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FISICA

Hores d'ensenyament tedric: 4 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 2 hores quinzenals

Professors: Julian Andres i Daniel Lépez

L'assignatura de Fisica aqui proposada no preten
ser una exhaustiva revisid® de 1la Fisica General. Tampoc
preten ser un estudi intensiu i precis d'alguns temes con-
crets d'importancia per l'alumnat. Agquests objectius son
més adients per altres ensenyaments universitaris com poden
ser llicenciats en Ciéncies Fisiques o Enginyers Superiors.
S'ha pretés preparar una assignatura per estudiants d'Engin-
veria Técnica Agricola.

Per aquests estudiants la fisica és una assignatura
basica. La seva imortancia és deguda a que és suport impres-
cindible a dos aspectes de la formacid de 1l'alumne:

1/ L'alumne en finalitzar els seus estudis esta
gqualificat per exercir unes determinades tasques (projectes

de construccions agricoles, instal.lacions eléctriques:...)
g S, - 1€

gue exigeixen uns determinats coneixements, dimpartits a

assignatures com "Enginyeria Rural", fonamentats en gran

part en coneixements de la Fisgica (estatica, electrici
tat,..).

2/ L'alummne al 1llarg dels tres cursos trobara
moltes assignatures fortament relacionades amb la biologia.
La comprensid de molts fendmens bioldgics (i atmosféerics)
exigeix una formacidé fisica basica.

Considerant aquests dos aspectes de la formacid
de 1l'alumne s'ha el.laborat el programa i es preten desenvo-
lupar agquest. En tots els +temes es preten ressaltar els
dos aspectes: l'aspecte "técnic" relacionat amb la seva

titulacidé d'"enginyers" i 1'aspecte '"biofisic" relacionat
amb els fenomens bioldogics. Com exemple d'aquest doble
interés podem considerar un dels temes del programa: els
fluids; la formacid de 1'alumne és important per afers téc-
nics (recs, circulacid® de 1liquids en wutillatge indus-
trial,....) 1 per afers bioldgics (comprensidé de la circula-
cidé de la saba pel xilema, circulacidé de la sang....). Una

discussid semblant es pot realitzar en tots els altres te-
mes.

Es preten gque el desenvolupament de les practigues
de l'assignatura, limitades per l'actual infraestructura del
laboratori, correlacionin el maxim possible amb el desenvo-
lupament de la teoria.



En l'assignatura s'estudiaran wvuit temes: Fluids,
Termodindmica, Moviments harméonics 1 Ones, Electricitat
i Magnetisme, Estatica i Elasticitat, Elements de fisica
per l'Agrometereologia i Optica. Es pot trobar a faltar

alguns temes cabdals de la fisica (per ex. dinamica, fisica
nuclear....), alguns temes s'han exclds perqué possiblement
no soé6n fonamentals per 1'Enginyer Técnic Agricola, altres

perqué actualment sén estudiats en altres assignatures
com ara la guimica.

En el tema de fluids s'estudiara des de l'estatica
de fluids fins a la dinadmica de fluids ideals i de fluids
viscosos. Es aquest un tema important per poder comprendre
molts fendmens bioldogics com la circulacidé de la sang,
la respiracid, la circulacidé de fluids en els vegetals,
el vol de les aus, el moviment dels peixos, o fendOmens
d'importancia tecnica com el comportament dels fluids uti-
litzats en maquinaria, o els recs.

Possiblement la termodindmica és el tema més comple-
xe que trobarem al curs, també possiblement és un dels
temes més interessants. En agquest tema és preten entendre
des de fendmens senzills' relacionats amb la calor i “la
temperatura fins a podér*Tomprendre algunes caracteristiques
generals del funcionament de tot tipus de sistemes fisics.
Veurem la relacid entre calor i temperatura i la seva rela-
cid6 amb fendmens ben simples com la dilatacidé fins a fend-
mens complexes com el metabolisme dels sers wvius. S'inten-
tard que l'alumne pugui entendre el concepte d'entropia
i algunes de les consegliéncies del segon principi de 1la
termodinamica. Es veuran alguns conceptes imprescindibles
per arribar a entendre el funcionament de les magquines
térmiques. I finalment com exemple d'aplicacié de la termo-
dinamica lineal de processos irreversibles s'estudiaran
la l1lei de Fourier de conduccid de calor i de 1la 1llei de
Fick de la difusiéd.

El tema de moviments harmonics i ones és un tema
important per a la comprensid®é de molts fendmens reals,
la dificultat del tema possiblement és la gran quantitat
de matematiques necessaries per desenvolupar-lo. L'alumne
pot arribar a descubrir l'atractiu d'aquest tema en aplica-
cions ben importants com la comprensié de la naturalesa
del sb, la relacid amb la mGsica, la constatacid d'utilitza-
cid d'ultrasons per molts animals,.... o l'estudi de les
ones electromagnétiques que li permeten entendre la natura-
lesa de la lium o les ones de radio 1 televisid,....

L'eléctricitat és un dels pilars de la tecnologia
actual, és per aixd gue és imprescindible el seu estudi.
S'estudiaran els fonaments de l'electricitat i el magnetisme
aixi com també algunes de les seves aplicacions +técnigques
més senzilles: corrent trifasic, dinamos, alternadors,...Si
el temps ho permet es veura el paper de l'electricitat



en membranes bioldogiques i en la conduccidé de senyals ner-
viosos. -

L'estatica 1 1l'elasticitat son possiblement els
temes menys atraients del curs, perd la seva importancia
és molt gran en quan sé6n fonament per una part considerable
de l'assignatura d'enginyeria rural comi a totes les espe-
cialitats. Per aguesta radé es dedicard a agquest tema una
part important de temps.

Existeixen molts fendmens fisics necessaris per
poder entendre els fendmens meteoroldgics, fets com la
situacid de la terra a l'espai o© l'emissid de radiacid
d'un cos negre. En el tema de meteorologia a més a més
de veure agquests conceptes s'estudiaran alguns fendmens
propiament meteoroldgics com la circulacid dels vents,
els tipus de nuvols o les caracteristiques d'una estacid
agrometeoroldgica.

Per acabar el curs s'estudiaran les lleis fonamen-
tals de 1'optica geométrica. Es necessari veure aquest
tema per tal de comprendre el- funcionament de forga apareills
cientifics des del microscopi a aparells per mesures topo-
grafiques. S'estudiara també .en aquest tema el funcionament
dptic de 1'ull. i =



PROGRAMA :

1. Introduccié.

2. Estatica i elasticitat.

2.1.

2.2.

2.9.

2.10.

Importancia i contingut del tema.
Estatica de les particules.
2.2.1. Forces en un pla.
2.2.2. Forces a l'espai.
S6lid rigid: sistema equivalent de forces.
Equilibri del solid rigid.
2.4.1. Equilibri en dues dimensions.
2.4.2. Equilibri en tres dimensions.
Forces repartides: ceQ§%§§ de gravetat.
2.5.1. Arees i linies; ‘A
2.5.2. Volums.
Analisi d'estructures.
Fregament.
Forces repartides: moments d'inercia.
2.8.1. Moments d'inercia d'arees.
2.8.2. Moments-d'inercia -de cossos.
Métode de treball virtual.
Elasticitat.
2.10.1. Llei de Hooke. Modul de Young.
2.10.2.>Elasticitat de volum.
2.10.3. Elasticitat de forma.

2.10.4. Relacions entre les constants

elastiques.



3. Fluids.

3.1.

Introduccié: importancia bioldgica i tecnoldgica del
tema, contingut.

Forga entre molécules.

Principi de Pascal. Variacid de la pressid amb 1l'alga-

da.

: 8710.

3.11.

Mesura de la pressid atmosférica. Unitats de pressid.
Principi d'Arquimedes. Ex. Balanga de Mohr.
Energia superficial. Pressid capil.lar. Llei de Jurin

Circulacid pel xilema.

. Equacid de continuitat.

Teorema de Bernoulli. Aplicacions: +tub de Venturi,. .

Teorema de Torricelli, forga ascensional.
Conseqiéncies de la viscositat dels fluids.

Circulacid per un tub circular petit: llei de Poiseui-
lle, pérdua de carrega, ex. circulacid de la sang.

Corrent laminar i corrent turbulent. Nimero de Rey-
nolds.

Resisténcia oposada per un fluid al moviment d'un so-
lid.

4. Termodinamica.

Introduccid: La termodinamica com eina per estudiar els

sistemes complexes, importéancia tecnoldgica, contingut
del tema.

Nomenclatura: tipus de sistemes, tipus de parets,
tipus de variables, estats d'equilibri, estacionaris

i wvariables, procés reversible i procés irreversible.
Regla de les fases de Gibbs.
Temperatura: Concepte intuitiu i importancia, efectes
fisics i efectes bioldgics.

Principi zero de la termodinamica.

Dilatacid térmica.

gt



4.7.

4.8.
4.9.
4.10.

4.11.

4.12.

4.24.
4.25.
4.26.

4.27.

Gassos ideals. Interpretacié molecular de la temperatu-
ra.

Escales de temperatura i termometres.

Calor: introduccid histdrica.

Enunciat del primer principi de la termodinamica.

Capacitat calorifica i calor especific. Llei de Dulong
i Petit.

Canvis de fase.

4.12.1. Corbes d'equilibri. Punt triple. Punt critic.
4.12.2. Calor de laténcia.

4.12.3. Pressid de vapor. humitat absoluta i relativa.
Experiment de Joule.

Diferents convenis de signes en 1l'enunciat del primer
principi.

Calorimetria. Tipus de calorimetres. Aplicacions
bioldégigues i agricoles. . . .

Aplicacid del primer principi als sistemes vius.

Primer principi i comportament d'un gas. Procés iso-
térmic. Procés adiabdtic. Treball.

Funcid entalpia. Definicidé i utilitats.

Vigsid intuitiva del significat de 1l'entropia. Teoria
de la informacid. Entropia de Boltzmann.

Enunciat de Clausius del segon principi de la termo-
dinamica.

Enunciat de Kelvin.

Eguivaléncia entre els enunciats de Clausius 1 Kelvin.
Enunciat matematic del segon principi.

Maquines térmiques: introduccid.

Cicle de Carnot.

Segon principi i1 sistemes vius.

Potencials termodinamics: energia lliufe de Gibbs.

Termodinamica de processos irreversibles: introduccid.



4.29. Exemples d'aplicacid de la T.P.I.:
4;29.1. Conduccid de calor. Llei de Fourier.

4.29.2. Difusid. Llei de Fick. Pressid osmotica.
Flux osmdotica.

4.30. Termodinamica i ecologia.
5. Moviments harménics i ones.

5.1. Introduccidé als moviments harmdnics: importancia del
tema i contingut.

5.2. Moviment harmdénic simple.

5.3. Moviment circular i moviment harmdénic simple.

5.4. Energia cinética i potencial. Molla. Péndol simple.
5.5. Moviment harmdnic esmorteit.

5.6. Moviment harménic forcgat.

5.7 Introduccié a les ones: importancia del tema i contin-
gut.

5.8. Pols d'ona.

5.9. Ona transversal i ona longitudinal.

5.10. Funcid d'ona.

5.11. Principi de superposicié.

5.12. Velocitat de propagacié.”

5.13. Reflexid i transmissidé de polsos d'ones.

5.14. Ones harmdonigues en una direcciéd.

5.15. Superposici® i1 interferéncia d'ones harmoniques.
5.16. Energia i intensitat d'una ona harmdnica. |
5.17. Ones estacionaries.

5.18. Ones circulars i1 esfériques.

5.19. Efectes Doppler.



5.20. Principi de Huygens: reflexidé, refraccid i interferén-
cia.

5.21. AcUGstica.
5.21.1. Fisiologia de 1'oida humana.
5.21.2. To 1 freqguéncia.
5.21.3. Sonoritat, nivell d'intensitat.
5.22. Utilitzacidé d'ultrasons per alguns animals.
5.23. Escala musical. Timbre.
5.24. La llum: ones i particules.
5.25. Ones electromagnétiques: espectre i propietats.
6. Electricitat i magnetisme.
6.1. Introduccid histérica i contingut del tema.
6.2. Llei de Coulomb.
6.3. Camp eléctric.
6.4. Potencial eléctric. Diferéncia de potencial.
6.5. Carrega lliure en conductors.
6.6. Capacitat. Energia electrostatica i dieléctrica.
6.7. Corrent eléctric i moviment de carregues.
6.8. Llei 4'Ohm.
6.9. Conductors, aillants i semiconductors.
6.10. Energia dels circuits eléctrics. Forga electromotriu.
6.11. Regles de Kirchhoff.
6.12. Suma de resisténcies.
6.13. Circuits RC.
6.14. Camp magnétic. Forga magnética sobre wuna carrega.

6.15. Forga sobre un element de corrent.



Forga i moment sobre una espira de corrent a 1l'inte-
rior d'un camp magnetic.

Galvandometre, amperimetre i voltimetre.

Fonts de camp magnétic: Llei de Biot-Savart, 1llei
d'Ampere.

Camp magnétic d'un solenoide.

Llei de Faraday.

Aplicacions de la llei de Faraday.
Inductancia. Circuits LR, LC, i LCR.
Corrent altern.

El transformador.

Corrent trifésic.

Mofors electrics.

