anilisi de tancaments en envasos.

- Control de defectes exteriors en llaunes.

- Etiquetat de productes alimentaris.

- Resolucié de casos practics d’operacions i processos de fabricacié en inddstries d’aliments.
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AVALUACIO:

Lavaluacié del contingut tedric es durd a terme a partir de dues proves escrites que es faran en dates fixades
amb antelacié i que suposaran el 60% de la nota final de I'assignatura. Les pracriques s'avaluaran de forma
continuada a partir de Passisténcia i de la realirzacié dels treballs practics corresponents, I'avaluacié de les
practiques suposari el 40% de la nota final de Passignatura.

BIBLIOGRAFIA:
Bartholomai, A. Fiébricas de alimentos: Procesos, equipamiento y costos. Saragossa: Acribia, 1991,

- Brody, A.L. Empagquetado de los alimentos al vacio y en atmdsferas controladas. Saragossa: Acribia.
Brown, W.E. Plastic in food packaging. Properties, desing and fabrication. Marcel Dekker, 1992.
Bureau, G.; Multon, J.L. Embalaje de los alimentos de gran consumeo. Saragossa: Acribia, 1995.
Hayes,G.D. Manual de datos para la ingenieria de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1992,

. Hersom, A.C.; Hulland, E.D. Conservas alimenticias. Saragossa: Acribia, 1995.

LLE Alimentos congelados: procesado y distribucién. Saragossa: Acribia, 1990.

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

Paine, E; Paine, H. Manualde envasado de los alimentos. Madrid: AMV, 1994.

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

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

Rees, T.A.G. Procesado térmicoy envasado de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1994.

Rodriguez, M.E. Industrias de la alimentacién. Bellisco, 1990.

Watson, D.H. Revisiones sobre ciencia y tecnologia de los alimentos. Vol. 1. Migracién de sustancias quimicas

desde el envase al alimento. Saragossa: Acribia, 1995.
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Biotecnologia Alimentaria Il

PROFESSOR: Josep Maria SERRAT 1 JURADO
CREDITS: 7,5

OBJECTIUS:

La utilitzacié a escala industrial d’organismes vius (microorganismes, cél-lules eucariotes, teixits...) perala
produccié de cél-lules o compostos d’interés comercial, requereix el coneixement de les técniques i els con-
ceptes tedrics que shan anat desenvolupant a partir de I'Enginyeria Quimica, la Bioquimica i la
Microbiologia Industrial. Lobjectiu és, doncs, ensenyar a l'estudiant els principis en qué es fonamenten els
processos de la inddstria biotecnoldgica i revisar I'aplicacié d’aquests principis a la produccié d’aliments.

PROGRAMA:
1. La fabrica cel-lular
1.1 Metodologia del cultiu de c¢l-lules
1.2 Parametres fisics i quimics que afecten al creixement cel-lular
1.3 Produccié de compostos d’interés comercial a partir de microorganismes
1.4 Produccié de compostos d’interés comercial a partir de cgl-lules vegetals
2. Maximitzacid de la produccié de cl-lules i productes cel-lulars
2.1 Optimitzacié del medi iles condicions de cultiu
2.2 Seleccié de soques
2.3 Introduccié a 'Enginyeria Metabolica
2.3.1 Principals rutes metaboliques
2.3.2 Organirtzacié i regulacié del metabolisme
2.3.4 Estequiometria del creixement cel-lular i la sintesi de productes
2.3.5 Analisi del control metabdlic
3. Carilisi enzimatica
3.1 Aplicacions dels enzims en la industria alimentaria
3.2 Cinética enzimatica amb un o dos substrats
3.3 Determinacié de les constants cinétiques
3.4 Modulacié i regulacié de I'activitat enzimatica
3.5 Caralisi enzimarica en condicions limitants
3.6 Cinética dels enzims immobilitzats
4. Cinética del creixement cel-lular
4.1 Cingtica del creixement en discontinu
4.2 Cingtica del creixement en estat estacionari
4.3 Models cinttics estructurats
4.4 Models cinétics segregats del creixement cel-lular i la sintesi de productes
5. Disseny i analisi de bioreactors
5.1 Reactors de tanc agitat
5.2 Reactors tubulars de flux de pisté
5.3 Reactors air-lift
5.4 Bioreactors per a c&l-lules vegetals i animals
6. Recuperacié de productes biologics '
6.1 Separacié de particules
6.2 Extraccié i adsorcié
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6.3 Precipitacié
6.4 Cromarografia
6.5 Separaci6 per membranes

6.6 Electroforesi

CONTINGUTS PRACTICS:

Introducci6 al programa MatLab per a la resolucié de problemes relacionats amb els remes de I'assignatura.

AVALUACIO:
- Examens tedrics: es dura a terme més d’un examen al llarg del curs. Representen un 80% de la nota final.
- Avaluaci6 de I'informe corresponent als continguts prictics: 20% de la nota final.

