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Prerequisits

Es absolutament recomanable haver cursat i superat les assignatures de l'area de coneixement d'Enginyeria
Quimica per matricular-se d'aquesta assignatura.

Objectius

Es tracta d'una assignatura de tercer curs, de caracter obligatori, que introdueix als estudiants als fonaments
basics que caracteritzen la realitzacié d'un projecte de tecnologia alimentaria. Per tant, 'assignatura tractara

els conceptes de: (i) plantejament, desenvolupament i planificacié d'un projecte, (ii) avaluacié econémica, (iii)
disseny d'equips i (iv) memoria i defensa del projecte.

Competéncies

® Aplicar els principis de la biologia i de I'enginyeria quimica per descriure, analitzar, controlar i optimitzar
els processos de transformacio i conservacié dels aliments.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacioé procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.

® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacid i planificacio.

® Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacio i la cerca d'informacio en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Resultats d'aprenentatge

—_

. Avaluar econdmicament un projecte.

Buscar, gestionar i interpretar la informacioé procedent de diverses fonts.

3. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.

4. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Estructurar un projecte i aplicar-hi les eines per a gestionar-lo.

6. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacioé en I'ambit d'estudi, el

tractament de dades i el calcul.
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Continguts

1. Definicid, plantejament i desenvolupament d'un projecte.
2. Avaluacié economica.

3. Disseny d'equips de la industria alimentaria.

4. Memoria i presentacio oral d'un projecte.

Metodologia
Veure les activitats formatives
Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes expositives participatives 18 0,72 1,5

Practiques en aula 4 0,16 1

Tipus: Supervisades

Tutories 2 0,08 1,5

Tipus: Autonomes

Elaboracié de projectes d'instal-lacions industrials alimentaries 50 2 1,2,3,4,5,6

Avaluacié
Aquesta assignatura s'avaluara amb 4 activitats:
1. Entrega per escrit de la proposta de projecte (Data: mitjans de marg; Valor: 5% de la nota total)

2. Entrega del full de calcul de I'avaluacié econdmica de I'exemple realitzat a les PAUL (Data: una setmana
després d'acabades les PAUL; Valor: 5% de la nota total)

3. Entrega per escrit de la memoria del projecte (Data: principis de juny; Valor: 50% de la nota total)
4. Defensa oral del projecte (Data: mitjans/finals de juny; Valor: 40% de la nota total)

Degut a les caracteristiques de I'assignatura, la naturalesa de les proves i de que cap activitat supera el 50%
de la nota total, no hi haura cap activitat de recuperacié.

Es qualificara com a "no avaluable" a aquell estudiant que no presenti la memoria del projecte.
Les segones matricules hauran de tornar a realitzar totes les activitats d'avaluacio.
Activitats d'avaluaci6

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge



Defensa oral del projecte 40% 1 0,04 3,4,6

Entrega del full de calcul d'una avaluacié econdmica 5% 0 0 1,2,5,6

Entrega per escrit de la memoria del projecte 50% O 0 1,2,3,4,5,6

Entrega per escrit de la proposta de projecte 5% 0 0 2,3,4,5,6
Bibliografia

A. Vian. El prondstico econdmico en quimica industrial. Editorial Eudema Universidad, 1991.
R.P. Singh and D.R. Heldman. Introduction to food engineering. Fourth Edition. Elsevier, 2009.

G. Lawson, S. Wearne, P. lles-Smith, Ed. Institution of Chemical Engineers, UK, 1999.



