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CAPACITATS PREVIES

Formacié de grau de carreres ciestifico-técniques: diplomats, Ilicenciats o graduats, en arees afins a I'enginyeria agricola, enginyeria
alimentaria i enginyeria de biosistemes, amb titulacions d'una durada igual o superior a 240 ETCS, be de la rama d'enginyeria
(quimica), bé de les ciéncies.

REQUISITS

Presencialitat

COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

1. Determinar I'aplicabilitat a la indUstria alimentaria i de bioprocessos de sensors i técniques instrumentals per la mesura i adquisicid
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'optimizacié de I'eficiencia i I'estalvi en els processos de les
industries alimentaries i biotecnologiques. Dissenyar la implementacio 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 mitjancant I'us de les técniques
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

Els continguts es presentaran a les sessions teoriques que es complementaran amb sessions d’aplicacio en el laboratori. Les sessions
teoriques es basaran en sessions expositives participatives on es presentaran els conceptes teorics i el seu context d’aplicacié. Les
sessions teoriques inclouran activitats de discussid, bassades en encarrecs setmanals que tenen la finalitat d'aplicar els conceptes
teorics, amb émfasi en el plantejament, metodes de resolucid i analisi dels resultats. Les sessions de laboratori es centraran en
I'experimentacio de sensors de temperatura i transmissors de 4-20 mA, els més utilitzats a la industria, aixi com la seva digitalitzacio
amb un sistema d’adquisicié de dades. El treball autonom es centrara en els encarrecs setmanals esmentats anteriorment, i amb els
que es pretén consolidar els coneixements exposats.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

Aquesta materia persegueix I'adquisicié dels coneixements necessaris per entendre les caracteristiques dels sistemes de mesura i per
la seleccid i utilitzacié correcta dels instruments de mesura i els seus equips auxiliars, tot aixo amb la finalitat d'aconseguir la major
eficiéncia en I'Us de recursos i la minimitzacié de residus, millorar el control i major productivitat en els processos de la indUstria
alimentaria i biotecnologica.

La matéria esta composta per aquesta primera part que profunditza a les bases de la instrumentacié i métodes per obtenir les dades,
reforgant conceptes préviament adquirits en els estudis de grau de procedéencia o en les assignatures dels complements del master i
en una segona part d'on s'obté una visié detallada de diferents metodes i tecniques de mesura especifics, aixi com de I'adquisicié de
dades.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

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

Dedicacio total: 125 h

CONTINGUTS

Temal: Fonaments dels sistemes de mesura

Descripcio:
Conceptes i funcions basiques en instrumentacid, tipus de mesures, incertesa i calibratge, resposta dinamica.

Activitats vinculades:
Practica de laboratori 1

Dedicacié: 25h
Grup gran/Teoria: 7h
Aprenentatge autonom: 18h
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Tema 2: Fonaments de deteccid (sensing)

Descripcio:
Fonaments dels sensors: métodes, estructura, interficies i classificacid. Principis fisics dels principals tipus de sensors utilitzats a
I'industria agroalimentaria. Interferencies entre magnituds i la seva compensacio

Activitats vinculades:
Practica de laboratori 1

Dedicacié: 17h
Grup gran/Teoria: 5h
Aprenentatge autonom: 12h

Tema 3: Fonaments de métodes no invasius

Descripcio:
Principis de funcionament dels métodes de mesura basats en camps electromagnétics i en radiacié electromagnetica, acustica i
isotops radioactius

Dedicacié: 22h
Grup gran/Teoria: 6h
Aprenentatge autonom: 16h

Tema 4: Tecniques instrumentals a la industria

Descripcio:
Tecniques instrumentals per a mesures in line, on line, at line. Assegurament i control de qualitat.

Dedicacié: 7h
Grup gran/Teoria: 2h
Aprenentatge autonom: 5h

Tema 5: Sensors de temperatura, pressio, flux, nivell i humitat relativa

Descripcio:
Caracteristiques dels principals tipus de sensors industrials per mesurar la temperatura, la pressio, el flux, el nivell i la humitat
relativa, tant invasius com no invasius. Exemples daplicacio.

Activitats vinculades:
Laboratori 1

Dedicaci6: 30h
Grup gran/Teoria: 8h
Aprenentatge autonom: 22h

Tema 6: Sensors quimics i biosensors

Descripcio:
Principis de funcionament, exemples daplicacio.

Dedicacio: 7h

Grup gran/Teoria: 2h
Aprenentatge autonom: 5h
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Tema 7: Adquisicié de dades

Descripcio:
Conceptos basics i condicionament de senyals. Caracteristica dels sistemes d'adquisicié de dades comercials. Acondicionament de
senyal per a transmissors 4-20 mA.

Dedicacié: 17h
Grup gran/Teoria: 5h
Aprenentatge autonom: 12h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

Avaluacié continua basada en dos examens de 2 hores, el primer cap a la setmana 8 (N1) i el segon cap a la setmana 14 (N2); en dos
informes de practiques de laboratori (N3), i en I'entrega i discussi6 en les classes dels encarrecs setmanals (N4).
La nota final és N = 0,35*N1 + 0,3*N2 + 0,2N3 + 0,15N4.

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

Examens escrits presencials.
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