Carhcteristiques eléctriques de la cé&l.lula.

7. Elements de fisica per l'agrometeorologia.

Introduccid: objectius 1 contingut del tema.

La Terra a l'univers: dades sobre la terra en el siste-
ma solar. Algunes caracteristiques del sol 1 la 1lluna.

Radiacid solar:

7.3.1. Radiacidé térmica: Cos negre. Lleis de Planck,
Wien i Stefan-Boltzmann.

7.3.2. Radiometria i fotometria.
7.3.3. Llei de Lambert. Llei de Beer.

7.3.4. Radiacid solar: factors dels que depen, espec-
tre, accid de l'atmdsfera, albedo, mesura,
radiacid directa, difosa i global.

L'atmdsfera: capes, temperatura i pressid a diferents
algades, l'aigua a l'atmosfera.

Els vents: circulacid general dels vents, acceleracid
de Coriolis, Anticiclons, depressions i fronts,
vents locals, mesura, generalitats sobre els
vents a Catalunya.



7.6. Condensacions atmosfériques: tipus de nuvols, formacid.
7.7. Gelades: Tipus, formes de lluita contra elles.
7.8. Definicid de microclima. Exemples.

7.9. Definicid de fenologia. Exemples d'aplicacions.
7.10. L'estacid agrometeoroldogica.

7.11; Regions climatigues de Catalunya.

7.12. La previsid del temps.

8. Optica.

8.1. Introduccid. Importancia del tema.

8.2. Mirall pla.

8.3. Mirall esféric.

8.4. Focus 1 distancia focal.

8.5. Refraccid.

8.6. Lents primes.

8.7. Métode grafic d'obtencidé d'imatges.

8.8. Aberracions.

8.9. L'ull.

8.10. Instruments Optics.

Practiques. Introducciéd.

La fisica és una ciéncia fonamentada en la experi-
mentacid, és per aixd gque les practiques de laboratori
han de ser un element important del contingut de 1'assigna-
tura.

Els objectius de les practigues son:
I/ Completar i profunditzar els conceptes teodrics
tot visualitzant i comprovant algunes de les

lleis gue s'han estudiat.

II/ Aprendre a utilitzar aparells de mesura i dispo-
sitius de laboratori.



III/ Constatar les dificultats en la realitzacid
d'experiments (valoracid d'errors).

1v/ Aprendre a fer valoracions quantitatives i
qualitatives dels resultats obtinguts.

V/ Aprendre a fer el processament més elemental

de les dades obtingudes i la seva correcta repre-
sentacid.

Practiques: Sessions obljigatodries.

1. Representacid grafica i interpretacid de dades experimen-
tals.

2. Calcul d'errors.

3. Llei de Hooke. Determinacid de l'acceleracidé de la grave-
tat. e )

4. Utilitzacid del nonius (peu de rei, palmer i planimetre).
5. Mesura de densitats amb el picndmetre i el densimetre.
6. Balanga de Mohr-Westphal.

7. Viscosimetre d4d'Ostwald.

8. Membranes semipermeables. Flux osmotic.

9. Corrent continu. Lleis de Kirchhoff

10. Corrent altern.

11. Optica. Comportament de les lents i instruments oOptics.
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QUIMICA

Hores d'ensenvament tedric: 4 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 2 hores setmanals

PROGRAMA DE TEORIA

1.- Alguns GCeonceptes Generals

Finalitat de la Quimica. Visid descriptiva de la matéria:
Compost i Element. Visidé microscdpica de la matéria: la
Teoria Atdomica de Dalton. La representacidé de la Reaccid
Quimica: Simbol, Férmula i Equacié Quimica. Massa Atdmica
i Massa Molecular. E1 Mol, La Llei del’ Minim. Reaccions
incomplertes. Valéncia. Tipus de Reaccid.(3 hores).

2.~ Els Gasos

Lleis que regulen el seu comportament. Gas Ideal i Gas
Real. Una visidé molecular: la Teoria Cinética i la seva
aplicacidé als canvis d'estat. La Distribucié normal de
Maxwell-Boltzman. (3 hores).

3.-"Les Dissolucions

Solut i Dissolvent. Tipus de Dissolucions segons 1l'estat
fisic dels seus components. Expressidé de 1la Concentracid.
Pes Equivalent. Solubilitat. Solucions saturades i sobresa-
turades. Visidé molecular de les dissolucions: aplicacid
de la Teoria Cinética. (2'5 hores).

4.- Propietats de les Dissolucions

Tipus de Propietats. La pressid de Vapor: la llei de Raoult.
El Diagrama de Fases. Higroscopicitat i1 Deliquescéncia.
Dissclucions de dos liquids volatils. Dissolucions de Gasos
en Liguids: la llei de Henry. Variacid dels punts de conge-
lacidé i ebullicid de les dissolucions. Osmosi. (4 hores).

5.~ Separacidé i Purificacidé de Substancies

La Destil.lacid: senzilla, fraccionada, a pressido reduida
i per arrossegament amb vapor. Mescles azeotropiques. L'Ex-
traccid. Llei del Repartiment. Extraccions en continu i
en discontinu, Extraccions s6lid/liquid i liquid/liquid.
(3 hores).



6.- L'Estructura Atdomica

Incongruéncies i limitacions de la Teoria Atdomica de Dalton.
Fets experimentals indicatius. L'experiment de Rutherforad:
el Nucli. Les Particules Elementals. Namero Atdmic Z i
Namero Massic A. Isdtops 1 Massa Molecular mitjana. Espectd-
metre de Masses. (2 hores).

7.- L'Estructura Electrdnica

Una visid quimica aproximada: la Teoria de 1'Octet de Lewis.
Discontinuitat de 1l'Energia: Hipdtesi de Planck. Una visié
fisica aproximada: l1'atom d'Hidrogen segons Bohr. Dualitat
ona-particula: hipotesi de De Broglie. El1 Principi d'Inde-
terminacié. La Mecanica d'Ones: l'Egquacidé d'Ones d'Schrodin-
ger. La seva resolucid: els numeros quantics. Configuracid
electrdnica i relacié amb la Taula Periddica. Espectres
d'Emissid. (7 hores).

8.- L'Enllac Quimic

Evidéncies experimentals: les Energies de Dissociacid 1
Enllag, la Longitud i 1'Angle d'Enllag. La Teoria de 1'Octet
de Lewis: la comparticidé de parelles. . d'electrons o Enllag
Covalent. Dificultats i1 incompliments d'aguesta Teoria.
La Geometria Molecular: Teoria de la Repulsid de les pare-
lles electrdnigques. Enllag Covalent Polar: 1'Electronegati-
vitat. L'Enllag segons la Mecanica d'Ones: els Orbitals Mo-
leculars. La Geometria de les Molécules segons la Mecénica
d'Ones: els Orbitals Atdmics Hibrids. Els Enllagos Dobles
Conjugats: Orbitals deslocalitzats i T. de la- Ressonancia.
Enllag metdl.lic. Espectroscopia Infraroja i Ultraviolada.
(10 hores).

9.~ Relacions Intermoleculars entre Molécules iguals

Els Cristalls Covalents. Relacions entre Molécules Polars.
Els Ions i els Cristalls 1Idnics: Radi idnic, Nuamero de
Coordinacid 1 estructura dels ions segons la Teoria de
1'0Octet. Relacions entre Molécules no Polars: Forces de
Van der Waals. (4 hores).

10.- Relacions Intermoleculars entre Molécules diferents:
Dissolucions

Dissolucid de Cristalls idnics i Molécules polars. Electrd-
lits forts i débils: Grau de dissociacid . aparent. E1 Pont
0 Enllag d'Hidrogen. Estructura de 1'Aigua. Ions usuals
a l'Aigua: Duresa. Dissolucidé de Molécules no polars. Situa-
cions més complexes. (2'5 hores).



11.- La Igualacid de Reaccions

Numero o Grau d'Oxidacid: Regles pel seu calcul. Igualacid
de reaccions segons el Métode de 1'I6-Electrd. (1,5 hores)

12.- Els Col.loides

Visid granulométrica de les Mescles i Dissolucions. Fase
Dispersa i Medi Dispersant. Alguns exemples de Col.loides
interessants. Moviment Brownia. Estabilitzacid dels Col.loi-
des. Dispersid, Floculacidé i Peptitzacid. Les Relacions en-
tre Fase Dispersa i1 Medi Dispersant: Emulsoids 1 Suspen-
soids. Emulsions. Derivats col.loidals dels Silicats: les
Argiles. (4 hores).

13.- L'Equilibri Quimic

La visid macroscopica de 1'Equilibri: la Constant d'Equili-
bri en Sistemes Homogenis i Heterogenis. Estudi de 1'Avencg
d'una reaccid. El principi de Le Chatelier. Visid® molecular
de 1'Equilibri: consideracions energétiques i estadistiques.
(2'5 hores). :

ES

14.- Laﬁcinética Quimica

oo
A T

Visidé macroscodpica: la Velocitat de Reaccid. L'Equacid
de Velocitat. Ordre de Reaccid: Cinétiques de ler. i 2n
ordre. La visidé microscodpica: el Mecanisme de la Reaccid.
Processos Unimoleculars, Biomoleculars i per Etapes. Coorde-
nades de Reaccidé. L'Energia d'Activacid: 1'Eguacidé d'Arrhe-
nius. Catélisi: catalitzadors homogenis i heterogenis.
Els Enzims. (4 hores).

15.- Equilibris en Medi Aquébs

Autoionitzacid de 1l'Aigua. L'Hidrogenié i 1'I6 Hidroxil.
Les Teories sobre Acids i Bases. La Fortalesa dels Acids
i les Bases: Constants d'Acidesa i Basicitat. E1 pH. Acid-
base conjugats: la constant d'Hidrdlisi. Substéncies Anfote-
res. Solucions Amortidores. El Producte de Solubilitat.
Els Compostos de Coordinacidé. Els Quelats: importancia
bioldgica i agricola. Els efectes de 1'i6 comd, del pH i de
la formacid dels compostos de coordinacid sobre la solubili-
tat. (10 hores).

16.- L'Analisi Volumétrica

L'Andalisi Quimica Qualitativa i Quantitativa. Les Volume-
tries i els seus tipus. Utillatge. El1 Punt Final i 1la seva
determinacidé. Funcionament dels Indicadors. Els calculs
guimics: 1'Gs de 1'Equivalent. La preparacié de Solucions
Valorants. Els Patrons Primaris. La Normalitzacidé i el




Factor de Normalitzacid. (3 hores).

17.- La Termodinamica Quimica

El ler. Principi de la Termodinamica: la seva adaptacid
a la Quimica. L'Energia Interna U. L'Entalpia H: entalpies
de Formacid i d'Enllag. La Llei de Hess. Balang energétic.
de la Fotosintesi i1 dels Combustibles Fdssils. Probabilitat
Termodinamica i Entropia S. 2n i 3er. Principis de la Termo-
dinadmica. L'Entalpia Lliure G: espontaneitat de 1les reac-
cions. Relacions entre Entalpia lliure i Constant d'Equili-
bri. (5 hores). .

18.- Energia Eléctrica en els Processos Quimics

La variacidé de 1l'Entalpia Lliure G a les Reaccions Redox.
Electrolisi: Lleis de Faraday. Les Cél.lules Voltaiques.
Els Potencials de Reduccidé. L'Equacid de Nernst. Piles
i Bateries. lLa Corrossid. (5 hores).

19.- Composicid Elemental dels Essers Vius

Macroelements, Elements Secundaris i Microelements: caracte-

ristiques guimiques diferencials. Elemgnts Essencials i
Elements Potencialment Tdédxics. Elements Fertilitzants. (0,5
hores). :

20.- El1 Carboni

El Cicle del Carboni a la Naturalesa: reserves organiques
i inorgéniques. El Didxid de Carboni i els seus derivats.
El Carboni en els éssers vius. Tipus de Biopolimers. Molécu-
les amb enllagcs dobles conjugats i aromatiques. (1  hora).

21.- Les Reaccions en Quimica Organica

Els Grups Funcionals. Les Addicions Electofiliques. Les
Substitucions Electrofiliques. Les Substitucions Nucleofili-
gques 1 les Eliminacions. Les Addicions Nucleofiliques.
Les Condensacions i1 les Hidrdlisis. Les Reaccions Redox.
(6 hores).

22.~ Isomeria
Isomeria de Funcid. Isomeria de Situacid. Isomeria Espacial:

IsOmers Geométrics, Diastereoisdmers i Enantidmers. Projec-
cid de Fischer: formes D i L. (2 hores).



23. La Quimica dels Essers Vius (I): els Lipids

Lipids Saponificables: Greixos i Olis, Ceres i Lipids Po-
lars. Les seves reaccions tipiques (degradatives, analiti-
gues i industrials). Lipids Insapcnificables: Terpenoids,
Carotenoids i Esteroids. Les seves funcions en els éssers
vius. (3 hores).

24.- La Quimica dels Essers Vius (II): les Proteines

Funcid i Composicid Elemental. Els Aminocacids 1 els seus
tipus. L'Enllag¢ Peptidic: 1les seves caracteristiques. Es
tructura Primaria de les Proteines: la seva determinaciéb.
La influéncia dels enllacos d'Hidrogen: Helix a i Full
plegat B (Estructura secundaria). Altres interaccions: 1'Es-
tructura Tercidria. Proteines més complexes: 1'Estructura
Quaternaria. (2'5 hores).