BIBLIOGRAFIA:

Bailey, J.E. 1 Ollis, D.E Biochemical Engineering Fundamentals. New York: McGraw-Hill, 1986
Industrial Enzymology. Editat per Godfrey& West. MacMillan Press LTD, 1996.

Ingenieria Bioquimica. Editat per F. Godia1]. Lépez. Madrid: Editorial Sintesis, 1998.

Glick, B.R. i Pasternak, ].J. Molecular Biotechnology: Principles and Applications of Recombinant DNA.

Washington, D.C.:ASM Press, 1994

Col-leccié darticles preparada pel professor.
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indGstries Cirnies I: Introduccié a la inddstria cirnia. Tecnologia dels productes curats.

PROFESSORS : Lluis TORT TERRES
Lidia RAVENTOS i CANET
Teresa PIQUE i FERRE

OBJECTIUS:
Introduir lestudiant en el complex mén de la indistria de la carn fent emfasi en els processos que utilitzen

les indstries de la comarca.

PROGRAMA:
Temal.Lacarn:
1.1.Obtencié de la carn. Escorxadors i sales d’especejament.
1.1.1. Operacions prévies a la matanga, transporti repos del bestiar.
1.1.2. Procés de treball, linies de sacrifici i ’ especejament. Control de qualitat
1.1.3. Classificaci6 de canals de porcii de vactl.
1.1.4. Parts de la canal i pesos mitjos de cada una de les peces derivades de 'especejament.
1.2.Lacarn.
1.2.1. Estructura i composici6 dels components basics de lacarn.
1.2.2. Maduracié de la carn (transformacions post mortem)
1.2.3. Carns defectuoses: carns PSEi DFD.
1.2.3. Qualitat 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 (drgans interns). Aigua. '
1.3. Tractament de les carns.
1.3.1. Conservacié: refrigeraci6. Congelacié i descongelacié.
1.3.2. Altres métodes de conservacié: liofilitzacié. Irradiacié. ..
Tema 2. Ingredients i additius estudiats segons la funcionalitaten la preparaci6 de productes carnis:
2.1. Sal i sals nitrificants.
2.2. Fosfats.
2.3. Emulsionants i espessants. Procés d’emulsionar.
2.4. Conservadors.
2.5. Antioxidants.
2.6. Aromes, espécies i condiments.
2.7. Colorants.
Tema 3. Matéries emprades per emborir i envasar: tripes naturals i artificials.
Tema 4. Processos basics d’elaboracié de productes carnis:
4.1. Procés d’elaboracié de productes frescos: botifarra i salsitxa crua. Mandonguilles.
Hamburgueses.
4.2. Procés d’elaboracié de productes curats:
4.2.1. Deshidratacié: Estufatge. Assecatge. Control d’humitati temperatura i velocitat
d’evaporacié.
4.2.2. Perdua de pes i variacié de I'activitat 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 P'aroma “bouquer”. Compostos presents en els
embotits que intervenen en el “bouquer”. Degradacié de lipids. Acids grassos i pro-
teines

4.2.6. Aparicié del florit. Seguiment i control.

4.2.7. Maduracié bioquimica (fermentacions) . Evolucié dels microorganismes presents.

4.2.8.Utilitzacié de “starrers”.

4.2.9. Metodes de treball. Maquinaria per picar les carns i per embotir. Assecadors
naturals i de control automaric de temps i humitat.

4.2.10. Control de qualitat de cada una de les fases. Mesures a prendre per assegurar la

bona marxa durantel procés.
Recepres de diferents embotits curats.
4.2.11. Procés d’elaboracié del pernil curat.
4.2.12. Procés d’elaboracié d’altres productes curats.
4.3. Procés d’elaboraci6 de productes fumats:

4.3.1. Objectius. Caracteristiques organoliptiques. Aspecte. Conservacid.

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 Pexplicacié tedrica. També es realitzaran visites a empreses

del sector.

- Apreciacié de les parts de la canal.

- Preparacié d’emulssions: proteina-greixos-aigua i aplicacié a productes carnis.

- Célcul de la composicié d’una salmorra en pernil dol¢. Aplicacié al pernil canari fumar.

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

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

- Comparacié de diferents métodes d’elaboracié de productes (bacon, panxeta) amb la doble modalitat, cu-
radaicuita.

