Els colors de les taules dels itineraris corresponen als diferents tipus d’assignatures,
d’acord amb el seguent:

TFG (1i2)

8.1. Itinerari ESBIO > EALI

Taula 1. Itinerari ESBIO - EALI

Quadrimestre Assignatura Quadrimestre Credits
natural acumulats

Q1 (30) Biologia general (FB) Q1 6
Dibuix en I'enginyeria (FB) Q1 12
Fisica | (FB) Q1 18
Matematiques | (FB) Q1 24
Quimica | (FB) Q1 30

Q2 (30) Biologia vegetal (OBL) Q2 36
Ciéncies de la terra (FB) Q2 42
Fisica Il (FB) Q2 48
Matematiques Il (FB) Q2 54
Quimica Il (FB) Q2 60

Q3 (30) Economia i gestio d'empreses | 3 66
(FB)
Estadistica (FB) Q3 2
Geomatica (OBL) Q3 78
Hidraulica (OBL) Q3 84
Sistemes i components Q3 90
energetics (OBL)

Q4 (30) Biologia molecular i eines Q4 96
biotecnologiques (OBL)
Bioquimica (OBL) Q4 102
Circuits i sistemes electronics Q4 108
(OBL)
Microbiologia i metabolisme Q4 114
microbia (OBL)
Transferencia de calor en Q4 120
sistemes biologics (OBL)




Q5 (42) Genomica i millora genetica Q5 126
(OBL)

Bioinstrumentacio i control Q5 132
(OBL)

Bioreactors (OBL) Q5 138
Bioremediacié ambiental Q5 144
(OBL)

Transferéncia de Massa en Q5 150
Sistemes Biologics (OBL)

Biotecnologia aplicada a la Q7 156
produccio (OBL)

Modelitzacié i simulacio de Q7 162
sistemes bioldgics (OBL)

Q6 (36) Produccié d’organismes
aquatics (Aquatic organisms | Q6 168
production) (OBL)

Ecologia i sistemes de gestio Q6 174
ambiental (OBL)

Programacio i resolucié de

problemes a la bioenginyeria | Q6 180
(OBL)

Tractament biologic de Q6 186
residus (OBL)

Biomassa per a usos no Q6 192
alimentaris (OBL)

Disseny d'instal-lacions per a Qs 198
biosistemes (OBL)

Q7 (30) IndUstries extractives i Q5 204
fermentatives (OBL)

Microbiologia dels aliments Q5 210
(OBL)

Quimica i bioquimica dels Q5 216
aliments (OBL)

Tecnologia de la Conservacio Q5 292
d'Aliments (OBL)

Gestio de la qualitat i Q7 228
seguretat alimentaria (OBL)

Q8 (42) Analisi d'aliments (OBL) Q4 234
Analisi de mercats i valoracio Q4 240
agraria (OBL)

Produccioé vegetal (OBL) Q4 246
Produccié animal (OBL) Q4 252
Construccions i calcul Q6 258
d'estructures (OBL)
Disseny d'industries Q6 264
alimentaries (OBL)
Industries carnies i lacties Q6 270
OBL

Q9-Q10 (18+18) Q7/Q8 306




Aquest itinerari té associat el reconeixement de crédits. Les parelles d’assignatures
equivalents i entre les quals s’estableixen reconeixements son les recollides a la Taula 2:

Taula 2. Taula d’equivaléncia. Origen ESBIO, desti EALI
Matriculats a ESBIO Reconeguts a EALI
Bioquimica (OB)

Fonaments de la bioquimica i
Microbiologia i metabolisme microbia microbiologia dels aliments (OB)
(OB)

Disseny d'instal-lacions per a
biosistemes (OB)

Transferéncia de calor en sistemes Operacions de processament d'aliments
biologics (OB) (OB)

Gesti6 ambiental en la industria
alimentaria (OB)

Taller d’enginyeria (OB)

Tractament biologic de residus (OB)

Operacions basiques a la industria
alimentaria (Unit operations in the food
industry) (OB)

Transferéncia de massa en sistemes
bioldgics (OB)

L’optativitat ’E. Sistemes Biologics (24 ECTS) s’aconsegueix superant 4 assignatures
d’E. Alimentaria, d’entre les assignatures seguents:

Industries extractives i fermentatives
Microbiologia dels aliments

Quimica i bioquimica dels aliments
Tecnologia de la Conservacié d'Aliments
Gestio de la qualitat i seguretat alimentaria
Analisi d'aliments

Analisi de mercats i valoracié agraria
Produccio vegetal

Producci6 animal

Construccions i calcul d'estructures
Disseny d'industries alimentaries
Industries carnies i lacties

L’optativitat d’'E. Alimentaria (30 ECTS) s’aconsegueix superant 5 assignatures d’E.
Sistemes Biologics, d’entre les assignatures seguents:

Biomassa per a usos no alimentaris
Bioinstrumentacié i control

Bioreactors

Bioremediacié ambiental

Biotecnologia aplicada a la produccio

Modelitzacid i simulacié de sistemes bioldgics
Biologia molecular i eines biotecnologiques

Circuits i sistemes electronics

Produccié d’organismes aquatics (Aquatic organisms
production)