25.- La Quimica dels Essers Vius (III): Els Hidrats de
Carboni

Monosacarids. La Formacidé d'Hemiacetals interns: el C
anoméric. Les projeccions de Haworth. Derivats dels mono-
sacarids. . La: formacid® d'Acetals: Disacarids i ' Polisacarids.
(3 hores). L

26.~ La Quimica dels Essers Vius (IV): Les Lignines i els
Flavonoids (Compostos Naturals Aromatics)

Les Lignines: Mondomers constituients i sistemes de Polime-
ritzacid. Els Flavonoids: Flavones 1 Antocianidines. (0'5
hores) o

27.- La Quimica dels Essers Vius (V): Els Compostos Nitroge-
nats

Les Amines: le seves reaccions caracteristiques. Compostos
Heterociclics Nitrogenats. Derivats Parics 1 Pirimidinics.
Els Enllagos dels Nucledtids. Els Acids Nucléics. Els Enlla-
¢gos d'Hidrogen i 1la Doble Hélix. Altres Nucledtids amb
activitat bioquimica. Derivats Porfirinics. Els Alcaloides.
(2 hores).

28.- Macromolécules Sintétiques

Polimers d'Addicid: mecanisme de la seva sintesi 1 tipus.
Polimers de condensacid: mecanisme de la seva sintesi i
tipus. Els pléastics en l1'Agricultura i en la Indastria Ali-
mentadria. (1 hora)



29.- El Nitrogen

Formes inorganiques amb importancia bioldgica. Sintesi
de Haber. Fabricacidé d'Adobs Amoniacals i Nitrics: reaccions
gue hi intervenen. Sintesi de 1l1la Urea. Derivats Uréics

i Carbamics amb activitat plaguicida. Sintesi de la Cianami-
da Calcica. Caracteristiques de Solubilitat, Acido-basiques
i Higroscopiques dels Adobs Nitrogenats. (2 hores).

30.- El1 Fosfor

Formes Inorganiques amb importéncia bioldgica. Formes Quimi-
gques utilitzades com Adob. Sintesi d'Adobs Fosfatats: reac-

cions que hi intervenen. La seva solubilitat: factors que
l'afecten. Derivats Fosfdorics amb activitat plaguicida.
Els Polifosfats com a quelants. (1'5 hores).

31.- Els Ions Metal.lics

Els Ions dels Alcalins. Quimica dels Fertilitzants Potas-
sics. La Sal com: importancia en la inddstria agroalimenta-
ria. Els Ions dels Alcalino-terris: solubilitat de 1les
seves sals. Altres Ions Metal.lics. (1 hora).:

.- TR

32.- Alguns Coggéstos d'Oxigen i Sofre

L'Aigua Oxigenada: aplicacions analitiques. L'obtencid
de 1'Ac. Sulfiaric. Derivats Sofrats amb activitat plaguici-
da. (1 hora).

33.- Els Haldgens

Compostos inorganics d'interes analitic i agricola. Compos-
tos Organoclorats amb activitat Plaguicida. (0'5 hores).

34.- Quimica Nuclear

La Radiactivitat Natural. Lleis de les Transmutacions i Se-
ries Radiactives. Cinética de les Desintegracions: Vida mit-
jana. Energia de les Radiacions. Reaccions Nuclears induil-
des. La Forga intranuclear. Teoria d'Einstein 1 Energia
d'Enllag per Nucled. Aplicacions analitiques i agricoles de
les Reaccions Nuclears. Mesures d'edat. (3 hores) ’



PROGRAMA DE PRACTIQUES

Simbologia Quimica. Tipus de Reaccions ( 1 sessido )

Algunes técniques de Separacid, Extraccié i Purificacid
de Substancies ( 2 sessions)

Separacidé d'una mescla ( 1 sessid )

La Cromatografia. BAbsorcidé de llum per les Substancies

‘Colorejades ( 1 sessid )

9.-

10.-

11.-

14.-

16.-

Valoracions de Neutralitzacidé. Preparacidé i Normalitza-
cid de Solucions, Indicadors ( 3 sessions )

Valoracions d'Oxidacido-Reduccido ( 2 sessions )

Solucions Col.loidals (I): Propietats dels So6ls i els
Gels ( 1 sessid )

Solucions Col.loidals (II): Emulsions i Tensié Superfi-
cial (0'5 sessid )

Determinaciéfde la Constant d'Equilibri d'una Reaccid
( 1'5 sessions’) ' ‘

Cinética Quimica: Estudi de la Influéncia de la Concen-
tracidé i la Temperatura sobre la Velocitat de Reaccio
( 1 sessid )

Equilibris en medi aqués. Altres Caracteristiques
de les dissolucions ( 1 sessid )

Equilibris en medi aquds (II): les Reaccions d'Identi-
ficacidé d'BAnions ( 1 sessid )

Equilibris en medi aqudés (IIIX): les Reaccions d'Identi-
ficacidé de Cations ( 1 sessid )

Els Potencials de Reducci6. Acids Oxidants (1 sessid)

Hidrats de Carboni ( 1 sessid )

Proteines ( 1 sessid )
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ALGEBRA (ESTADISTICA)

Hores de classe: 3 hores setmanals

Professors: Jordi Valero i Baya

Marta Ginovart i Gisbert

Jaume Fabregat i Fillet

Justificaci® i objectius

L'assignatura "Algebra", com qualsevol altra
de la carrera, ha de servir d'ajut per a que l'actual estu-
diant puguili desplegar, de forma correcta, la seva futura ac-
tuacid professional com a enginyer. En trobar-se situada en
el primer curs s'ha de dedicar, amb prioritat, a fer arribar
als alumnes els coneixements que necessitin per a un oporta
seguiment dels estudis posteriors.

Pel que fa al suport de material didactic
escrit, l'estudiant podra disposar de la produccid propia
del Departament, de textes d'altres escples, 1 de 1l'accés
a bibliografia general, amb llibres -classics 1 recents,
nacionals i estrangers, de molta o poca carrega matematica
abstracta, d'abundant o reduida assisténcia al lector,
i amb una ampla zona connectada amb el mdén de les ciencies
de la vida i amb el camp de les técniques agrondmiques.

El curs esta orientat cap a les aplicacions,
ja des dels primers temes. En ells es va avangant rapidament
cap a punts d'utilitat, que avui sén de gran interés per
a tecnics i investigadors. I és bd gue aquests puguin dispo-
sar d'una dosi escaient de preparacid.

De l'analisi duta a terme, basada en consul-
tes directes a professors d'assignatures de segon curs n'ha
sortit reforgada la importancia gqgue presenta el fet de
gque 1l'estudiant pugui comptar, en el anys superiors i pel
T.F.C., amb una adequada formacid en estadistica descripti-
va, probabilitat i inferéncia. El1 present programa preten
proporcionar a l'alumne un enfocament simplificat gque el
condueixi al domini dels conceptes basics de 1l'estadistica.
En el seu desenvolupament s'inclouen problemes 1lligats
a l'escenari de les variables aleatdries, als fonaments de
la inferéncia, a l'andlisi de la varianga 1 a l'estudi dels
dissenys, a la regressid i correlacid lineals, i al control
de la qualitat.



Conelxements previs

Es consideren, en principi, com coneixements
previg, dintre d'aquest ambit, els gue corresponen a l'en-
senyancga de la matematica en els nivells 4'EGB, BUP i COU
(o FP).

Segons es pot veure en el programa adjunt
una part dels "coneixements previs" seran objecte de revi-
gsib6. Perd convé dir a l'estudiant que, en tractar-se d'un
repas, el seu plantejament en el centre no haura d'ésser
com el d'una primera presentacid, sind, més aviat, el d'una
revisidé. Per agquesta causa convé gque l'estudiant gque no
compti encara amb els dits coneixements procuri personalment
obtenir-los, si més no al nivell basic que 1li permeti un
ulterior desplegament.

A tall d'exemple, s'esmenten, en concret
els seglients punts:

~ Estadistica descriptiva

. Introduccié a l'organitzacid i1 resum de dades

. Ordenaci6 de dades.

. Mesures de tendéncia central en dades no agrupades

. Mesures de dispersié en dades no agrupades

. Dlstrlbu01ons de freqgiéncies

. Mesures de tendéncia central després 4 agrupar dades
. Mesures de dispersid després d'agrupar dades

. Descripcid grafica de dades nombroses

. Analisi de dades bidimensionals

- Probabilitat

. Combinatoria

. Espais de probabilitat

. Definicid classica de probabilitat

. Problemes béasics de probabilitat

. Teoremes de probabilitat

. Independéncia

. Experieéncies repetldes. Llei binomial
. Variables aleatodories: Conceptes generals
. Parametres de centralitzacid

. Parametres de dispersiod

. Distribucié normal

. Regressi® lineal. Correlacid

- Matrius

. Introduccidé i definicid

. Transposicidé de matrius

. Matrius simétriques. Matrius triangulars
. Operacions matricials elementals

. Inversid matricial

. Menors, cofactors i adjunts en una matriu



. Determinants
. Resolucid de sistemes d'eqguacions lineals



Programa

Lligcd 1.- INTRODUCCIO A L'ESTADISTICA

Organitzacid docent. Passat, present i futur de 1'Estadisti-
ca. - Valors determinats. Valors aleatoris. Poblacions i
variables. Mostres i dades.

Lligd 2.~ ESTADISTICA DESCRIPTIVA (1)
Dades estadistigues unidimensionals. Taules de freqgiiéncies.
Histogrames. Mitjana, mediana i quartils. Mesures de disper-
si6. Mesures d'asimetria i de curtosi.

Lligcd 3.~ ESTADISTICA DESCRIPTIVA (2)

Dades bidimensionals. Distribucions marginals 1 condicio-
nals. Diagrames de dispersid. Covarianga 1 coeficient de
correlacid. Interpretacid de relacions. Recta de regressiod.

Lligcd 4.~ CONCEPTES BASICS DE CALCUL DE PROBABILITATS
Espais de probabilitat. Probabilitat condicional. Indepen-
déncia d'esdeveniments.

Lligd 5.- VARIABLES ALEATORIES DISCRETES I CONTINUES
Variables aleatories discretes: funcid de probabilitat i de
distribucid, esperanga 1 varianga, correlacid. Variables
alatories continues: funcid densitat i distribucid, esperan-
¢ca i varianga, correlacid.

Lligé 6.- VARIABLES ALEATORIES NORMALS
Definicidé. Importancia. Tipificacid. Teorema del limit central.
Aproximacid d'altres variables a la normal. Transformacions.

Lligé 7.~ VARIABLES ALEATORIES VINCULADES A NORMALS
Variables normals vinculades a altres normals. Variables
ji-quadrada. Variables t (de Student). Variables F (de
Fisher).

Lligdé 8.- MOSTRATGE. BASES DE LA INFERENCIA Estudi de po-
blacions mitjangant mostres. Mostratge representatiu, proba-
bilistic,no probabilistic, aleatori simple, amb i sense
reemplacament,estratificat, no aleatori. L'eleccidé de les
unitats de mostra i el problema de la grandaria.

Introduccidé a l'estimacid i a les proves d'hipdtesi.




Lligd 9.- ESTIMACIONS BASIQUES EN POBLACIONS NORMALS
Estimadors: presentacidé 1 propietats. Estimacidé puntual
dels parametres d'una normal. Intervals de confianga per
a la mitjana d'una normal (per a mostres grans 1 petites).
Grandaries de les mostres per a l'estimacid de mitjanes.
Intervals de confianga per a la varianga d'una normal

Llicd 10.- PROVES D'HIPOTESIS BASIQUES EN POBLACIONS NORMALS
Proves d'hipdtesis sobre la mitjana i la varianga d'una nor-
mal. Consideracid dels tipus d'errors. Proves d'una cua i de
dues cues. Comparacidé amb els intervals de confianga.

LLligdé 11.- COMPARACIO DE DUES MOSTRES (1)

Comparacid dels parametres de dues normals. Intervals de
confianga 1 proves per a diferencies. Experiments amb dades
no emparellades. Importancia de l'aleatoritzacidé. Comparacid
previa de variances. Cas de mostres de desigual grandaria.

Llicd 12.- COMPARACIO DE DUES MOSTRES (2)

Experiments amb dades emparellades. Variances de les dife-
rencies. Importancia de l'aleatoritzacid. Estudi comparatiu
del cas de dades emparellades amb el de no emparellades.

Lligd 13.- ANOVA: INTRODUCCIO

Objectiu. Tractaments. Funcidé de les repeticions. Reparti-
ment de la variabilitat entre les diverses fonts potencials
de variacid. Control de l'error. Suposicions. Transforma-
cions. Idea intuitiva global. ek

Lligdé 14.- ANOVA: UN SOL FACTOR

Model basic. Hipdtesis. Comparacid previa de variances. Tau-
la ANOVA per a grups de la mateixa grandaria. Taula ANOVA
per agrups de diferents ¢grandaries. Disseny de blocs com-
plets a l'atzar. Disseny de quadrat llati. Disseny de fac-
tors encaixats.

Llicd 15.- COMPARACIONS MULTIPLES Separacié de mitjanes.
Métode de la minima diferéncia - significativa. Métode de
Student-Newman-Keuls. Métode de Scheffé.
Estudi comparatiu dels diversos métodes.