AVALUACIO:

Lavaluacié sera 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 bioquimica y tecnologia de los alimentos. Saragossa: Acribia, 1981.
Frey, W. Fabricacidn fiable de embutidos. Saragossa: Acribia.
Girard, J.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, Molher. El curado. Saragossa: Acribia.
Lawrie, R.A. Ciencia de la carne. Saragossa. Acribia.
Lépez de Torre i Carballo Garcia. Manualde 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 carnica. Saragossa: Acribia.
Wirth, E Tecnologia de los embutidos escaldados. Saragossa: Acribia.
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Ind{stries Carnies 1l: Productes Cuits i Pastes Fines

PROFESSORA: Maria Teresa PIQUE i FERRE
LidiaRAVENTOS i CANET
Lluis TORT TERRES

CREDITS: 7,5
QUADRIMESTRE: 4t

INTRODUCCIO:
Lobjectiu fonamental d’aquesta assignatura és que I'estudiant adquereixi uns coneixements tedrics i prac-
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 ciencia de la carn que és d’aplicacié a la inddstria dels productes carnis cuits i
pastes fines.

- Estudiar el tractament termic dels productes carnis.

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

CONTINGUTS:
Part I: Introduccié.
1. Situacié de lainddstria de productes carnis.
2. Classificacié dels productes tractats pel calor. Legislacié.
PartII: Ci¢nciade lacarn.
3. Caracteristiques dptimes de la carn per a productes tractats per calor.
Part I1. Tecnologia dels productes carnis cuits.
4. Tractament térmic dels productes carnis.
4.1. Transferencia de calor per conduccid.
4.2. Optimitzacié del tractament termic.
4.3. Sistemes industrials de coccié.
4.4. Coccié iqualitatde lacarn.
5. Elaboracié de conserves carnies.
6. Elaboracié de pernil, espatlla i magre cuits.
7. Envasament, emmagatzematge i distribuci6 de productes carnis cuits.
8. Control de qualitat. Aplicacié del sistema A.RR.C.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, emmagatzemarge i distribucié de pastes fines.
15. Control de qualitat. Aplicacié del sistema A.RP.C.C. ales pastes fines.
16. Desenvolupament de noves pastes fines.
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PRACTIQUES:

Pracriques de laborarori i planta pilot:

- Elaboracié de pernil cuit.

- Elaboracié d’embotits escaldats.

- Elaboracié d’emborits cuits.

- Elaboracié de salsitxes cuites.

- Elaboracié de patés.

- Elaboracié de productes carnis fumats.

AVALUACIO:
Per a superar I'assignatura caldr aprovar 'apartat tedric i 'apartat prictic. La nota global final de I'assigna-
turala conformaran els segiients ftems:
« - Dues proves escrites (70%).
- Practiques de laboratori i planta pilot: Es valorari el treball durant 'execucié de les practiques i 'informe
individual dels resultars i conclusions (30%).

BIBLIOGRAFIA:

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

Girard, J.2. Tecnologia de la carne y de los productos cdrnicos. Saragossa: Acribia, 1991.

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

Lépez, G. i Carballo, B.M. Manual de bioquimica y 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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Técniques de Comerg Exterior

PROGRAMA:

1.- Entorn Internacional

2.- Comercialirzacié

3.- Finances Internacionals

4.- Transport Internacional

5.- Negociacié i contractacié

6.- El comerg electrdnic com a canal d’exportacié

BIBLIOGRAFIA:

ICEX (Instituto Espafiol de Comercio Exterior) et al. Curso basico. Operativa y prdctica del comercio exterior.
Madrid, 1999.

ICEX (Instituto Espafiol de Comercio Exterior) et al. Curso superior. Estrategia y gestidn del comercio exte-
rior. Madrid, 1999.

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

PROFESSOR: Ramon FABRE i VERNEDAS

OBJECTIUS:
*El curs té com objectiu ajudar a buscar informacié que permeti estar al dia sobre les gitestions referides a la
assignatura. Per aixd es disposa des del primer dia d’una pagina Web, on s port trobar:

a. En Papartat d'apunts, un Manual de Marqueting per temes que hauria de ser el llibre de referéncia i que

haurfeu d’adaptar-lo poc a poc a les vostres necessitats, fins a transformar-lo en el vostre manual. Cada
p p p

punt del temari conté les transparéncies que permeten reconstruir les explicacions de classe i, per tant,
podreu recuperar en part les explicacions de 'aula.

b. Una serie 4 ’Eines de Previsié per prendre decisions a partir de les dades disponibles.

perp p P
c. Un Programa Guia per elaborar un Pla de Marketing

[ tot aixd encaminar a la part practica, on, en supdsit d’estar integrats en una empresa que competeix en 1'a-
rea industrial amb quatre empreses més, haureu de demostrar que sabeu enfrontar-vos a la competéncia re-

al.

