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Prerequisits

Matematiques (operacions algebraiques, derivades, integrals, equacions diferencials sencilles) i conceptes
basics de quimica i fisica.

Objectius

Coneéixer els fonaments basics que caracteritzen un procés industrial. Saber plantejar i resoldre balangos de
matéria i energia (sense reaccié quimica) per tal de saber dimensionar processos senzills de la industria
alimentaria.

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciencia i la tecnologia dels aliments.
® Desenvolupar l'aprenentatge autdbnom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.
Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

Aplicar els fonaments de I'equilibri de fases.

Aplicar els fonaments del transport en les interfases.

Aplicar els fonaments dels balangos de matéria i energia.

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

L'alumnat tindra accés al material docent de I'assignatura a través de la plataforma Moodle (Campus Virtual) .

Tema 1.- Introduccid



Tema 2.- Balang macroscopic de matéria en sistemes sense reaccié quimica
Tema 3.- Balang macroscopic d'energia

En funcié de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitaries , es podran dur a terme reduccions o
prioritzacions dels continguts de l'assignatura

Metodologia
El desenvolupament del curs és principalment practic i es basa en les segiients activitats:

Classes tedriques. L'alumnat adquireix els coneixements cientifics propis de l'assignatura assistint a les
classes, complementat-les amb l'estudi personal dels temes explicats.

Classes de problemes. Es treballen els coneixements cientifics impartits a les classes tedriques a través de la
resolucio de problemes.

Seminaris. Activitats cooperatives on es treballen els coneixements cientifics impartits a les classes de teoria i
de problemes, desenvolupant la capacitat d'analisi/sintesi i el raonament critic.

La metodologia docent proposada pot experimentar alguna modificacié en funcié de les restriccions a la
presencialitat que imposin les autoritats sanitaries

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 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: Autdonomes

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

Avaluacio

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:
Prova Parcial 1: temes 112

Prova Parcial 2: tema 3

Activitat avaluacio continuada



Per participar a la recuperacio, I'alumnat ha d'haver estar préviament avaluat en un conjunt d'activitats el pes
de les quals equivalgui a un minim de dues terceres parts de la qualificacio total de I'assignatura. Per tant,
I'alumnat obtindra la qualificacio de "No Avaluable" quan les activitats d'avaluacio realitzades tinguin una
ponderacié inferior al 67% en la qualificacio final.

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

L'avaluacio de Matricula d'Honor (MH) es podra atorgar a partir de la qualificacié de 9/10 amb la limitaci6 de
fins un 5% de MH del total d'estudiants matriculats.

Sense perjudici d'altres mesures disciplinaries que s'estimin oportunes, les irregularitats (copia, plagi, engany,
deixar copiar, etc) comeses per I'estudiant que puguin conduir a una variacio de la qualificacio d'una activitat
d'avaluacié portaran a suspendre-la amb un zero.

L'alumnat repetidor tindra el mateix sistema d'avaluacié continuada.

Per a cada activitat d'avaluacié s'indicara un lloc, data i hora de revisio. Si I'estudiant no es presenta, no es
revisara amb posterioritat.

L'avaluacio proposada pot experimentar alguna modificacié en funcioé de les restriccions a la presencialitat que
imposin les autoritats sanitaries

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

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

Examen Parcial 1 (Tema 11 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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