Lligd 16.- ANOVA: INTRODUCCIO AL CAS DE DIVERSOS FACTORS (1)
Estudi simultani de diversos factors. Factors fixes i1 alea-
toris. Concepte d'interaccié. Plans factorials i no facto-
rials. Plans sense répligques i amb répliques. Plans amb
factors de només dos nivells.

Llico 17.- ANOVA: INTRODUCCIO AL CAS DE DIVERSQOS FACTORS (2)
Variants dels dissenys factorials. Dissenys split-plot.
Dissenys split-bloc. Separacid de mitjanes en el cas de di-
versos factors.

Llicdé 18.- REGRESSIC I CORRELACIO LINEALS SIMPLES
Introduccid. Fases de l'estudi. El model lineal basic de re-
gressidé. Ajust. Analisi de la varianga. Parametres: inter-
vals de confianga i proves d'hipbdtesis.




Lligo 19.- REGRESSIO: ESTUDI GENERAL Presentacidé matricial
de les dades inicials i1 del procés. Ajust. Proves sobre
l'ajust. Estimacions de parametres 1 prediccions a partir de
1'ajust. Consideracions sobre el model. Seleccié de varia-
bles. Analisi de covarianca. ‘

Llicé 20.- INFERENCIA BASICA EN POBLACIONS DISCRETES
Variables aleatories binomials, de Poisson i altres discre-

tes. Transformacions a normals. Estimacions del parametre
d'una binomial. Intervals de confiangca per a proporcions
(cas de mostres grans i de mostres petites). Grandaries de
les mostres per a estimacions del parametre. Comparacions

dels parametres de dues binomials.

Lligd 21.- CONTROL ESTADISTIC DE LA QUALITAT (1)
Introduccidé. Atributs i determinacions. Acceptacid 1 refds
de les hipdtesis. Risc del productor i del consumidor. Deci-
sions del tipus refis-no refis- continua l'estudi. Compara-
cié entre ambdds métodes.

Llicd 22.- CONTROL ESTADISTIC DE LA QUALITAT (2)
Determinacions concretes dels valors de les Dbarreres entre
zones de decisid. Determinacidé de la grandaria de la mostra.
Corbes caracteristiques de 1l'operacid. Severitat dels crite-
ris. )

Llicd 23.- CONTROL ESTADISTIC DE LA QUALITAT (3)

Grafics de control de la qualitat: rectes dl!accid 1 de
precaucid. Grafics de control de mitjanes, wvariances, i
proporcions. Grafics de control acumulat.

Llicd 24.- PROVES GENERALS DE FREQUENCIES

El criteri de la ji-quadrada com a test de freqgiéncies.
Proves d'hipdtesis per a dues alternatives. Proves d'hipdte-
sis per a més de dues alternatives. Taules de contingeéncia.
Prova d'ajust per a distribucions continues.
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Escuela Técnica Superior de Ing. Agrdnomos de Valencia

* Més llibres d’ 1nteres general poden ésser:

* T,

Bajpai, Métodos: estadlstlcos para estudlantes de ingenieria

y ciencias, Limusa, México, 1981

Christensen, Estadistica, paso a paso, Trillas, México,
1988

Cuadras, Problemas de probabilidades y estadistica, PPU,
Barcelona, 1984, (Dos volums)

Snedecor, Métodos estadisticos, CECSA, México, 1975

Spiegel, Probabilidad y estadistica, McGraw Hill, Méxi-
co, 1982

uns textes d'interés més sectorial sén:

Fabregat, Algebra bésica.Problemas resueltos, Fabregat,
L'Hospitalet, 1987 (Per a alguns coneixements inicials)

Gray, Probabilidad y estadistica elementales, CECSA,
Barcelona, 1975 (Per a la primera meitat del curs)



Organitzacid docent

- Procés d'ensenyament

. Les tres hores de classe setmanals es dedicaran béasica-
ment a 1l'exposicid dintre de l'aula de les diverses uni-
tats tematiques, incloent els aspectes teorics, exercicis
elementals, explicacions de com es poden plantejar i re-
soldre problemes d'aplicacid, i orientacions sobre 1'as de
programes estadistics d'ordinador.

. L'estudiant tindréd accés al Centre de Calcul per a practi-
car personalment amb 1'ordinador. L'alumne disposara d'una
publicaci® en la que hi apareixerén les instruccions opor-
tunes per a treballar amb l'equip i el paquet de progra-
mes. A més, i durant 10 hores a la setmana durant el pe-
riode ordinari de classes, 1l'estudiant comptara amb la
preséncia d'un professor per a atendre les consultes que
al respecte es vulguin plantejar.

Es posarda a l'abast de l'alumne una ampla varietat de ma-
terial didactic escrit general, de produccidé propia, amb
nombroses propostes d'autoaprenentatge 1 autoavaluacid.

. L'estudiant tindra, a la Biblioteca del centre, un gran
assortit de llibres.

. Els professors posaran a dlSpOSlClO dels alumnes una part
del seu temps per-a 1'atehcié de consultes.

- Procés d'avaluacid

. A final de novembre hi haura un test relatiu a:
coneixements previs de caire matematic general (nota no)
. N
materia presentada d'algebra (nota nt)

Hi haurd dos examens quadrimestrals, cadascun dels quals
versara sobre la meitat del programa (notes ny i n2)

S'aprova per curs si:

n,+2n,+3n n.+n
_t -2 °°8 > 5 1o 12 > 5 , amb nl/3 < n,

. S5i l'assignatura no es supera per Ccurs, per a aprovar en
la convocatdria de juny, és necessari superar un examen
sobre tota la materia del programa.

A la convocatdria de juny hi haurda un examen optatiu con-
sistent en la resolucid de problemes amb l'ajut d'ordina-
dor. El resultat d'aguesta prova modificara la nota final
en una franja entre -1 1 1 punt.

. L'assignatura s'aprova, o no, globalment al juny. Al
setembre hi haura un nou examen sobre tot el programa.
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CALCUL

Hores de classe: 3 hores setmanals

Professors: Jaume Fabregat i Fillet

Marta Ginovart i Gisbert

Justificacid i objectius

La materia "Calcul", com totes les altres de
la carrera, ha d'incloure uns continguts gue ajudin a 1'ac-
tual estudiant a desenvolupar la seva futura activitat pro-
fessional com a enginyer.

La limitacidé de temps, la voluntat de no
sobrecarregar de feina als alumnes, 1 altres motius, no
permeten una gran extensié del temari. Per altra “banda,
com que l'assignatura forma part d'un espai comd a totes
les especialitats ha de tenir un caire general.

Des d'una vessant diferent, wval dir que
la desigual i més aviat reduida formacidé matematica amb
la que arriben els estudiants de COU o FP demana gue una
part del temps es dediqui a una tasca de revisié 1 aprofo-
diment en aspectes Jja introduits amb anterioritat, per
tal de poder garantir millor gque assoleixin uns minims
guan passin a cursos superiors.

Els temes es presenten a 1l'estudiant amb
un enfocament fresc i actual. L'alumne trobara una gran
varietat de questions que el poden atraure.

Donat l'ampli marc del domini de la +teécnica
en gue presenten interes els temes del calcul integral
es fa esment especial del dit punt, explicant-se métodes
d'integracid, i1 presentant-se nombrosos exercicis i proble-
mes d'aplicacid, sobretot de l'area fisica. També es tracta
amb énfasi particular el tema de les equacions diferencials
ordinaries, no des de les solucions numérigques, sino des
de l'estudi dels principis d'aquesta disciplina, trobant
solucions analitiques.

Vista la importancia que té per a un técnic
la questid econdmica, i atés el caracter reduit que 1'actual
pla atorga als ensenyaments amb 1l'esmentat contingut s'apro-
fita una part del curs per introduir de forma directa o in-
directa a l'estudiant en el mén de l'economia, dintre d'as-
pectes en els gue hi ha un contacte amb l'ambit de la ma-
tematica.



Coneixements previs

Es consideren, en principi, com coneixements
previs, dintre d'aquest ambit, els que corresponen a l'en-
senyanca de la matematica a EGB, 1 a BUP i COU (o FP)

Una part dels esmentats "Coneixements pre-
vis", segons es pot ben be observar en el programa adjunt,
seran objecte d'un procés de revisid. Perd convé dir a l'es-
tudiant que com que es tracta d'un repas, el seu planteja-
ment en el centre no haurd de ser com el d'una primera pre-
sentacidé sino més aviat com el d'un breu record que en per-
meti 1l'aprofitament posterior. Per agquesta rad resulta
adient que 1l'alumne gque no compti actualment mab els dits
coneixements procuri personalment obtenir-los, si més no al
nivell basic que 1li permeti un ulterior desplegament.

A tall d'exemple s'exposen en particular
els seglents punts:

GEOMETRIA

. Arees basiques
. Volums béasics
. Simetries

. Cbobniques

CALCUL DIFERENCIAL

. Els nombres reals

. Funcions elementals

. Limits

. Continuitat

. Derivades

. Zeros i signe de funcions

. Monotonia

. Maxims i minims

. Concavitat

. Grafics

. Aplicacions diverses de les derivades
. Resolucidé d'equacions

. Resolucié d'inequacions

. Aproximacid local de funcions mitjancant polinomis
. Férmula de Taylor



NOCIONS DE CALCUL INTEGRAL

. Vinculacid entre area i integral

. Primitives basiques

. Regla de Barrow

. Aplicacions geométrigques de la integral



PROGRAMA

A) CALCUL INTEGRAL D'UNA VARIABLE

Lligé 1.- INTRODUCCIO A LES PRIMITIVES
Presentacidé. Regles elemantals. Primitives immediates.

Llicd 2.- PRIMITIVES QUASI IMMEDIATES
Completant un trinomi al quadrat perfecte. Extensid dels
supdsits arctg 1 arcsin.

Llicé 3.- PRIMITIVITZACIQO PER COMPOSICIO: GENERALITATS
Regla de la composicidé o substitucid. Situacions generals.

Llicé 4.- PRIMITIVITZACIO PER COMPOSICIQO: US DE TRIGONOME-

TRIQUES ’ .
Funcions dels tipus (512-‘—x2)ir2 , (xz—az):t2 , (a2+x2)iz

i analegs.

Lligé 5.- PRIMITIVITZACIQ DE FUNCIONS AMB UN BLOC POLINOMIC

DE SEGON GRAU
Completant el trinomi al guadrat perfecte. Fent Gs de compo-

sicions trigonométriques.

Lligd 6.- PRIMITIVITZACIO DE FUNCIONS TRIGONOMETRIQUES
Cas de potencies de funcions trigonométriques. Us de rela-
cions trigonometrigues.

Lligé 7.— PRIMITIVITZACIQO DE FUNCIONS RACIONALS
Cas de funcions racionals improdpies. Cas de funcions racio-
nals propies.

Lligd 8.- PRIMITIVITZACIO PER PARTS
Regla del producte. Férmules de reducciéb.

Llicd 9.- ESTUDI DEL MOVIMENT

Caiguda lliure. Velocitat i derivada. Interpretacidé geométri-
ca de la derivada. Distancia recorreguda i concepte d'inte-
gral. La notacid de Leibniz. Conclusid. Exercicis.

Lligd 10.- CALCUL D'AREES I CONCEPTE D'INTEGRAL

Arees de poligons. Area sota el grafic d'una parabola. La
notacid® d'integral definida. El1 teorema fonamental del
calcul.

Llicé 11.- PROBLEMES D'APLICACIO DEL CALCUL  INTEGRAL (1)
Distancies. Angles. Eguacions de corbes. Funcions temporals




(nombres de bacteries, substancies transformades en reaccions
guimigques). Temps de buidats.

Lligd 12.- PROBLEMES D'APLICACIO DEL CALCUL INTEGRAL (2)
Area d'una regié compresa entre dues corbes. Vclums de
solids de revolucid. Volums de cossos de seccions conegudes.
Moments, centres de massa i centres geometrics. Longituds
d'arcs de grafics. Arees de superficies de revolucid. Forces
exercides per fluids. Treballs de forces variables.

B) EQUACIONS DIFERENCIALS ORDINARIES

Llicé 13.- INTRODUCCIO A LES EDOS
La formacid de les equacions diferencials. Formes varies de

les seves solucions

Llicdé 14.- EDOS DE PRIMER ORDRE I PRIMER GRAU
Separables. Homogénies. Exactes. Factor integrant. Lineals
(resoltes per f.i 1 per wvariacid de parametre). Bernouilli

Llicé 15.- EDOS DE PRIMER ORDRE I GRAU SUPERIOR
Resolucid per a y'. Altres métodes de resolucid. Aplicacions.

" Llicd 16.- EDOS DE SEGON ORDRE

" Homogénies amb coeficients constants. Integrals particulars.
Alguns métodes especials. Variacid de parametres. Canvi
de variable. Problemes de fisica.

L1icd 17.~- EQUACIONS DIFERENCIALS SIMULTANIES
Solucid. Us de matrius. Analisi del pla fase. Modes normals.

Llicd 18.- UTILITZACIO DE SERIES
Desenvolupament d'algunes funcions. Solucions en serie de
po-téncies. Intervencid de logaritmes.