PROGRAMA:
1. Fonaments de Marqueting.
1.1. El paper del Marqueting
1.2. El marqueting i la direccié estrategica
2. Marqueting estratégic
2.1. Analisi de necessitats i segmentacié mercat.
2.2. Atractiu del mercat de referéncia
2.3. Analisi de competitivitat
2.4. Estrategies de desenvolupament
3. Marqueting funcional (marqueting-mix)
3.1. Creacié i desenvolupament de nous productes
3.2. Distribucié
3.3. Preus
3.4. Comunicacié
3.5. Servei
3.6. Plade Marqueting

AVALUACIO:

Caldra presentar el Pla de Marqueting confeccionar per tal de poder competir., Aixd obligar a treballar la
informacié que rebreu ( 40% de la nota). Realitzareu un petit control tipus test per poder matisar i perfilar
la nota (20% de la nota). Finalment haureu de defensar oralment les causes dels resultats obtinguts en la
competicié (classificacié de 1 2 5), significant el 40% que resta de la nota de curs.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Lobjectiu fonamental de les practiques dels estudiants de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments en empreses o
entitats col-laboradores és afermar i ampliar els coneixements propis de la Llicenciarura.

Es podri realitzar una estada de practiques en empreses, en centres de recerca o en organismes de desenvo-
lupament, ja siguin nacionals o estrangers. La valoracié d’aquestes estades es fa mitjancant l'assignacié de
crédits de lliure elecci6 i/o opratius.

El professor responsable de 'assignatura de Pracriques en Empreses ubicara I'estudiant en una determinada
empresa o entitat col-laboradora en funcié dels perfils sol-licitats i oferts, i en fard un seguiment i valorara
els resultats assolits.
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Complements de formaci6 i lliure eleccio
Complements de Fisiologia

PROFESSORA: Julita OLIVERAS i MASRAMON

CREDITS: 4
QUADRIMESTRE: 2n

OBJECTIUS:
Que els estudiants que no hagin cursat mai Fisiologia Humana adquireixin les bases necessaries per a la
comprensié de les funcions del cos humi i la seva regulacié.

PROGRAMA:
1. Generalitats: Conceptes basics.
1.1. Lacel-lula: Membrana cel-lular. Mecanismes de transport.
1.2. El mdscul.
2. Sistema nervids:
2.1. Neurones. Potencial d’accié.
2.2. Sinapsi i neurotransmissors
2.3. Organirzacié del sistema nervids.
2.4. Funcions motores.
2.5. Funcions superiors del sistema nerviés.
2.6. Sistema nervids autdbnom.
2.7. Elssentits.
3. Sistema endocri:
3.1. Mecanismes generals d’accié de les hormones.
3.2. Hipotalem i hipofisi.
3.3. Glandulatiroide.
3.4. Glandules paratiroides.
3.5. Glandules adrenals.
3.6. Pancrees endocri.
4. Sistema cardiovascular:
4.1. El cor.
4.2. Cicle cardiac.
4.3. Sangiliquids corporals.
5. Sistema digestiu:
5.1. Estructuraifuncié del tracte gastrointestinal.
5.2. Secrecions digestives.
6. Sistema renal:
6.1. Ronyons. Fisiologia de la formacié d’urina.
6.2. Equilibri acid-base i equilibri hidric.
7. Sisterna respiratori:
7.2. Anatomiageneral.
7.3. Fisiologia de la respiracid.
7.4. Control de la respiracié.
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8. Sistema reproductor: masculf i femen.

PRACTIQUES:
- Simulacié de potencials d’accié.
- Mesura de la pressié arterial.
- Analisi de les c2l-lules de la sang. Grups sanguinis.
_ - Seminaris impartits per part dels alumnes.
- Simulacié de mecanismes de transport a través de membranes, de mecanismes de contraccié muscular i

del funcionament del sistema renal.

AVALUACIO:
- Examens tedrics: es dura a terme més d’un examen al llarg del curs. Representen un 75% de la nota final
- Continguts practics: representen un 25% de la nota final. Es valoraran tant les practiques (realirzacié i in-

forme final) com la realitzacié de seminaris.

BIBLIOGRAFIA:

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

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

Tortora, G.J.; Grabowski, S.R. Principles of Anatomy and Physiology. New York: Harper Collins College
Publishers, 2000.
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Fisicoquimica

PROFESSOR: Jordi VIVER i FABREGO

OBJECTIUS:

Fer un recull d’aspectes de la quimica i de la quimica fisica que no s’han estudiat al llarg dels cursos de pri-
mer cicle que permeten I'accés a la llicenciatura de Ciencia i Tecnologia dels Aliments i que sn interessants
per entendre molts dels temes i conceptes amb que es trobara 'estudiant.

