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Prerrequisitos

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 resolucion 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

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

2. Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

3. Aplicar los fundamentos de los balances de materia y energia.

4. Aplicar los fundamentos del equilibrio de fases.

5. Aplicar los fundamentos del transporte en las interfases.

6. Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion



Contenido

El alumnado tendra acceso al material docente de la asignatura a través de la plataforma Moodle (Campus
Virtual).

Tema 1.- Introduccion

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

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

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas

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

Clases tedricas 26 1,04 1,2,4,5,3,6

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

Tipo: Supervisadas

Tutorias 6 0,24 1,2,4,5,3,6

Tipo: Auténomas

Estudio de los conceptos y resolucion de problemas 92 3,68 1,2,4,5,3,6

El desarrollo del curso es principalmente practico i se basa en las siguientes actividades:

Clases tedricas. El alumnado adquiere los conocimientos cientificos propios de la asignatura asistiendo a
clase, complementandolos con el estudio personal de los temas explicados.

Clases de problemas. Se trabajan los conocimientos cientificos impartidos en las clases tedricas a través de la
resolucion de problemas.

Seminarios. Actividades cooperativas donde se trabajan los conocimientos cientificos de las clases de teoria y
de problemas.

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



Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Actividad evaluacion cooperativa 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

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

Prueba Parcial 1: temas 1y 2

Prueba Parcial 2: tema 3

Actividad cooperativa realizada en seminarios con requerimiento de asistencia.

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.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que
representen < 15% de la nota final.

Prueba de recuperacioén: se podra presentar a la prueba, el alumnado que tenga una nota resultante (media

ponderada de la asignatura) inferior a 5/10. Para realitzar la media ponderada se requerira una nota minima

de 3,5/10 en el segundo parcial (si no se supera este minimo, la nota resultante sera como maximo un 4/10).
La prueba de recuperacion consistira en un examen del parcial o parciales suspendidos.

La evaluacién de Matricula de Honor (MH) se podra otorgar a partir de lacalificacion de 9/10 con la limitacién
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,
enganfo, 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.
Evaluacion unica:

Al alumnado que se acoja a este tipo de evaluacion se le evaluaran todos los contenidos de la asignatura en
un unico examen que tendra lugar en la fecha y hora programada para el segundo parcial.

Se aplicara el mismo sistema de recuperacién que para la evaluacién continuada.

Se aplicara el mismo criterio de cualificacion "No evaluable" que para la evaluacion continuada.

Se aplicara el mismo procedimiento de revision de nota que para la evaluacién continuada.

En las actividades evaluativas de esta asignatura no esta permitido el uso de tecnologias de Inteligencia

Artificial (IA) y se considerara falta de honestidad académica, comportando penalizacion parcial o total en la
nota de la actividad.

La evaluacion propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcién de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias
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Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informaciodn, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno
(PAUL) Practicas de aula 1 Catalan primer cuatrimestre manafa-mixto
(PAUL) Practicas de aula 2 Catalan primer cuatrimestre manafa-mixto

(TE) Teoria 1 Catalan primer cuatrimestre manafia-mixto



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