Llicd 19.- TRANSFORMADA DE LAPLACE
La transformada de Laplace i les seves inverses. Us per a re-
solucid d'edos.

C) MATEMATICA ECONOMICA

Llicd 20. INTERES SIMPLE I COMPOST
Interés del capital. Capitalitzacidé simple i  composta.

Llicd 21.- RENDES ORDINARIES Generalitats. Muntant. Valor
actual. Quantia dels termes. Tants. Capitals equivalents.

Llicdé 22.- ALTRES TIPUS DE RENDES R. prepagables. R.
diferides. R. anticipades. R. perpetues. Altres r.




Llicd 23.- APLICACIONS DE LES RENDES (I) Constitucid de fons
a) amb imposicions d'igual quantia; b)amb imposicions de
diverses gquanties. Valors actuals de costos o guanys futurs

Llicd 24.- APLICACIONS DE LES RENDES (II) Amortitzacid de
credits: quantia dels termes, capitals vius, capitals Jja
amortitzats, quadres d'amortitzacid. Amortitzacid amb quotes
fixes. Amortitzacidé amb quotes variables.

Llicé 25.- FUNCIONS PRODUCTIVES D'UNA VARIABLE Presentacid.
Terminologia. Taules de valors. Assignacié de funcions.
Ajust per minims quadrats. Interpolacidé de polinomis. Maxims
i minims. Optims de les funcions productives técnigques. Op-
timsde les funcions productives econdmiques. Supdsits parti-
culars.

L1licd 26.- FUNCIONS PRODUCTIVES DE VARIES VARIABLES Termino-
logia. Taules de valors. Ajust. Isoguantes. Isoclines.
Maxims i minims. Extrems técnics. Extrems economics.




Méetode de gqualificacid

Hi haura tres examens trimestrals, cadascun dels quals correspondra
a un dels tres blocs tematics:

Calcul integral

1

[

Equacions diferencials ordinaries

Matematica econdmica

Si la nota obtinguda en tots ells és igual o superior a "5"
es tindrad un aprovat per curs, i no serd obligatori presen-
tar-se a examen final.

Si d'alguna(es) de les parts no es te nota, o© aguesta(es)
és(sén) inferior(s) a "5", sera necessari presentar-se
el dia de l'examen final a la(es) part(s) previament no
superada(es) per a poder aprovar l'assignatura.

La qualificacid de la convocatoria.de juny s'obtindra tenint R
com a referéncia el promig de les notes de les tres parts. ;
L'assignatura quedara globalment aprovada o suspesa.

A la prova de setembre els alumnes s'examinaran de tot el
programa Ssencer.

Una part dels examens podra ésser tipus test, qualificada
automadticament per ordinador. Caldra per a desplegar-la fer
servir un llapis HB, i portar el DNI.

A més dels examens assenyalats podrd establir-se una prova
de coneilxements previs, existint la possibilitat de que
es fixi gue hagi d'esser superada com a condicié previa
per aprovar l'assignatura. '



Bibliografia

*

Abreu i altres, Calculo diferencial e integral 1, Introduccidn
a los conceptos de célculo, Limusa, 1983

Anton, Calculo y geometria analitica, Limusa, México,
1984

Ballestero, Principios de economia de la empresa, Alianza,
Madrid, 1979

Cartas, Problemas resuzltos de célculo integral, Limusa, México,
1987

Cissell, Matem&ticas financieras, CECSA, Méxic, 1978

Fabregat, Algebra basica. Problemas resueltos, Fabregat, L'Hospit
1987

Heading, Ecuaciones diferenciales ordinarias, Limusa, México,
1974

g i

Larson-Hostetler, Célculo y gometria analitica, McGraw
Hill, Madrid, 1985

Stein, Céalculo y geometria analitica, McGraw Hill, Madrid,
1982

Altres 1llibrets, de produccidé interna del Departament,
que es poden trobar a la Biblioteca, s6é6n:

Dalmau-Fabregat-Ginovart-Martinez-Valero,
Material didactic 80 i seg.

Fabregat, EDOs
Fabregat, Integrals

Fabregat, Problemes manuscrits de calcul

També es pot trobar a la Biblioteca

Pazos, Funciones de produccidén, (Fascicle de CEPADE)

Gil, Funciones productivas agrarias. Estudio y aplicacidn
segln grados, (Treball de final de carrera)
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DIBUIX 1 Sistemes de Representacid.
OBJECTIUS de 1'Assignatura:

Aquesta assignatura es proposa preparar als alumnes
de primer curs d'Enginyeria Técnica Agricola, per a poder
estudiar les assignatures d'especialitat on el dibuix es un
mitja. Per aixd es faran prioritariament exercicis relacio-

nats amb elles.

El nivell de preparacid que es preten assolir, ha de
ser necesriament digne, tenint en compte que els alumnes han
de poder, en acabar el tercer curs, elaborar projectes, in-
formes i estudis cientifics i técnics, com correspon a un
Enginyer Técnic Agricola.

Considerant dons, la quantitat de feina a fer, re-
flectida en el programa, es demanara un nivell de coneixe-
ments i d'habilitat minima a 1l'inici del curs.

s L L s o o o o e o B B B R i I o o o T oF S S SRS S

REQUERIMENTS MINIMS

AQUESTS REQUERIMENTS PREVIS SERAN OBJECTE D.UNA PRO-
VA DE CONTROL A COMENCAMENT DE CURS.

- Coneixement del instruments de dibuix.

- Rotulacid a ma.

- Geometria: Punt, 1linia, pla, wvolum.
Angles, poligons, cossos: Definicions, Perimetres, Arees.
Semblances. Teorema de Tales. Escales.

" - Construccions geométriques elementals.

Angles (maneix d'escaire i cartabd)
Divisidé d'un segment, d'un poligon, d'un angle, etc.
Diferencia d'angles, Bisectriu, Construccié d'angles amb
cmpas, Mitja proporcional. ‘

- Triangles i guadrilaters. Poligons regulars.

- Inversid, tangéncies i rectificacions.

- Enllag¢ de linies.

- Normalitzacid. Formats, linies, acotacid.

Bibliografia:

- RODRIGUEZ DE ABAJO, F.J. y ALVAREZ BENGOA, Victor.
Curso de Dibulo Geométrico y Crogquizacidn, Alcoy 1981. Edi-
torial Marfil (Temes: de 1'1l al 9 i del 20 al 24).

- DIBUIX 1988-89 - Opuscle fotocopiat.

R B R



PROGRAMA DE L'ASSIGNATURE: .
DIBUIX I SISTEMES DE REPRESENTACIO.

TEMA 1 CROQUIS :
Definicidé, utilitat, forma de crogquitzar.

comparaci® amb l'esbog¢. Us i maneix del llapis.

Elements grafics. punt, linia, pla, volum,
temps. Relacions i1 composiciéns.
Exercici 1 - Dibuix a ma algada de diferents elements

grafics i d'un objecte senzill.

TEMA 2 DIBUIX
Definicié¢, utilitat i aplicacidé a la carre-

ra. Clases de dibuix. Dibuix analitic. Dibuix de projec-
tes. Dibuix artistic. INSTRUMENTS. Utilitzacidb.
Exercici 2 - Analisi grafic de dues formes complexes. Anali-

si afectiu. Analisi formal. Analisi de contingut. Conclusid.

TEMA 3 NORMES

Definicid, justificacid i histdoria. Normes
que afecten al dibuix. ROTULACIO: Normes 1 procediment.
Exercici 3 - Lamina DIN:Al: Planol acotat, curvar a llapis i

a tinta, dibuixar diferents elements topografics. Definir el
requadre, el caixeti i plegar-1'ho.
Exercici 4 - Lamina de ?&tolacid.

ler EXAMEN PARCIAL

TEMA 4 GEOMETRIA
Construccions geométrigues elemnetals.

Triangles, Quadrilaters, Poligons,Inversié, Tangeéncia y Rec-
tificacions. Enllag de linies.

Exercici 5 - Propostes de diseny d'una lletra. Escollir-ne
una y geometritzar-1la. , _
Exercici 6 - Dibuix dels plénols d'una obra d'enginyeria de
reg.

Exercici 7 - Dibuix dels planols d'una maquina agricola.

TEMA 5 RELACIONS
Igualtat i equivaléncia. Semblanga i Sime-

tria.
Exercici 8 - Canvi de diédric a axonométric: ermita.
Exercici 9 - Canvi de diédric a axonométric: granja.

TEMA 6 TRANSFORMACIONS
Homologia, Afinitat. Estudi de 1la Elipse.

Exercici 10 - Transformacions de rectéangles, cubs i circum-
feréncies.

Exercici 11 - Planol d'una casa aillada o construccid munu-
mental.

Crogquis i planta.

2on EXAMEN PARCIAL




TEMA 7 DESCRIPTIVA

Clasificacié dels Sistemes de Represenacid:
Diedric, axonomé&tric, c¢bénic. Caracteristiques principals
i aplicacions.
Exercici 12 - Dibuix d'una pega: Esbog¢, croquis, planols, i
axonometries.
Exercici 13 - Planol casa. Algats i seccions.

TEMA 8 AXONOMETRIES
’ Axonometria militar,axonometria caballera.

Exercici 14 - Casa. Axonometries militar i caballera.
Exercici 15 - Casa. Isometria.

TEMA 9 CONICA
Perspectiva cénica.
Exercici 16 - Casa. Perspectiva coénica.

TEMA 10 OFICINA TECNICA

' Iniciacié a la oficina técnica. Projectes,
Informes i peritatjes. Estructura, métodes, aplicacions i
documentacid. <
Exercici 17 - Casa. Estat de medicions.

3er EXAMEN PARCIAL .
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ORGANITZACIO DE L'ASSIGNATURA

- Professor: Joaguim Rovira i Guardia

de classe - Dues hores setmanals.
a casa (recomenat) Quatre hores setmanals.

Horari:

Organitzacid dels grups:
A.l1 (A-L) dillums 11.30 a 1.30 mati
A.2 (M-Z) dijous 3.00 a 5.00 tarde
B.1l (A-L) dillums 3.00 a 5.00 tarde
B.2 (M-Z) dijous 5.00 a 7.00 tarde
C.1 (A-L) dimarts 8.00 a 10.00 mati
C.2 (M.Z) dilliums 6.30 a 8.30 tarde

Tauler portatil de 40 x 50cm.amb

amb paralex de 50cm.

Escaire i cartab® no biselats, de 30cm.
Regla graduada de b50cm. Llapis o porta
mines de 0.5 mm. duresa HB.

Fulls paper "Croquis" DIN A3 (29.7 x
42cm. )

Material:

e e o o N S S S e B
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BIOLOGIA

Hores d'ensenyament tedric: 4 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 2 h/setmana de laboratori
1 h/setmana de camp (agrupades
cada tres setmanes).

Pel que fa als cicles bioldgics, s'informard oportunament
als .alumnes sobre les condicions del seu seguiment.

Professors: F. Casafias, A.M. Verdt, A. Almirall, M.T. Mas.

OBJECTIUS I ORGANITZACIO DE L'ASSIGNATURA

L'objectiu del curs és adquirir els coneixements
basics de Botanica i Zoologia necessaris per comprendre les
assignatures técniques relacionades amb aquestes &arees de
coneixement. Es procura que la docéncia tingui una component
important de relacid directa amb el material bioldgic, per
tal de facilitar la memoritzacidé de la terminologia i fixar
els conceptes sobre exemplars vius sempre que sigui possi-
ble. Per iniciar adeguadament el curs cal tenir els.coneixe-
ments previs impartits al COU. Tot i aixd s'inclouen en
els guions de practiques resums recordatoris d'aspectes
de Citologia i Genética.

Ja que la divisid® entre classes de teoria i classes
de practiques és només un artifici necessari, generat per
la gran guantitat d'alumnes, la matéria de 1l'assignatura
és considerada com una sola unitat que simplement es tracta
des de diversos punts de vista.

El métode d'avaluacid emprat és el d'examens quatri-
mestrals lliberatoris, sobre la materia general dels temaris
de l'assignatura. Adicionalment i1 de manera voluntaria,
es pot complementar 1l'avaluacid® amb la presentaci® d'un
informe sobre el seguiment de cicles bioldgics, la presenta-
cid i examen d'un Herbari, i/o la presentacidé i examen
d'un Insectari.

Cap de les activitats docents organitzades per
l'assignatura es considerada com d'assisténcia obligatodria,
de manera que la superacid dels examens és l'tinica condiciéd
indispensable per aprovar 1l'assignatura.



PROGRAMA D'ENSENYAMENT TEORIC

BOTANICA (2 HORES SETMANALS)

0.- Introduccid: Botanica i Agricultura. Diversitat d'orga-
nismes 1 nivells d'organitzacid. El1 concepte d'espécie.
Els grups "botanics" i llur relacid filogenética. Els
Regnes dels Protistes, dels Fongs i de les Plantes (o el
gue anteriorment s'anomenava Regne Vegetal).

REGNE DE LES PLANTES

1.- Els Espermatdfits o plantes amb llavor (Gimnospermes i
Angiospermes): El cos vegetatiu (Morfologia externa). La
cél.lula vegetal. Diferenciacid cel.lular. Tipus cel.lu-
lars, teixits i creixement primari de les tiges. Creixe-
ment secundari i modificacions de 1les tiges. Arrels.
Fulles.