Ecologia i sistemes de gestié ambiental

Programacio i resolucié de problemes a la bioenginyeria
Genodmica i millora genética




8.2. Itinerari EALI > ESBIO

Taula 3. Itinerari EALI - ESBIO

seguretat alimentaria (OBL)

Quadrimestre Assignatura Quadrimestre Crédits

natural acumulats

Q1 (30) Biologia general (FB) Q1 6
Dibuix en I'enginyeria (FB) Q1 12
Fisica | (FB) Q1 18
Matematiques | (FB) Q1 24
Quimica | (FB) Q1 30

Q2 (30) Biologia vegetal (OBL) Q2 36
Ciéncies de la terra (FB) Q2 42
Fisica Il (FB) Q2 48
Matematiques Il (FB) Q2 o4
Quimica Il (FB) Q2 60

Q3 (30) Economia i gestio d'empreses | 3 66

(FB)
Estadistica (FB) Q3 72
Geomatica (OBL) Q3 78
Hidraulica (OBL) Q3 84
Sistemes i components Q3 90
energétics (OBL)

Q4 (30) Analisi d'aliments (OBL) Q4 96
Ané‘li§i de mercats i valoracio Q4 102
agraria (OBL)

Produccioé vegetal (OBL) Q4 108
Produccié animal (OBL) Q4 114
Fonaments de la bioquimica i

microbiologia dels aliments Q4 120
(OBL)

Q5 (36) Industries extractives i Q5 126
fermentatives (OBL)

Microbiologia dels aliments Q5 132
(OBL)

Quimica i bioquimica dels Q5 138
aliments (OBL)

Tecnologia de la Conservacié | g5 144
d’Aliments (OBL)

Operacions basiques a la

indt]str.ia alilmentéria (Unit Q5 150
operations in the food

industry) (OBL)

Gestio de la qualitat i Q7 156




6 (36)

Construccions i calcul

Q6 162
d'estructures (OBL)
Disseny d'industries Q6 168
alimentaries (OBL)
Gestié ambiental en la Q6 174
Industria Alimentaria (OBL)
Industries carnies i lacties Q6 180
(OBL)
Operacions de processament | Qg 186
d'aliments (OBL)
Taller d’enginyeria (OBL) Q8 192
7 (36) Genomica i millora genética | 5 198
(OBL)
Bioinstrumentacio i control Q5 204
(OBL)
Bioreactors (OBL) Q5 210
Bioremediacio ambiental Q5 216
(OBL)
Biotecnologia aplicada a la Q7 292
produccio (OBL)
Modelitzaci¢ i simulacio de Q7 228
sistemes biologics (OBL)
Q8 (42) Biologia molecular i eines Q4 234
biotecnologiques (OBL)
Circuits i sistemes electronics Q4 240
(OBL)
Microbiologia i metabolisme Q4 246
microbia (OBL)
Produccié d’organismes
aquatics (Aquatic organisms | Q6 252
production) (OBL)
Ecologia i sistemes de gestio Q6 258
ambiental (OBL)
Programacio i resolucié de
problemes a la bioenginyeria | Q6 264
(OBL)
Biomassa per a usos no Q6 270
alimentaris (OBL)
306




Aquest itinerari té associat el reconeixement de crédits. Les parelles d’assignatures
equivalents i entre les quals s’estableixen reconeixements son les recollides a la Taula 4:

Taula 4. Taula d’equivaléncia. Origen EALLI, desti ESBIO
Matriculats a EALI Reconeguts a ESBIO
Quimica i bioquimica dels aliments (OB) | Bioquimica (OB)

Disseny d'instal-lacions per a

Taller d’enginyeria (OB) biosistemes (OB)

Operacions de processament d'aliments | Transferéncia de calor en sistemes
(OB) biologics (OB)

Gestio ambiental en la industria
alimentaria (OB)

Tractament biologic de residus (OB)

Operacions basiques a la industria
alimentaria (Unit operations in the food
industry) (OB)

Transferéncia de massa en sistemes
biologics (OB)

L’optativitat d’'E. Alimentaria (30 ECTS) s’aconsegueix superant 5 assignatures d’E.
Sistemes Biologics, d’entre les assignatures seguients:

Biomassa per a usos no alimentaris
Bioinstrumentacié i control

Bioreactors

Bioremediacié ambiental

Biotecnologia aplicada a la produccio

Modelitzacid i simulacié de sistemes bioldgics
Biologia molecular i eines biotecnologiques

Circuits i sistemes electronics

Microbiologia i metabolisme microbia

Produccié d’organismes aquatics (Aquatic organisms
production)

Ecologia i sistemes de gestido ambiental

Programacio i resolucié de problemes a la bioenginyeria
Genomica i millora genética

L’optativitat ’'E. Sistemes Biologics (24 ECTS) s’aconsegueix superant 4 assignatures
d’E. Alimentaria, d’entre les assignatures seglents:

Industries extractives i fermentatives
Microbiologia dels aliments

Tecnologia de la Conservacié d'Aliments
Gestio de la qualitat i seguretat alimentaria
Analisi d'aliments

Analisi de mercats i valoracié agraria
Produccio vegetal

Producci6 animal

Construccions i calcul d'estructures
Disseny d'industries alimentaries
Industries carnies i lacties
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