CONTINGUTTEORIC:
Tema 1. Propietats dels Gasos
1.1 Lleis dels gasos.
1.2 Teoria cineticomolecular.
1.3 Comportament ideal.
1.4 Comportamant no ideal.
Tema 2. Termodinamica
2.1- ler Principi: Termoquimica.
2.2-20n Principi: Equilibri quimic, ordre i probabilitar.
2.3- Sistemes allunyats de 'equilibri.
Tema 3. Electroquimica
3.1- Reaccions d’oxidacié i reduccié.
3.2- Potencials normals d’eléctrode.
3.3- Aplicacions electroquimiques.
Tema 4. Liquidsi solucions
4.1- Propietats de liquids i solids.
4.2- Estabilitat de les fases.
4.3- Disolucions.
Tema 5. Cinética quimica
5.1- Velocitat d’una reaccié.
5.2- Ecuacions cinétiques.
5.3- Determinacié de l'ordre de reaccié.
5.4- Catalisi i catalisi enzimatica.

CONTINGUT PRACTIC:
Cada tema teoric vindra recolzat per unes experiencies de laboratori, que s’enumeren a continuacid, a més

de les que es pugin proposar al llarg del curs.

Pricticanel Estimacié del zero absolut de temperatures.
Prictican®2 Reaccié de Zhabotinsky.

Practican®3 Piles electroquimiques.

Prictican®4 Propietats coligatives: Pressié de vapor, osmosis.
Practican®5 Mesurade la velocitat d'una reaccié quimica.

AVALUACIO:
Lavaluacié d’aquesta assignatura es realitzard en base a dos eximens que inclouran tant aspectes tedrics
com practiques i problemes
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BIBLIOGRAFIA:

Aguilar, A. ecal. Cinérica Quimica, Barcelona: Llibres de 'Index.

Aguilar, M. eval Eguilibri ionic i cindtica. Problemes, Barcelona: UPC.

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

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

Brillas et al. Fonaments de Termodinamica, Electroquimica i Cinética. Barcelona: Barcanova
‘Castellan, G.W.; Fisicoguimica. Méxic: Addison-Wesley Iberoamericana

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

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

PROFESSORA: Dolors VILA1SERRA

OBJECTIUS:

Oferir als estudiants de la Diplomatura de Nutricié Humana i Dietética els coneixements de maremariques
basics sobre calcul infinitesimal, algebra lineal i equacions diferencials, necessaris per poder seguir adequa-
damentels ensenyaments de la Llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments.

Aquesta assignatura esti dissenyada a partir dels principals problemes matemarics que es presenten a la
practica, amb l'objectiu de donar al I'estudiant els coneixements necessaris per a saber interpretar-los i les
eines més adequades per a resoldre’ls.

PROGRAMA:
1. Resolucié d’equacions.
1.1. Equacionsi sistemes d’equacions.
1.2. Metodes de resolucié:
1.2.1. Calcul de solucions exactes (métodes algebraics)
1.2.2. Calcul de solucions aproximades (métodes numeérics)
2. Funcions i grafiques.
2.1. Introduccié al concepte de funcié
2.2. Grafiques cartesianes: Lectura i interpretacié.
2.3. Taules, férmules i models de funcions.
3. Calcul infinitesimal.
3.1. Funcions elementals.
3.1. Laderivada. Aplicacions.
3.2. Laintegral. Aplicacions.
4. Introduccié a les equacions diferencials.
4.1. Principals aplicacions:
4.1.1. Creixement i decreixement d’una poblacié
4.1.2. Refredament i mescles quimiques.
4.2. Resolucié d’equacions diferencials.

AVALUACIO:

S’avaluara cada tema a partir d’exercicis de classe.

Lestudianttindral'opcié de realitzar una prova o un treball per a cadascun dels temes, per millorar lanota.
També hi haura 'opcié de fer una prova final global.

BIBLIOGRAFIA:

Avinyé, Elgueta. Anilisi matematica. Problemes resolts i practiques amb ordinador. McGraw-Hill.
Ayres, J.R. Célculo infinitesimal e integral. Serie Schaum. McGraw-Hill.

Burgos. Algebra lineal. McGraw-Hill.

Calle, M, Vendrell, R. Problemes d'algebra lineal i calcul infinitesimal. Vic: Eumo Editorial.
Fraile, V. Ecuaciones diferenciales. Métodos de integracidon y cdlculo numérico. Tebar Flores.
Granero, E Calculo. McGraw-Hill.

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

Sheid, Di Constanzo. Métodos numéricos. Serie Schaum. McGraw-Hill.

Zill. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones. Maxic: Grupo Editorial Iberoamérica.
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Assignatures de [liure eleccio

Historia de la Ciéncia: Ciéncia, Tecnologia { Societat

PROFESSOR: Joaquim PLAi BRUNET

OBJECTIUS:

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

Fomentar el pensament raonat, ponderat i crftic.

PROGRAMA:

1. Que entenem per ci¢ncia? 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. Laciénciaalail-lustracié. Lenciclopedisme.