2.~ Estructura reproduccid de les BAngiospermes: La flor.
Pol.linitzacid. Cicle vital d'una Angiosperma. E1 fruit.
La llavor. Diseminacid de la llavor. Histdria evolutiva
de les Angiospermes. Les Angiospermes 1 la coevolucid
biogquimica. -

3.- Alguns elements pér.interpretar l'origen dels espermété—
fits: (1) els Pteriddfits (per exemple, les falgueres).

4.- Alguns elements per interpretar l'origen dels espermatd-
fits: (2) Els Bridofits (per exemple, les molses).

REGNE DELS FONGS I DELS PROTISTES

5.- Els fongs: Un grup controvertit a 1'hora de considerar
llur posicid filogenética, i d'elevat interés agricola.
Morfologia i biologia en relacié a 1llur estratégia
d'obtencid d'energia. El1 paper dels fongs en la circula-
cid de nutrients en els ecosistemes terrestres. Els
fongs fitoparasits. Alguns exemples de cicles bioldgics
il.lustratius.

6.- Les algues: Organismes unicel.lulars i pluricel.lulars,
fonamentalment aquatics. Alguns exemples de cicles bio-
logics il.lustratius.




ZOOLOGIA (2 Hores setmanals)

l.- Introduccié a la Zoologia. Funcionament basic de la
cél.lula animal. Significat de 1'agrupacidé cel.lular
en els animals..- Constancia del medi intern (homeostasi).

2.- Multiplicacid6 i desenvolupament dels organismes animals.
Nomenclatura zooldgica. Principals grups taxonomics
animals i la seva filogénia.

3.- Histologia animal. Significat dels diversos teixits
en el procés evolutiu.

4.- Els protozous. Organismes Protistes que estudiem amb
els Animals.

5.- Platelmints i Nematelmints. BAnél.lids i Mol.luscs.

"6.- BArtroéopodes. Aracnids i Insectes.

7.- Cordats i Vertebrats. Caracteristiques generals.

8.- Organografia de les Aus i els Mamifers. Tegument,
sistema digestiu, sistema circulatori i sang, sistema
respiratori, sistema excretor, sistema esquelétic,
i sistema endocri.

9.- Conceptes basics de Genética. Fonts de wvariabilitat
entre organismes. Mecanismes que generen variabilitat
genética entre organismes.

10.- Caracters de variabilitat discontinua. Lleis de Mendel.

Desviacions de la segona llei de Mendel: lligament
i entrecreuament. '
11.- Heréncia del sexe. Heréncia lligada al sexe.




'ENSENYAMENT PRACTIC

PROGRAMA D

ori

A/ Laborat

Practica 1
Practiques
Practiques
Practiques
Practica 9
Practica 1
Practiques
Practiques
Practiques
Practiques
Practiques

B/ Camp

Practica 1

Practica

wPractica

2
Practica 3
4
+Practica b5

Practica 6
7

.- Microscopia. (2 hores)

2,1 3.- Microbiologia (4 hores)

4,5,1 6.- Histologia Vegetal (6 hores)

7,1 8.- Histologia Animal (4 hores)

.- Platelmints, Nematelmints i Anélids (2 hores)
0.- Gasterdpods, Acars i Crustacis (2 hores)
11,12,i 13.- Botéanica Sistematica (6 hores)
14,15,1i 16.- Insectes (6 hores)

17,18,19,20,i 21.- Botanica Sistematica (10 hores)
22,23,i 24.- Fongs (6 hores)

25,26,1 27.- Vertebrats (6 hores)

.- Els Organs vegetatius de les plantes superiors
(3 hores)

.- Males herbes i conreus, I (3 hores)

.- Males herbes i conreus, II (3 hores)

.- Males herbes ds‘genreus, III (3 hores)

.- Males herbes i¥‘conreus, IV Animals dels camps

de conreu I (3 hores).
.~ Animals dels camps de conreu, II (3 hores)

Practica 7.- Animals dels camps de conreu, III (3 hores)
C/ Cicles biolodgics

Cicle 1.- Fongs (Girgoles)

Cicle 2.- Fongs (Esclerotinies)

Cicle 3.- Espermatofits (Papilionacies)

Cicle 4.- Espermatdfits (Graminies)

Cicle 5.- Nematodes fitdéfags

Cicle 6.- Anel.lids (Cucs de terra)

Cicle 7.- Mol.luscs (Cargols)

Cicle 8.- Crustacis (Paparoles)

Cicle 9.- Acars (Aranya roja)

Cicle 10.- Insectes ametaboles (Lepisma sp.)
Cicle 11.- Insectes hemimetdboles (Llagostes)
Cicle 12.- Insectes holometaboles (Escarabats)
Cicle 13.- Insectes holometaboles (Papallones)

=
N
1

Cicle

Insectes hemimetaboles (Pugons)



Cicle 15.- Vertebrats (Peixos)
Cicle 16.- Vertebrats (Guatlles)
Cicle 17.- Vertebrats (Rates)
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INGLES 1

Horas de clase. 3 horas semanales

Profesores: Leo J. Farrell y S. M. Rehecho

LAS CLASES DE INGLES 1 SE IMPARTEN EN DOS NIVELES:

A) "ORDINARY" (INICIADOS)
B) "INTERMEDIATE" (INTERMEDIO-AVANZADO)

EL PRIMER DIA DE CLASE TODOS LOS ALUMNOS DE PRIMERO REALIZARAN UN
TEST PARA SITUARLOS EN EL NIVEL ADECUADO.

PARA EIL NIVEL "ORDINARY" SE RECOMIENDA TENER UN DOMINIO RAZONABLE
DE LO SIGUIENTE:

~ TO BE (+ Question + Negative)

- DEMONSTRATIVES (+ Question + negative)

- THERE IS/ARE

- SAXON GENITIVE

- SOME (+ Question + Negative)

- WHICH/WHAT

- IMPERATIVES

- PERSONAL PRONOUNS COMFLEMENT

- CAN (+ Question + Negative)

~ TIMES

- TO HAVE (+ Question + Negative)

- HOW MUCH/MANY

- POSSESSIVE PRONOUNS

- PRESENT CONTINUOUS

- DAYS OF THE WEEK

~ TOO/EITHER

- TO BE GOING TO + INFINITIVE (+ Question + Negative)
- TO LIKE (+ Question + Negative)

- SIMPLE PRESENT (Everyday habits) (+ Question + Negatlve)
~ SIMPLE PRESENT + FREQUENCY ADVERBS (+ Question + Negative)
- SIMPLE PRESENT / PRESENT CONTINUQUS

- SIMPLE PAST OF TO BE (+ Question + Negative)

- SIMPLE PAST OF TO HAVE (+ Question + Negative)

~ SIMPLE PAST OF REGULAR VERBS (+ Question + Negative)
- SIMPLE PAST OF IRREGULAR VERBS (+ Question + Negative)
- SIMPLE PAST + ADVERBS OF MANNER

- SIMPLE PAST + AGO

~ COULD (Question + Negative)

-~ MUST / MUSTN'T / NEEDN'T (+ Question + Negative)

- PRESENT PERFECT

- JUST / ALREADY

-~ TOO MUCH / TOO MANY / NOT ENOUGH



- PRESENT PERFECT / SIMPLE PAST

A)

COMPARATIVES AND SUPERLATIVES
FUTURE TENSE

El curso "ordinary" se diferencia del curso superior en que el
primero se propone desarrollar la capacidad receptiva del
alumno hacia materias en inglés, es decir que el estudiante
entenderéd el inglés hablado sin poder siempre intervenir oral-
mente, y en cuanto al idioma escrito tendrd un buen nivel de
comprensién y a la vez se habréd iniciado en la composicidn en
inglés.

B) En cambio, en el curso superior se supone un adecuado dominio
de la capacidad receptiva y se trabajarédn las técnicas produc-
tivas, fluidez oral activa y la exposicidn clara y ordenada de
ideas por escrito.

PROGRUAMA

A) Curso "ORDINARY" (3 horas semanales)

UNIT 1

Structures Examples

Passive voice Sir Anthony Blything was kidnapped.

Question types a) How o0ld was the man?

What kind of build?
b) Was he tall?
Conditionals: type 1 If you value your husband's 1life, you

will...

Direct/indirect speech 'I think I whould explain...'

Inspector Croft explained that...

Imperatives Go ahead, Control.

UNIT 2

Structures Examples

Passive voice a game played on a field

Necessity/impossibility It must be./ It can't be.



Present simple:
a) with verbs of
liking, etc
b) as habit
Too/not enough

Present Perfect for
experiences

Reported speech
patterns
UNIT 3

Structures

Comparatives/super-
latives

Might (have been)

UNIT 4

Structures

Contrast between
present perfect/

past simple / present
simple / present pro-

gressive
Prepositions

Imperatives

Passive voice

UNIT 5

Structures

Time adverbials

I hate it.
Do you watch...?

I'm too fat./I'm not brave enough.

I have seen it sometimes.
I have been up in a glider.

She said she loved watching it.

Examples

We thought it was safer...

He might have been eaten by cannibals.

Examples

He has pitched his tent, so now...
He went to Junior Secondary School.
Sitolée plays the recorder.

Miss Betti is talking to James.

under, between, in the corner, alongside

Hold your book...
Rest your eyes...

Sterile towels and dressings were unpac-
ked.

Examples

first, then, a short +time 1later, when,
before, just as



Simple past

Conversation fillers

UNIT 6

Structures

Interrogatives

Present simple for
future plans

Verbs of liking/dis-

liking/starting/stop-

ping/continuing/re-

collection/intention,

etc. followed by -ing

UNIT 7

Structures

Present perfect

Sequence of past events

Past simple

UNIT 8

Structures

Passive voice
Contrast between pre-
sent perfect/past

simple

Contrast between past
simple/past passive

UNIT 9

she screamed...

well... in fact... you see...

Examples
Who? Where? How? What? Which?

We get to Athens late on Monday night.
We take a bus and ship to Karistos.

I prefer sitting inside.

I keep wasting time.

I remember taking photographs.

Examples
I've sprained my ankle.

When we called at vyour home, vyou had
just gone off to Spain.

Our daughter feel off a slide and started
vomiting.

Examples
A man was seriously injured.

Mr Arden has done a lot to improve the
house.
He had new locks put in in 1977.

He got married in 1962.
In 1976 he was caught stealing from
a shop.



Structures

Complex subjects

Pseudo-cleft cons-
tructions

Comparatives

Conditionals: type 1

Conditionals: type 3

UNIT 10

Expressions

Questions types

Passive voice/pseudo
passives (People...)

Post-nominal modifi-
cation
UNIT 11

Structures

Positional expressions

Need

Conditionals: type 1

Had better be/should
be/ought to be

Conditionals: type 3

Examples
One of the advantages of putting the
hospital in Zone C is...

What I 1like aboﬁt putting the Museum

in Zone D is...
It's nearer the shops.

If we put the Secondary School 1in Zone
B, it will cost too much.

r

If you hadn't built the hospital near
the airport, we would not have to put up
with the noise.

Examples

How many...7?
Where...?
Why...7?

It was hoped the tramps would disappear.
People hoped the tramps would disappear.

It's a bare room, decorated with a few
'Jesus' posters.

Examples

facing

in front of

the third one along on the right
next to

They'll need the ladder for...

If they want to get into the first floor,
they'll need a ladder.

The driver ought +to be Dennis Wright,
because he has a garage.
If they had gone through the cellar,

it would have taken too long.



UNIT 12

Structures

Pseudo-cleft cons-

Examples

What he wants to do is...

tructions What we need is...
Willing/prepared/able The Dutch are prepared to offer funds.
+ infinitive

UNIT 13

Structures Examples

Time adverbials once a week
every Thurday night
for twenty years

Comparatives/super- more exhilarating

latives more demanding

the most abstract sculpture
the next cheapest thing

BIBLIOGRAFIA: R

LIBRO DE TEXTO:
FRANCOISE GRELLET ET AL. QUARTET 1. (Student's book + Grammar

workbook). Oxford University Press.

B) Curso "Intermediate” (3 horas semanales)

- Técnicas sencillas de redaccidn. Como norma se exi-
giréd la entrega de una redaccién semanal.

- Proposiciones causales con "who, whose,which,where."

- Formas comparativas vy superlativas de adjetivos vy
adverbios.

- Adverbios de modo.

- "Too, enough".

- Proposiciones temporales de
tado y condicidn.

intenciodén, contraste, resul

- Los auxiliares modales:"should, ought +to, have to,-
needn't, may, must" en infinitivo o infinitivo perfec-
to.

- El pasado simple y el pasado continuo: el presente per-
fecto y el pasado simple.

- El pasado con "will", y con el presente continuo.

- "Wish"+ pasado simple/"would"/pasado perfecto.

- "Used to".
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MICROBIOLOGIA GENERAL I DELS ALIMENTS
‘Segon Curs d'IndGstries Agraries
PROGRAMA

Professors de teoria: Josep Sancho i Rosa Carbd
Professors de practiques: Josep Sancho i Rosa Carbé

BLOC 1. EL MON MICROBIA: ESTRUCTURA I FUNCIO

TEMA 1. NIVELLS D'ORGANITZACIO

Llico 1

Pregsentacid i evolucid historica de la microbiclogia.

