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CAPACITATS PREVIES

Formacidé de grau de carreres cientificotécniques: diplomats, llicenciats 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 branca d'enginyeria
(quimica), be de la de ciéncies.

REQUISITS

Presencialment, participacid a les visites practiques i als temes plantejats a classe.

COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

CEO1. Identificar les especificacions dels materials, processos i equips de tractament de productes alimentaris, bioproductes i
productes envasats.

CEO02. Identificar els sistemes de produccié de materies primeres. Identificar els efectes dels factors de produccié a la composicid i
propietats de la materia primera i la seva aptitud per els diferents processos de transformacio.

CEO03. Desenvolupara la innovacié en nous materials i processos d'aliments i bioproductes. Dissenyar processos per millorar la
seguretat, eficiéncia i impacte mediambiental.

CEO09. 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:

CGO02. Identificar les especificitats tecnologiques, sanitaries i ambientals aplicables a la producié d'aliments i bioproductes.

CGO01. Conceptualitzar I'enginyeria en el marc del sector agroalimentari i biotecnologic

CGO03. Aplicar els llenguatges i técniques propies de I'organitzacio industrial i direcciéo d'una empresa del sector agroalimentari i
biotecnologic.

CGO06. Definir, coordinar i implementar nous processos productius a la industria alimentaria i biotecologica.

CGO08. Justificar i millorar el disseny de processos i productes considerant I'impacte social i mediambiental mitjangant I'us de les
técniques apropiades (tecnologias netes, analisi del cicle de vida, etc.)

CGO09. Identificar les tecnologies industrials amb major impacte de futur i desenvolupar nous sistemes per aplicar-les a la indlstria
alimentaria i biotecnologica.
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Transversals:

CT2. SOSTENIBILITAT I COMPROMIS SOCIAL: Conéixer i comprendre la complexitat dels fendomens 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.

METODOLOGIES DOCENTS

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

Classe magistral o conferéncia: exposicié de coneixements per part del professorat mitjangant classes magistrals o ben
per persones externes mitjangant conferéncies convidades.

Classes participatives: resolucio col-lectiva d'exercicis, realitzacié de debats dirigits i dinamics de grup amb el professor o
professora i altres estudiants a I'aula; presentacio a I'aula d'una activitat realitzada de forma individual o en grups
reduits.

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

Cerca d'informacid: La cerca d'informacio, organitzada com cerca d'informacié de manera activa per part de I'alumnat,
permet I'adquisicié de coneixements de forma directa perd també I'adquisicié d'habilitats i actituds relacionades amb
I'obtencioé d'informacio.

Visita: Activitat d'un grup d'estudiants, dirigida pel professorat, que consisteix en anar a veure un determinat lloc per
obtenir informacié directa que afavoreixi el procés d'aprenentatge.

Activitats d'avaluacio.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

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

Classe magistral o conferéncia: Exposicié de coneixements per part del professorat mitjancant classes magistrals o bé per persones
externes mitjancant conferencies convidades.

Classes participatives: Resolucid col-lectiva d'exercicis, realitzacié de debats dirigits i dinamiques de grup amb el professor o
professora i altres estudiants a I'aula; presentacié a I'aula d'una activitat realitzada de forma particular o en grups reduits.

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

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

Recerca d'informacio: La recerca d'informacid, organitzada com recerca d'informacié de manera activa per part de I'alumnat, permet
I'adquisicié de coneixements de forma directa pero també I'adquisicié d'habilitats i actituds relacionades amb la obtencié d'informacio.
Visita: Activitat de d'un grup d'estudiants, dirigida pel professorat, que consisteix en anar a veure in determinat lloc per obtenir
informacié directa que afavoreixi el procés d'aprenentatge.

Activitats d'Avaluacid.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

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

Dedicacio total: 125 h
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CONTINGUTS

Contingut 1

Descripcio:

Innovacions técniques en processos agroalimentaris i biotecnologics. Tecnologies per la millora dels processos alimentaris:
productes liquids, solids i productes envasats. Tecnologies no térmiques. Técniques combinades.

Gestid de la innovacid. Eines de qualitat. FTQ (first time quality).

Els sistema alimentari global. Tecnologia i imatge d'un producte

Dedicacié: 20h
Grup gran/Teoria: 20h

Contingut 2

Descripcio:

Processos de fabricacié d'envas alimentari de plastic. Plastics més comuns per a envasos d'aliments. Bioplastics. Nanocompostos.
Aspectes ambientals: conceptes d'ecodisseny d'envasos, reciclatge, compostatge. Normativa. Envasos actius. Etiquetatge
intel-ligent. Noves tendéncies en envasos alimentaris.

Dedicacié: 20h
Grup gran/Teoria: 20h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

Avaluacid continuada

La Nota final (NF) de I'assignatura es calculara a partir de,
N1: Activitats de classe

N2: Treball de curs (Resum executiu i informe)

N3: Defensa oral del treball de curs
NF=0,40N1+4+0,40N2+0,20N3

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

Assignatura presencial. Seguiment continu. Proves curtes i defensa oral d'un treballa. Debat i participacio
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