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

7. Segle XX: activitat i aplicacid espectacular i generalitzada de la ciéncia i de la tecnologia.

AVALUACIO:

1. Dues exposicions a classe: cadascuna assigna un valor del 10% de la nota final.
2. Larecensi6 d’un llibre escollit per 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 valoracié del 40%

BIBLIOGRAFIA:

Esdonaraiescomentari en comengarel curs.
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Disseny Grafic 3D

PROFESSOR: Carme VERNIS i ROVIRA

OBJECTIUS:
Aprofundir en el coneixement dels mecanismes de representacié grafica i en les técniques de disseny assistit
perordinador, treballant fonamentalment en tres dimensions.

Lassignatura es planteja com a ampliacié dels coneixements desenvoluparts en I'assignatura de Dissen
p p g

Graficl.

PROGRAMA:
- Verificar i completar els mecanismes de representacié en 2D.
- Representacié en 3D: ordres de dibuix i edicié.
- Definicié de superficies.
- Primitives 3D.
- Visualitzacions miultiples FG. Control de visualitzacié en 3D.
- Edicié, visualitzacié i ordres de consulta per sdlids.
- Generacié d’infografies, llums, escenes, acabats i textures.
- Personalitzacié de mendis:
. Creaci6 de Biblioteques de Blocs
. Personalitzacié de botons i eines
. Creacié de mendus
. 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. Lassisténcia a les
practiques setmanals és obligatoria. Per aprovar I'assignatura caldra haver lliurat la totalitat de les practi-
ques i el treball.

COMPONENTS DE LAVALUACIO:
Notade practiques: 2 punts  Primeraprova: 5punts  Treball: 3 punts

BIBLIOGRAFIA:

Cros Ferrandiz, J. Autocad para usuarios expertos. Infor Books.
Tajadura, J.A. i Lépez, J. Autocad avanzado. V. 11 McGraw-Hill.
Tajadura, J.A. i L8pez, J. Autolisp V. 11. McGraw-Hill.

Sham Tickoo. AutoCad 2000 Avanzado. Paraninfo.

John Wilson. AutoCad 2000 Modelado. Paraninfo.
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Aproximacié Interdisciplinaria als Estudis de les Dones:
PEconomia, la Cultura, PEducacié i la Salut

PROFESSORA: Niiria SENSAT
CREDITS: 4,5
QUADRIMESTRE: Zn

OBJECTIU:

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

METODOLOGIA:

Lassignatura s'impartird, d’una banda, a partir de classes magistrals, tot i que es considera fonamental Ia
participacié dels i les estudiants, per aixd les classes buscaran sempre aconseguir la maxima participacié.
Paral-lelament, en aquest curs hi participaran persones professionals expertes en la materia que ens aporea-
ran la seva experiéncia i coneixements en aquest camp. Per aixd I'assignatura combinara I'explicacié i el de-
bat, el treball en grup, la discussié de materials i procurar, fonamentalment, 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 politica i la ciutadania
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: creball doméstic, violéncia doméstica
1.2.2. Alliberament sexual: control de la reproduccié
1.2.3. El moviment feminista a Catalunya: I Jornades a Catalunya
Tema 2. Les dones en I'ambit de les ciéncies socials i humanes: conceptes basics
2.1. Divisié sexual del treball
2.2. Sistemna sexe/génere
2.3. Patriarcat
2.4. Genere
2.5. Model productiu/reproductiu.
Tema 3. De I'estudi a la concrecié: accions politiques dirigides a les dones.
3.1. Les politiquesimpulsades desdelaU.E.
3.2. Tipologia de politiques
3.2.1. Igualtat formal
3.2.2.Igualtat d’oportunitats
3.2.3. Accid positiva
3.2.4. Politiques de génere
Tema 4. Ambits de concrecié 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 educatiu
4.2.1. Coeducacié
4.2.2. Rolsde nois i de noies dins de les aules
4.2.3. Aprenantatges masculins?, aprenantatges femenins?
4.3. Salut: el mén de la cura, un mén femenf?
4.3.1. Latencié a les persones
4.3.2. Malalties ’homes i dones?
4.4. Culeura: produccié i recepcié
4.4.1. Politiques que fomenten la parricipacié de les dones en 'ambir de la culrura.
4.4.2. Ladona com aconsumidora de cultura.
4.4.3. Ladonaenel méndelaliteraturaiel cinema.

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

bats que Sorganitzin.

BIBLIOGRAFIA:

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

Alemany, C. Yo 1o 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 I1 IL.

Beneria, L. Reproduccién, produccidny division sexual del trabajo a la Revista Mientrastanto, n. 6, Barcelona,
1981.

Beneria, L. La globalizacion de la economia y el trabajo de las mujeresa la Revista Economia y Sociologia del
Trabajo, n. 13-14, Madrid, 1991.

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

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

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

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

Duran, M. A. Lajornada interminable. Barcelona: Icaria, 1987.

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

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

Evans, M. Introduccién 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 Estado del Bienestar. Madrid: Vindicacién Feminista, 1990.