La organitzacid protofitica. Procariotes i eucariotes. Virus.
Abast 1 camps d'aplicacid de la microbiologia. Abast de
l'assignatura.

Lligd 2.

Organitzacido i funcions dels microorganismes pro- i eucariotes.
Genoma i hereéencia. Ribosomes. Microtibuls. Citoplasma i organuls
citoplasmatics. Fendmens de membrana: endocitosi i exocitosi.
Osmorregulacid. Moviment.

BLOC 2. DESENVOLUPAMENT: CREIXEMENT I NUTRICIO

TEMA 2. CINETICA DE LES FOBLACIONS MICROBIANES

Llicd 3.

El creixement en medis artificials. Organismes unicel.lulars i
filamentosos. Creizement secondari 1 equilibrat. Creixement de
les poblacions microbianes. Expressid matematica i grafica del
creixement: la corba de creizement. Les formes d'involucio.
Mesura del creixement: mesures directes 1 indirectes.

Lligd 4.

Eficiéncia del creixement: Rendiment. Cultiu sincrénic.
Influencia dels nutrients en el creixement. Cultiu continu.
Expressi® matematica. Problemes 1 desviacions. Energia de
manteniment.

Lligd 5.

Nutricidé. Necessitats pel desenvolupament: Fonts d'energia.
Fonts de carboni plastic. Fonts de nitrégen i sofre. Requeriments
de minerals. Aceptors finals d'electrons. Factors de creixement.
El medi de cultiu: composicid i utilitzacid.

Lligo 6.

Factors Medials. Factors Extrinsecs: Temperatura. Desviacions al
comportament tipic. Us de 1la temperatura com a control de
creixement. Factors Intrinsecs: pH 1 acidesa Comportament i
supervivéncia en situacions extremes. El1 pH dels aliments.
Modificacidéns degudes a l'activitat microbiana. Activitat
d'aigua. Halofilia i xerofilia. Potencial redox: Toxicitat 1
relacions dels organismes amb 1'oxigen.




BLOC 3. PROTISTES SUPERIOCRS o EUCARIQTES

TEMA 3.

Lligd 7.

Les Algues. Caracteristiques principals: Morfologia. Pigments.
Movilitat. Reproduccid. Nutricid Classificacié sistematica.
Evolucié: L'origen dels protozous. Distribucid natural i
importancia econdomica de les algues.

TEMA 4.

Llico 8.

Els Protozous. Caracteristiques principals: Morfologia.
Estructures cél.lulars. Movilitat. Reproduccio. Nutricio.

Ecologia i distribucid natural. Classificacidé sistematica.
Flagel.lats o mastigdfors. Amiboids o rizdépods. Cil.liats o
ciliéfors.Patogeénia

TEMA 5.

Lligo 9.

Els Fongs. Caracteristiques principals: Morfologia i estructura
cel.lular, Fisiologia 1 nutricio. Reproduccid. Ecologia:

Distribucid natural i patogénia. Classificacidé sistematica. Els
fongs inferiors: Ficomicets aquatics 1 terrestris. Els fongs
superiors: Ascomicets i1 Basidiomicets. '

Lligod 10. -

Els Fongs. 7Els fongs imperfectes: Deuteromicets. Els fongs
mucosos: Mixomicets. Els fongs unicel.lulars: Llevats.
Caracteristiques 1 importancia industrial. Morfologia i
estructura cel.lular. Reproduccid. Fisiologia i ecologia.

Classificacio sistematica. Usos 1 aplicacions: Las fermentacions.

BLOC 4. PROTISTES INFERIQRS o PROCARIOTES

TEMA 6.

Llico 11

Els Bacteris. Morfologia i estructura: Tamany. Paret cel lular.
Caracteristiques tintorials. Envolcalls i estructures externes.
Membrana: mesosomes i cromatdfors. Citoplasma: ribosomes, altres
organuls 1 inclusions. Fisiologia i nutricié. Distribuciod natural
i ecologia: Patogenia.

Lligo 12
Els Bacteris. El1 genédfor. Reproduccidé i fTipus morfologics.
Reproduccid cel lular. Tipus morfologics. Variabilitat i

herencia: Bases i1 possibilitats de 1'enginyeria genética.
Movilitat: flagells i altres mecanismes de moviment. Moviments
colonials. Quimiotaxis.

TEMA 7. LES FORMES D'ANABIOSI BACTERIANES

Llico 13

Tipus 1 formes d'anablosi. Capes protectores. Endospores:
Formacié. Induccid i regulacid de l'esporulacid: Resistencia als
agents externs. Significat natural de les formes d'anabiosi.
Altres formes residuals o de resisténcia: Cists. Quists. Espores.




TEMA 8. TAXONOMIA BACTERIANA

Llico 14.
Sistematica bacteriana. Problemes de 1l'ordinacidé taxondomica: El
concepte de 1'espécie en els bacteris. Nous plantejaments

sistematics. L'actual sistematica: la 9a Edicid del Beérgey's
Manual.

Lligd 15.
Sistematica. Tenericutes. Bacteris sense paret: Micoplasmes o
mollicutes. Mendosicutes. Bacteris amb paret atipica:

Arqueobacteris. Bacteris del metd. Gracilicutes. Cianobacteris
i bacteris fototrofics. Nitrobacteris i altres quimiocautotrofics.
Mineralitzadors aerobics. Bacteris. apendiculars 1 gemadors.
Bacteris lliscadors 1 amb beina. Fermentadors facultatius: els
entérics. Anaerobis estrictes: Bacteroids 1 sulforreductors.
Espiroquets. Endosimbionts obligats.

Lligco 16.
Sistematica. Firmicutes. Bacteris espordgens. Micrococs. Bacteris
de l'acid lactic. Talobacteris: els actinomicets i d'altres

organismes relacionats. Geéeneres bacterians mes rel-lacionats amb
els aliments. -

BLOC 5. ELS VIRUS

TEMA 9. _

Lligcd 17.

Els Virus. Caracteristiques principals: Morfologia i estructura.
Reproduccid. Diferéncies amb els organismes cel.lulars. Virioids.
Classificacié dels virus. '

Llig¢d 18.

Els Virus. Virus animals. Virus tumorals. Virus Vegetals.
Sintomatologia en la planta. Transmissid. Control de 1'infeccié.
Bacteriéfags. Lisogénia. Micdfags o micovirus. Control 1
destruccid dels virus.

BLOC 6. INTERACCIONS ENTRE ELS MICROORGANISMES 1 ELS ALTRES
ESSERS VIUS.

TEMA 10. RELACIONS DIRECTES ENTRE ELS ORGANISMES

Lligdo 19.

Simbiosi. Necrotrofia i biotrofia. Principals grups de simbionts
microbians. Simbionts autotréfics: Liquens. Fixadors de nitrogen:
Bacteris, cianobacteris i actinomicets. Simbionts del tracte
digestiu: Remugants, no-remugants i1 insectes. Micorrigces. Altres
tipus de simbiosi: Bacteris bioluminiscents. Gnotobiosi.




Llico 20.

Patogenia. Relacions hoste-parasit: Infeccidé. Entrada al hoste.
Interferéncia amb els sistemes defensius. Multiplicacidé "in
vivo". Efecte sobre 1'hoste: Toxines 1 resposta inmunitaria.
Antigens 1 anticossos.

TEMA 11. RELACIONS INDIRECTES.

Llico 21.

Malalties transmeses pels aliments. Generalitats. Infeccions
alimentaries Dbacterianes: Salmonelosi. Shigelosi. Vibriosi.
Altres infeccions alimentaries bacterianes, Infeccions

alimentaries no bacterianes:: Virosis. Infeccions per protozous.
Infeccions per cucs.

Llico 22.

Malalties transmeses pels aliments. Intoxicacions o]
toxoinfeccions alimentaries: Intoxicacions per clostridis.
Intoxicacid estafilococcica. Intoxicacid per Bacillus.
Intoxicacicns per estreptococs i d'altres bacteris.

Intoxcicacions per fongs: Micotoxines.

BLOC_ 7. CONTROﬁ I DESTRUCCIO DELS MICROORGANISMES

TEMA 12. SISTEMES DE CONTROLAR ELS MICROBIS.

Llico 23. ’ E

Necessitat del control. Generalitats i definicid de termes 1
conceptes. Taxa de mort micobiana: Concepte d'esterilitat 1
d'esterilitzacid industrial. Corbes de supervivéncia. Factors que
influeixen en l'accid® antimicrobiana. Classificacid dels agents
de control microbia.

Llico 24.

Control per medis fisics. Neteja mecanica. Filtraci6. Pressiod
osmoética. Dessecacid. Temperatura: Destruccidé térmica dels
microcorganismes. L'autoclau. Controls d'eficacia dels
tractaments. Irradiacié. Llum visible. Radiacidé ultraviolada.
Radiaci® ionitzant. Control d'eficacia i interaccions dels
tractaments.

Llico 25.

Control per medis gquimics. Fenols. Acids organics i inorganics.
Diamidines 1 Dbiguanides. Tenscactius. Alcohols i aldehids.
Colorants i anilides. Haldgens i quinelines. Quimioesterilitzants
gasosos 1 en fase vaporosa. Esterilitzants per 1'industria
alimentaria.

TEMA 13. AVALUACIO DEL CONTROL

Llico 26.

Assatgs d'avaluacid de biocides i1 desinfectants. Principals tipus
d'assatgs: Classificacid. Assatgs "in vitro". Assatgs d'us real.
Neutralitzants dels biocides. Determinacions d'activitat biocida.




TEMA 14. APLICACIONS PRACIIQUES DEL CONTROL

Lligod 27.
Control microbiologic de plagues i1 malalties de les plantes. Els
bioinsecticides bacterians. Els Dbioinsectides wvirics. Els

bioinsecticides fungics. L'antagonismes microbia: Aplicacions
forestals i industrials.

Llico 28.

Control microbioldgic a la industria alimentdria. Analisi dels
riscs 1 control dels punts critics (HACCP) Avantatges del nou
sistema preventiu sobre els tradicionals. Requisits per la seva
implantacié. Monitoritzacid: Exemple practic amb un aliment.

BLOC 8. MICROBIOLOGIA DELS ALIMENTS.
TEMA 15. QUALITAT MICROBIOLOGICA DELS ALIMENTS

Lligo 29.
Microorganismes relacionats amb 1a malmesa dels aliments:
Termodu:zics. Lipolitics. Proteolitics. Pectinclitics.

Acidogeénics. Osmofilics. Haldéfils. Psicrofils. Fongs i llevats
no inclosos en els anteriors.

Lligco 30.

Estudi critic dels marcadors micreobiang en -els aliments:
Definicions. Consideracions metodoldgiques. Significat i wvalor
interpretatiu. Parabola del Mén Peculiar i les MDC's. Mostreig:
Importancia i homogeneitat de les mostres per 1'analisi
microbioloégic.

TEMA 16. ESTUDIS MONOGRAFICS DELS DIFERENTS ALIMENTS.

Lligo 31.

Microbiologia de 1'aigua. Aspectes sanitaris i legals. Indicadors
de contaminacid. Analisi microbiologic: Colimetries,
estreptometries i clostridimetries. D'altres parametres. Aigilies
de circuits industrials., Manteniment de 1l'aigua 1lliure de
microorganismes. :

Lligo 32.

Microbiologia de la carn. Flora inicial. Carn crua. Carn cuita.
Derivats carnics: Embotits. Fermentacid, curat 1 maduracio.
Fiambre=. Salmorres, fumats 1 adobats. Extractes i Dbrous de
carns.

Llicod 33.

Microbiologia de la volateria I els pinsos. Flora inicial. Canals
eviscerats. Pecges senceres. Menuts. Volateria congelada. Derivats
tractats termicament. Derivats deshidratats. Pinsos. Pinsos
d'origen animal homeoterm. Pinsos derivats de peixos. Menjars
prels animals de companyia.

Lligco 34.

Microbiologia de la llet I els derivats lactis. Flora inicial.
Llet crua. Llet comercialitzada. Llet concentrada i en pols.
Gelats. Llets fermentades: Tipus 1 varietats. Formatges:
Produccidi microorganismes gue hi intervenen.




Lligd 35.

Microbiologia dels cus I els ovoproductes. Constitucid i
composicidé de 1l'ou. Flora inicial. Barreres antimicrobianes
naturals. Malmesa de 1l'ou amb closca. Ous liguids i congelats.

Ou dessecat.

Llico 36.

Microbiologia dels productes de la pesca. Flora inicial. Peix
fresc refrigerat. Peix d'aigua dolg¢a. Crustacis frescos. Moluscs
frescos. Peix congelat. Crustacis cuits. Peix enllaunat. Peix
fumat i curats. Derivats fermentats. Index quimic de malmesa.

Llig¢o 37.

Microbiologia de les fruites I verdures. Flora inicial. Vegetals
crus.Vegetals congelats. Vegetals enllaunats. Vegetals secs.
Fruits. Confitats en vinagre ("Encurtidos"): Estudi de les
fermentacions més caracteristiques 1 les seves desviacions.

Llicé 38.
Microbiologia dels sucs I concentrats de vegetals.
Caracteristiques diferencials. Flora inicial. Alteracions

microbianes. Derivats per fermentacid: Vi, cerveses i d'altres
begudes alcohdligues. Estudi de les fermentacions tipigues.

