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Prerequisitos

Es necesario saber catalan porque las clases se impartiran en este idioma.

Matematicas (operaciones algebraicas, derivadas, integrales, ecuaciones diferenciales sencillas) y conceptos
basicos de quimica y fisica.

Objetivos y contextualizacion

Conocer los fundamentos basicos que caracterizan un proceso industrial. Saber plantear y resolver balances
de materia y energia (sin reaccién quimica) para saber dimensionar procesos sencillos de la industria
alimentaria.

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos
® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

Resultados de aprendizaje

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucioén de problemas

Aplicar los fundamentos de los balances de materia y energia.

Aplicar los fundamentos del equilibrio de fases.

Aplicar los fundamentos del transporte en las interfases.

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
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Contenido



El alumnado tendra acceso al material docente de la asignatura a través de la plataforma Moodle.

Los contenidos tedricos se impartiran de forma no presencial. Las practicas de aula y seminarios seguiran un
modelo mixto presencial-no presencial.

Tema 1.- Introduccién

Tema 2.- Balance macroscopico de materia en sistemas sin reaccion quimica
Tema 3.-Balance macroscoépico de energia

A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizaciéon o
reduccion de estos contenidos

Metodologia
El desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades:

Clases tedricas. El alumno adquiere los conocimientos cientificos propios de la asignatura a parir del material
aportado en Moodle y complementandolos con el estudio personal de los temas. La resolucion de dudas se
hara mediante los canales de Moodle y las clases de problemas.

Clases de problemas. Se trabajan los conocimientos cientificos de las clases teoricas a través de la resolucion
de problemas. Se seguira un modelo semi-presencial siguiendo el horario del curso.

Seminarios. Se trabajan los conocimientos cientificos de las clases de teoria y de problemas. Se seguira un
modelo no-presencial, via Teams, siguiendo el horario del curso.

La metodologia docente propuesta puede experimentar alguna modificaciéon en funcién de las restricciones a
la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases teoricas 26 1,04 1,2,4,5,3,6

Tipo: Supervisadas

Clases de problemas 15 0,6 1,2,4,5,3,6

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

Tipo: Auténomas

Estudio de los conceptos y resolucion de problemas 98 3,92 1,2,4,5,3,6

Evaluacién

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:



Prueba Parcial 1: temas 1y 2

Prueba Parcial 2: tema 3

Actividad evaluacion continuada

Para participar en la recuperacion, el alumnado debe haber sido previamente evaluado en un conjunto de
actividades el peso de las cuales equivalga a un minimo de dos terceras partes de la calificacion total de la
asignatura. Por lo tanto, el alumnado obtendra la calificacion de "No Evaluable” cuando las actividades de
evaluacion realizadas tengan una ponderacion inferior al 67% en la calificacion final.

Prueba de recuperacion: Si la nota resultante de las pruebas efectuadas en la parte | de la asignatura es
inferior a 5/10, se podran recuperar los parciales que no se hayan aprobado.

La evaluacién de Matricula de Honor (MH) se podra otorgar a partir de la calificacion de 9/10 con la limitacion
de hasta un 5% de MH del total de estudiantes matriculados.

Sin perjuicio de otras medidas disciplinarias que se estimen oportunas, las irregularidades (copia, plagio,
engano, dejar copiar, etc) cometidos por el estudiante que puedan conducir a una variacién de la calificacion
de una actividad de evaluacion llevaran a suspender con un cero.

El alumnado repetidor tendra el mismo sistema de evaluacién continua.

Para cada actividad de evaluacion se indicara un lugar, dia y hora de revision. Si el estudiante no se presenta,
no se revisara con posterioridad.

La evaluacion propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcidn de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Actividad evaluacion continuada 10% 0 0 1,2,4,5,3,6

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

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