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CAPACITATS PREVIES

Formacidé de grau de carreres cientificotécniques: diplomats, llicenciats o graduats, en arees afine a I'enginyeria agricola, enginyeria
alimentaria i enginyeria de biosistemes, amb titulacions d'una durada igual o superior a 240 ETCS, be de la branca d'enginyeria
(quimica), be de la de ciéncies.

REQUISITS

Presencial, participacio a les visites practiques i en els temes plantejats a classe.

COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

1. Determinar l'aplicabilitat a la industria alimentaria i de bioprocessos de sensors i técniques instrumentals per la mesura i adquisicié
de dades. Detectar les capacitats, avantatges i limitacions de les diverses tectologies i equips de mesura.

2. Escollir la instrumentacié de mesura i adquisicié de dades adecuada per I'optimizacid de I'eficiencia i I'estalvi en els processos de les
industries alimentaries i biotecnologiques. Dissenyar la implementacié i els protocols d'Us i manteniment d'aquests sistemes.

3. Identificar les oportunitats i coneixer les bases cientifiques de I'aplicacié de la nanotcnologia en el tractament de bioproductes.
Indentificar los i riscos de la nanotecnologia en el tractament de bioproductes. Identificar els beneficis i riscos de la nanotecnologia en
I'envasat d'aliments.

Genériques:

4. Aplicar els llenguatges i técniques propies de l'organitzacié industrial i direccié d'una empresa del sector agroalimentari i
biotecnologic.

5. Identificar les tecnologies industrials amb major impacte de futur i desenvolupar nous sistemes per aplicar-les a la industria
alimentaria i biotecnologica.

6. Identificar i fer servir sistemes de monitoritzacid i control de la qualitat de productes alimentaris.

7. Justificar i millorar el disseny de processos i productes considerant I'impacte social i mediambiental mitjangant I'us de les tecniques
apropiades (tecnologias netes, analisi del cicle de vida, etc.)
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Transversals:

8. SOSTENIBILITAT I COMPROMIS SOCIAL: Conéixer i comprendre la complexitat dels fendmens econdmics i socials tipics de la
societat del benestar; tenir capacitat per relacionar el benestar amb la globalitzacio i la sostenibilitat; assolir habilitats per usar de
forma equilibrada i compatible la técnica, la tecnologia, I'economia i la sostenibilitat.

9. TERCERA LLENGUA: Coneixer una tercera llengua, preferentment I'anglées, amb un nivell adequat oral i escrit i en consonancia amb
les necessitats que tindran els titulats i titulades.

METODOLOGIES DOCENTS

S'indica de forma general el repertori de les metodologies docents susceptibles de ser aplicades a les diferents activitats formatives
d'acord amb els plans docents de I'assignatura.

Classe magistral o conferéncia: exposiciéo de coneixements per part del professorat mitjancant classes magistrals o be per persones
externes mitjangant conferencies del convidat.

Classes participatives: resolucié col-lectiva d'exercicis, realitzacid6 de debats dirigits i dinamiques de grup amb el professor o
professora i altres estudiants a l'aula; presentacié a I'aula d'una activitat realitzada de forma individual en grups reduits.
Laboratori/Taller: realitzacié de dissenys, mesures, verificacions, etc.; i presentacio dels resultats en forma oral o escrita de manera
individual o en grups reduits.

Treball teoric-practic dirigit: realitzacié a l'aula d'una activitat o exercici de caracter teoric o practic, individualment o en grups reduits,
amb l'assessorament del professor o professora.

Projecte o treball d'abast reduit: aprenentatge basat en la realitzacid, individual o en grup d'un treball de reduida complexitat o
extensio, aplicant coneixements i presentant resultats.

Cerca d'informacid: la cerca d'informacid, organitzada com una cerca d'informacié de manera activa per part de I'alumnat, permet
I'adquisicié de coneixements de manera directa pero alhora I'adquisicié d'habilitats i actituds relacionades amb I'obtencié d'informacio.
Simulacié: Activitat en que, davant un cas o problema, cada estudiant o cada grup tindra un assignat un rol o paper segons el qual
haura de intervenir en el desenvolupament de la situacid.

Activitats d'avaluacio.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

Aquesta matéria constitueix una segona part a continuacié de sensoritzacié i adquisicié de dades en que s'obté una visié detallada de
diferents métodes i técniques de mesura i les seves aplicacions

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores grup gran 35,0 28.00
Hores aprenentatge autonom 90,0 72.00

Dedicaci6 total: 125 h

CONTINGUTS

Nanotecnologia i biomaterials

Descripcio:
Nanomaterial per a aplicacions a la industria alimentaria

Dedicacié: 7h 30m
Grup gran/Teoria: 7h 30m
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Visi6 per ordinador

Descripcio:

Utilitzacio de la visid per ordinador per a aplicacions alimentaries.

Dedicacié: 7h 30m
Grup gran/Teoria: 7h 30m

Impressi6 3D

Descripcio:
Impressié 3D per a aplicacions alimentaries.

Dedicacio: 5h
Grup gran/Teoria: 5h

Analisi térmica i calorimetria

Descripcio:
Analisi térmica per a aplicacions alimentaries

Dedicacié: 5h
Grup gran/Teoria: 5h

Adquisicié de dades

Descripcio:

Us de sistemes d' adquisicié de dades per a I'automatizacid d'instal-lacions de mesura i control.

Dedicacié: 10h
Grup gran/Teoria: 10h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

Avaluacié continuada.

La nota final es calcula a partir del promig de les notes obtingudes a cada contingut, ponderades segons el nombre d'hores impartides

en cadascun d'ells.
NF =1,5/7 * N1 + 1,5/7 * N2 + 1/7 * N3 + 1/7 * N4 + 2/7 * N5

NF: nota final

N1: Nanotecnologia i biomaterials
N2: Visié per ordinador

N3: Impressié 3D

N4:Analisi termica i calorimetria
N5: Adquisicié de dades

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

Assignatura presencial. Seguiment continuat. Proves curtes.
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