Lewis, ]. 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 Valéncia
Instituto de la Mujer, 1995.

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

Nash, M. Mujer, familia y trabajo en Esparia. Barcelona: Anthropos, 1983.

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

Showstack, A (Ed.). Las mujeresy el Estado. Madrid: Vindicacién Feminista, 1987.

Swann, A. A cargo del Estado. Barcelona: Pomares-Corredor, 1992.

Toro, ]. Elcuerpo como delito. Anorexia, bulimia, cultura y sociedad. Barcelona: Ariel, 1996.

Tubert, S. Mujeres sin sombra. Maternidad y teconologia. Madrid: Siglo X1, 1991.

Varis, El feminisme com a mirall a l'escola. Barcelona: Institut d’Educacié. Ajuntament de Barcelona, 1999.
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Gestio Turistica i del Patrimoni Cultural per a un Desenvolupament Sostenible

CREDITS: 6
QUATRIMESTRE: Ir

COORDINACIODE L’ASSIGNATURA:
Joan BOU GELI (Catedra UNESCO UV-UH «Desenvolupament Huma Sostenible, Equirat, Partici-

pacié i Educacié Intercultural»)

OBJECTIUS:

Analitzar les iniciatives pibliques 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 identirat
iladiversitat cultural dels diferents pobles que han integrat i integren aquest espai.

PROGRAMA:
1) Planificacié democratica en la gestié del patrimoni natural i cultural
a) Sintetica evolucié historica del paper del sector pablic en 'ambit de les politiques d’intervencié publi-
ca.
b) Situacié de canvi actual en les estructures i les funcions de I'Estat i les seves conseqiiéncies en 'ambit
de les politiques publiques.
¢) El mercat social i les estructures «<non profit» com a alternatives d’iniciatives pibliques en la prestacié
de serveis i particularment en el turisme.
d) Diferents fases en el procés de presa de decisions publiques.
e) Elaboracié d’un programa de politica per a un turisme cultural i ecoldgic com a motor d’un desenvo-
lupament sostenible.
2) Pacrimoni, gesti6 social i cultural.
a) Manifestacié i suport de la identitat cultural
b) Ladiversitat cultural com a instrument turistic per a un desenvolupament sostenible
¢) Tractament de la identitat i la diversitat culcural
d) El testimoni dels jesuites: les reduccions, «la provincia dins de I'altra provincia», I'arquitectura jesufti-
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.
¢) Desenvolupament sostenible, gestié ambiental i ecoturisme en arees protegides de Misiones: parc na-
cional de Iguazd, parcs provincials i la reserva de la biosfera de Yaboty.
d) Metodes 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. Conservacié del patrimoni rural.

METODOLOGIA:
El programa de I'assignatura es dura a terme mitjangant I'exposicié de diferents temes per part del professo-
ratd’America Llatina:
— Universidad Columbia del Paraguay
. Prof. Arq. Luis Hernéez
—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 (UNJJUT) - Brasil
. Prof. Lic. Emir Limana

Els estudiants hauran de preparar una memaéria de la mareria treballada a classe.

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

BIBLIOGRAFIA:

ATl’inici del curs es distribuira a cada estudiant una relacié bibliografica necessaria per lassignarura .

NOTA:

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

PROFESSOR: Sebastia BARDOLET i MAYOLA
" Lliure eleccid. 3 credis.

INTRODUCCIO:

La inclusi6 d’aquesta Aula de Cant Coral en el curriculum de la Universirat de Vic vol ser, per una banda,

una aposta per comengar a abastar la normalitat cultural i académica en aquest camp i, per I'altra, pretén

oferir als estudiants la possibilitat d’accedir amb comoditat i profir a la practica d’aquesta disciplina que els

pot proporcionar una peculiar i activa formacié i educacié en la creativitar i en el compromis interpretatiu,
_en el bon gust individual i compartit, en el gaudi estétic de I'experiéncia practica i vivencial de P'art de la
" miisicavocal, en el coneixement, desenvolupament i acreixement de la veu propia i del conjunt de veus, i de

les més altes i més subtils capacitats auditives.

OBJECTIUS:

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

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

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

* Lalecturailainterpretaci6 empiriques dels codis del llenguatge musical integrats en les partitures corals.

CONTINGUTS:
1. Lacangéaunaveuiengrup.
1.1. Formacié del grup. Coneixement de la propia veu. Principis elementals de respiracié i articulacié.
Actitud corporal. Consells i practica.
1.2. Lectura del gest de direccié. Coneixement elemental de la partitura. El fraseig. Lexpressivitat i la in-

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

2. De cami cap al joc polifénic.

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

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

2.3. La cangé a veus iguals (2 veus, 3 veus).

3. Coneixement i treball de repertori.

3.1. El repertori popular a cor.

3.2. La cangd 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 historica com pels
generes i els autors.

3.4. Audicié especifica i exemplar, comentada.
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AVALUACIO:

L’Aula de Cant Coral es fars durant el tot el curs amb una classe setmanal d’una hora i micja de duracié.

