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La metodologia docent i l'avaluació proposades a la guia poden experimentar alguna modificació en funció de
les restriccions a la presencialitat que imposin les autoritats sanitàries.

Prerequisits

Matemàtiques (operacions algebràiques, derivades, integrals, equacions diferencials sencilles) i conceptes
bàsics de química i física.

Objectius

Conèixer els fonaments bàsics que caracteritzen un procés industrial. Saber plantejar i resoldre balanços de
matèria i energia (sense reacció química) per tal de saber dimensionar processos senzills de la industria
alimentària.

Competències

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en l'àmbit professional.
Aplicar el mètode científic a la resolució de problemes.
Aplicar els coneixements de les ciències bàsiques en la ciència i la tecnologia dels aliments.
Desenvolupar l'aprenentatge autònom i tenir capacitat d'organització i planificació.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en l'àmbit professional.
Aplicar el mètode científic a la resolució de problemes.
Aplicar els fonaments de l'equilibri de fases.
Aplicar els fonaments del transport en les interfases.
Aplicar els fonaments dels balanços de matèria i energia.
Desenvolupar l'aprenentatge autònom i tenir capacitat d'organització i planificació.

Continguts

L'alumnat tindrà accès al material docent de l'assignatura a través de la plataforma Moodle.
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Els continguts teòrics s'impartiran de forma no presencial. Les pràctiques d'aula i seminaris seguiran un model
mixt presencial-no presencial.

Tema 1.‐ Introducció

Tema 2.‐ Balanç macroscòpic de matèria en sistemes sense reacció química

Tema 3.‐Balanç macroscòpic d'energia

En funció de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitàries en funció de la evolució de la
pandèmia , es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de l'assignatura

Metodologia

El desenvolupament del curs es basa en les següents activitats:

Classes teòriques. L'alumnat adquireix els coneixements científics propis de l'assignatura a partir de material
aportat via Moodle i complementant-los amb l'estudi personal dels temes. La resolució de dubtes es farà
mitjançant els canals del Moodle i les classes de problemes.

Classes de problemes. Es treballen els coneixements científics de les classes teòriques a través de la
resolució de problemes. Es seguirà un model semi-presencial seguint l'horari del curs.

Seminaris. Es treballen els coneixements científics de les classes de teoria i de problemes. Es seguirà un
model no-presencial via Teams seguint l'horari del curs.

La metodologia docent proposada pot experimentar alguna modificació en funció de les restriccions a la
presencialitat que imposin les autoritats sanitàries

Activitats formatives

Títol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teòriques 26 1,04 1, 2, 3, 4, 5, 6

Tipus: Supervisades

Classes de problemes 15 0,6 1, 2, 3, 4, 5, 6

Seminaris 5 0,2 1, 2, 3, 4, 5, 6

Tipus: Autònomes

Estudi dels conceptes i resolució de problemes 98 3,92 1, 2, 3, 4, 5, 6

Avaluació

Les competències d'aquesta assignatura seran avaluades mitjançant:

Prova Parcial 1: temes 1 i 2

Prova Parcial 2: tema 3

Activitat avaluació continuada
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Per participar a la recuperació, l'alumnat ha d'haver estar prèviament avaluat en un conjunt d'activitats el pes
de les quals equivalgui a un mínim de dues terceres parts de la qualificació total de l'assignatura. Per tant,
l'alumnat obtindrà la qualificació de "No Avaluable" quan les activitats d'avaluació realitzades tinguin una
ponderació inferior al 67% en la qualificació final.

Prova de recuperació: Si la nota resultant de les proves efectuades és inferior a 5/10, es podran recuperar els
parcials que no s'hagin aprovat.

L'avaluació de Matricula d'Honor (MH) es podrà atorgar a partir de la qualificació de 9/10 amb la limitació de
fins un 5% de MH del total d'estudiants matriculats.

Sense perjudici d'altres mesures disciplinàries que s'estimin oportunes, les irregularitats (còpia, plagi, engany,
deixar copiar, etc) comeses per l'estudiant que puguin conduir a una variació de la qualificació d'una activitat
d'avaluació portaran a suspendre-la amb un zero.

L'alumnat repetidor tindrà el mateix sistema d'avaluació continuada.

Per a cada activitat d'avaluació s'indicarà un lloc, data i hora de revisió. Si l'estudiant no es presenta, no es
revisarà amb posterioritat.

L'avaluació proposada pot experimentar alguna modificació en funció de les restriccions a la presencialitat que
imposin les autoritats sanitàries

Activitats d'avaluació

Títol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Activitat avaluació continuada 10% 0 0 1, 2, 3, 4, 5, 6

Examen Parcial 1 (Tema 1 i 2) 45% 3 0,12 1, 2, 3, 4, 5, 6

Examen Parcial 2 (Tema 3) 45% 3 0,12 1, 2, 3, 4, 5, 6
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