Les classes seran sempre pricriques i actives, sense excepcid. Els aspectes tedrics sempre seran donars i co-
mentats de cara a la praxis interprerativa. Lassimilacié individual, promoguda, experimentada i controlada
pel propi interessat, progressiva i constant, és indispensable per al profit global de I'assignarura. Per rant, és

imprescindible una assisténcia sense interrupcions, interessada i activa, per superar l'assignatura.

BIBLIOGRAFIA:
Es facilitard un dossier basic que contindri les partitures amb qué es comengaran les activirats d’aquesta
Aula de Cant Coral, i que S'anird ampliant al llarg del curs d’acord amb el ritme de treball i les caracreristi-

ques del grup.

Nota important:

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

d’un de suposadament previ.

Tot i que s'observara un ordre estricte i controlat en el cami cap a ulteriors assoliments o dificultats —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 fonétics, expressius, estétics,
morfologics, etc. es treballaran, amb més o menys intensirat, en totes les classes.
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Curs d’Iniciacid al Teatre

PROFESSORA: Dolors RUSINOL i CIRERA

Lliure eleccié. 3 credics

INTRODUCCIO:

L'Aula de Teatre Experimental de la Universitat de Vic neix el curs 1993-94 i pretén conribuir a la dinamit-
zacié cultural de la nostra Universitat i servir de plataforma d'introduccié al teatre i les ares escéniques en
general.

LCAula 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 col-lectiva i d’experimentacié teatral.

Per aixd es compta amb un professor que guia tot el projecte; amb espais d’assaig, que cedeix I'Insticut del
Teatre de Vic; amb col-laboracions externes de professionals en les tasques de direccié, dramattirgia, esce-
nografiaiil-luminacié, i també s’ utilitzen espais externs per a les representacions.

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

OBJECTIU GENERAL.:

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

CONTINGUTS:
Desinhibicié
Preséncia escénica
Respiracié
Seguretat
Relaxament
Percepcid interior
Percepcid exterior
Descoberta de la teatralitat propia
Diccié i preseénciadelaveu
Lactor i l'espai
Moviments significants
Elgest
Laccié
Construccié del personartge

METODOLOGIA:

Les classes seran totalment pracriques, els estudiants experimentaran amb el cos, les sensacions i els senti-
ments. Es treballari individualmentien grup.

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

AVALUACIO:
Es valorara la participacié i I'esforg, actitud 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 (titular i cap de Projecte a la UV de la Citedra UNESCO
«Desenvolupament Huma», Universitat de Vic~Universidad de La Habana), Ernel GONZALEZ (cap de
Projecte ala UH de la Catedra UNESCO «Desenvolupament Huma», UH-UV) i Jorge DUHART (presi-
dentde la Universidad Bolivariana, Santiago de Chile)

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

setmanes de maig.

OBJECTIUS:

1. Presentar i discutir els conceprtes 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 participacid, 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 humi sostenible.

PLADETREBALL:

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

Es distribuird 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 comencament 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 estudiants hauran d’elaborar un projecte col-lectiu d’intervencié transdisciplinaria per al desenvolu-
pament huma, que els valdra el 50% de la seva qualificacié. Obtindran I'altre 50% mitjangant un assaig es-
crit de poques pagines on discuteixin criticament la importancia de I'enfocament transdisciplinari per a la
seva irea professional.

Al primer seminari presencial es presentaran diversos projectes d’intervencié transdisciplinaria impulsars
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 comunitari i la salut publica, potenciacié del cooperativisme agrari, 'ac-
cés de les minories culturals a alfabetitzacié i la comunicacid, el redrecament de zones rurals en declivi, la
participacié 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: 4
Presentem unabreu llista indicativa. A cada seminari es lliurara una bibliografia més detallada

Acevedo, M. i altres (2000) E/ resignificado del desarrollo. Buenos Aires: Fundacién Unida.

Banco Mundial (1978-2001) /nforme sobre desarrolls mundial. Madrid: Mundi Prensa.

Comissié Mundial sobre Cultura i Desenvolupament (dir: Pérez de Cuéllar, J.) (1997) La nosira diversitat
creativa. Barcelona: Mediterrinia.

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

PNUD (1990-2000) [nforme sobre el desenvolupament huma. Barcelona: Mediterrania.

RECURSOS AINTERNET:

- Cartade laTerra www.earthcharter.org

Cimera Mundial de 'Alimentacié www.fao.org

Consell dela Terra www.earthforum.org

Observatori sobre el Desenvolupament Social www.socialwatch.org
Organirzaci6 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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