Lligd 39. g

Microbiclogia dels :cereals I els seus derivats. Grans. Flora
inicial. Ensitjat i possibles alteracions microbianes. Farines.
Masses i1 pastes. Pastisseria i panificacid.

Lligé 40.

Microbiologia dels condiments I agssaonaments. Especies: Flora
inicial, tractament i alteracio. Olis i greixos: Flora inicial.
Maioneses. Margarines. Mantegues. Alteracions més freqtents i
possibilitats d'estalvi.

Lligo 41.

Microbiologia del sucre I la confiteria. Microflora inicial del
sucre de canyva 1 del de remolatxa. Alteracions durant el refinat.
Sucre liquid. Cacau i derivats. Grans. Fermentaci¢. Cacau.
Xocolata. Cobertures per pastisseria i confits.

Lligd 42. :

Microbiologia dels altres aliments. Sopes i salses deshidratades.
Amanides. Precuinats congelats. Cuixes de granotes 1 cargols.
Pastissos de carn o verdures. Aigues envasades (minerals o no).

Llicod 43.
Microbiologia dels fermentats exotics. Fermentats d'origen
vegetal: Salsa de soia. Miso. Tempé. Ontjom. Sufa. Natto.
Hamanatto. Idli. Ang-kak. Breu estudi del procés de fermentacio
i dels canvis produits en ells.

Llig6 44.

Microbiologia dels fermentats exotics. Fermentats africans:
Llegums. Cereals. Tubercles. Fermentats d'origen animal: Salses
i pastes de peixos o crustacis. Productes de la pesca
veritablement fermentats. Fermentats orientals de base carnica.
Aspectes nutritius i sanitaris dels fermentats exotics.




BLOC 9. BIOTECNOLOGIA MICROBIANA.

TEMA 17. L'APRFITAMENT DELS MICROORGANISMES.

Llico 45.

Els microorganismes com a productors I transformadors. Produccio
d'aminoacids especifics. Produccidé de proteina (SCP). Produccid
de polimers. Antibidtics, vitamines i enzims. Transformacié dels
esterols. Ensitjats. Amaraments.

Lligoé 46.

Els microorganismes com a eines analitiques. Titulacidé de
substancies amb activitat bioldégica: Antibidétics. Vitamines.
Enzims. Factors que hi intervenen. Métodes més emprats. Andlisi
de carcindgens. Meétodes més emprats 1 limitacions. Analisi
d'ecotoxicitat: Métodes més emprats i limitacions.




PRACTIQUES DE MICROBIOLOGIA

CICLE BASIC O FONAMENTAL

Amb 1l'excusa argumental de aillar 1les diferents
cel.lules de una barreja establerta, 1l'alumne s'ensinistra
en la manipulacid del material de laboratori i eines propies
de la microbiologia, i també en la preparacid de medis de
cultiu i matérial estéril. S'acostuma a les observacions mi-
croscopiques tant en fresc com tenydes dels diferents micro-
bis gue es poden subministrar. Es fan recomptes de cel.lules
viables per diferents metodes i finalment s'assatja de clas-
sificar els microorganismes amb les diferents proves bioqui-
miques més adients a cada cas. Aquesta practica ocupa més o
menys to*s els matins de una setmana i cal fer-la seguida.
Els grups d'alumnes no podran superar les 15 persones i no
més es fa un cop al primer trimestre per a cada alumne.

CICLE DE CONFIRMACIQ. Es fa durant el segon trimestre i
també té una duracidé semblant al c¢icle fonamental: els
matins de tota una setmana i seguits. Els alumnes no poden
ésser més de 15 per grup. .

En. aquest cas, l'excusa,k argumental es un analisi d'aigles.
Amb agquesta motivacid l1l'alumne entra en contacte amb les
metodologies "oficials" i acaba de coneixer 1les técniques
experimentals que no cabien al primer cicle: filtracid
esterilitzant, determinacions virigues, etc, També s'els
ensinistra en el maneig de les técnigues rapides i indus-
trialitzades de diagndstic microbia. També es poden incloure
condicions especials.

CICLE DEFINITIU,

Aquesta practica cal dur-la a terme durant el tercer
trimestre i en grups més reduits: tres o© gquatre alumnes.
No té una durada fixa i 1l'alumne cal que es distribueixi
el temps i treball de bell antuvi. L'idea es que cada grup
trii un «aiiment o producte per a fer-hi un andlisi microbio-
16gic i exposi abans de comengar el seu projecte de treball
al professor. En aquest projecte cal gue hi hagi les previ-
sions materials i medis i el calcul i distribucié dels
temps calculat per a fer~ho. Un cop acabat el treball,
i de la mateixa manera que s'ha fet en els altres cicles,
l'alumne ha de presentar un resum escrit de 1la feina que
ha fet.




CONDICIONES GENERALES.

Tots els alumnes han d'anar a les sessions practi-
gques amb llumins o un flamisell i un rotulador que marqui
sobre vidre o plastic. Cal gue sempre es rotulin de manera
escaient les plagues o tubs que fagin. Atés que els colo-
rants emprats en les tincions son dificils de rentar de 1la
roba, s'aconsella que portin una bata per estalviar les ta-
gues a la roba de carrer i un drap o toballola per aixugar-
se les mans cada vegada que s'embrutin de colorants.

BIBLIOGRAFIA SELECCIONADA.

ELEMENTOS DE MICROBIOLOGIA.: M.J. Peclzar i ECS Chan. Mc.
Graw-Hill y Ediciones la Colina, S.A. Madrid, 1984.

MICROBIOLOGIA. Stanier-Adelberg-Ingraham. Ed. Reverté,
S.A. Barcelona, 1984.

MICROBIOLOGIA. Pelczar-Reid-Chan. Mc.Graw-Hill vy Ed. La
Colina. Madrid. 1981.

BIQLOGIA LE LOS MICROORGANISMOS.TD.Brock.Ed.Omega. Barcelo-
na, 1978. - "

MICROORGANISMOS DE LOS ALIMENTOS. (2 VOL) ICMSF. Ed. Acribia
Zaragoza. '

ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. (2 VOL) ICMSF. Ed.
Acribia, Zaragoza. ‘

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS VEGETALES. G.Muller.Ed.
Acribia. Zaragoza.

MICROBIOLOGIA MODERNA DE LOS ALIMENTOS:J.M. Ed. Acribia
Zaragoza.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.WC.Frazier. Ed. Acribia.
Zaragoza.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Y SUS PROCESOS DE ELABORA-
CION. Nickerson-Sinskey. Ed. Acribia. Zaragoza.

MICROBIOLOGIA BASICA DE LOS ALIMENTOS. G.J. Banwart. Ed.
Antropos. Barcelona 1981.



MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.DAA Mossel y B. Moreno-Gar-
cia. Ed. Acribia. Zaragoza. 1985.

A MODERN INTRODUCTION TO FOOD MICROBIOQLOGY.RG. Board.. Black-
well SP. Oxford, (Acribia tiene anunciada su traduc-
cidén castellana)

BERGEY'S MANUAL OF SYSTEMATIC BACTERIOLOGY. Kriet-Holt.Ed.
Williams-Wilkin, Baltimore (USA). 1984.

PRACTIQUES

MANUAL DE TECNICAS MICROBIOQLOGICAS. F.J. Baker. Ed. Acribia,
Zaragocza, 1974

- MICROBIOLOGIA ANALITICA BASICA.Sancho-Guinea-Parés. JIMS,
Barcelona, 1980.

METODOS MICROBIOLOGICOS.CH. Collins. Ed. Acribia, Zaragoza,
1976

METODOS DE LABORATORIO EN MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Y
« PRODUCTOS LACTEOS. Harrigan-McCance. Ed. Academia.
Ledn. 1979, :

TECNICAS PARA EL- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS. CENAN. Mr. Pascual Anderson.Min.sanidad
vy consumo. Madrid, 1982.

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.Thatcher-Clarck,
Ed. Acribia, Zaragoza.

TECNICAS EN BACTERIOLOGIA. JL.Daguet. JIMS.Barcelona, 1977

(3 vols).

MICROBIOS EN ACCION. Seeley-Van Demark. Ed. Blume, Madrid
1973.

BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL.FDA-APAC (USA), Washing-

ton, 1985, 2a. Edicion.

COMPENDIUN OF METHODS FOR THE MICROBIOLOGICAL EXAMINATION
. OF FOODS. ML.Speck (ED),APHA/Intersociety Comitee.
Washington (USA). 1985.

TECHINQUES D'ANALYSE ET DE CONTROLE DANS LES INDUSTRIES
AGRO-ALIMENTARIES, Vo0l.3: Contreole Microbiologique. Bour-
geois-Leveau. Ed. Apria.
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BIOQUIMICA

Hores d'ensenyament teodoric:
Professor: Dr. R. Clotet Ballus

PROGRAMA D'ENSENYAMENT TEAGRIC (CURS 1.992-93)

A. BIOQUIMICA GENERAL

TEMA 1.

BIOQUiMICA: SITUACI® HISTORICA.- Antecedents:
Teoria del vitalisme, Biologia i Quimica Organica.
Aparicidé de la bioquimica dins de la histdria de 1la
Ciéncia. Espai, temps i energia dins els fendmens
bioguimics.

COMPONENTS EN ELS ORGANISMES VIUS.- Components
atomics: Freqléncia - Quimica del Céarbo: Perfil
fisic i gquimic de components organics - Unitat i
diversitat del disseny bioquimic - L'aigua: Propie-
tats especifiques relacionades amb 1l'organitzacid
bioguimica - Hipotesi de l'aparicidé de material
bioguimic en la Terra.

Carbohidrats: Nomenclatura i Classificacié. Mono-
sacarids: Pentoses - Hexoses - Configuracidé - Pro-
pietats quimiques - Formes tautdmeres - Equilibri
entre aldoses i cetoses - Glucosids.

Oligosacarids: configuracions reductores i no reduc-

tores - Disacarids - Homopolisacarids: Hexosans: Mi-
dons (estructura amildsica i amilopectinica) - Cel.-
lulosa - Glucoproteines.

Aminodcids: Identitat - Classificacidé - Propietats
fisiques i quimiques - Peptids: natura de 1l'enllag
peptidic.

Proteines: Caracteristiques generals quimico-fisi-
ques - Classificacid® - Estructura primaria, secun-
daria, terciaéria i quaternadria - Desnaturalitzacid -
Proteines conjugades. ‘



Extracte eteri: Definicié 1 composicidé - Acids

-greixosos: Tipus - Isomeries - Propietats - Glicé-
rids.

Lipids simples (o0lis i greixos): Estructura - Pro-
pietats fisiques i quimiques - Ceres - Lipids com-
plexes (fosfolipids, glicolipids, lipoproteines)-
Insaponificables: Esteroids -~ Hormones - Prosta-
glandines.

Pigments: Cardtens i xantofil.les - Clorofil.les -

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ficobilines - Hemina - Vitamines hidrosolubles i 1li-
posolubles: Funcid bioguimica.

Enzims: Definicié - Funcid catalitica: Energia lliu-
re d'activacidé - Complexe enzima-substracte - Uni-
tats d'activitat - Estructura biogquimica - Especifi-
citat - Classificacidé - Enzims inmovilitzats.

BIOENERGETICA. Termodinamica de les reaccions bio-

gquimiques - Primer 1 segon principi -~ Relacions
entre equilibri quimic i la variacid d'energia 1liu-
re - Equilibris Redox.

Cinética de les reaccions enzimdtiques - Influéncia
del pH, temperatura i concentracidé d'enzim i sus
tracte - Equacid de Michaelis Menten 1 represen-
tacid de Lineweaver-Burk - Inhibicions competitives
i no competitives.

Fonts d'energia pels sistemes biogquimics: Ener
gia lluminosa i quimica - Fotosintesi (Cicles
de CALVIN I HATCH-SLACK).

Acumulacidé i distribucid d'energia per l'enllag
fosfat (ATP) - transport electrdénic en els sis-
temes redox - Fosforilitzacidé oxidativa (cadena
respitatdria) - Altres transportadors de grups ac-
tivats - Energética del metabolisme.

CATABOLISME.- Cicle del carbd i de 1l'oxigen - De
gradacidé de polisacarids - Glucdlisis - Fermen-
ta cidé: Via Embden - Meyerhof- Parnas - Fermentacid
lactica i alcohdlica - Repiracid: Cicle dels acids
tricaboxilics (cicle de Krebs) - Efecte Pasteur.

Cicle de Nitrdogen - Proteolisis - Degradacié oxida-

tiva d'aminoacids - Transaminacid® - Desaminacié
oxidativa - Incorporacid al Cicle de Krebs - Eli-
minacid® de l'amoniac: Cicle de l'urea - Altres

formes d'eliminacio.



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Lipids: Hidrdlisi - Oxidacid de la glicerina - a «
oxidacid dels acids grassos - beta Oxidacidé - Via
d'oxidaci®é de saturats de numero par i impar
d'atoms de carboni- Reaccions complementéries pels
no saturats. -

ANABOLISME (BIOSINTESI).- Biosintesi de gltcids:
Fotosintesi - Gluconeogénesi a partir de compostos
organics - Cicle del a. glioxilic - Biosintesi

de disacarids i polisacarids (de reserva i estructu
rals).

Fixacid del nitrdgen - Biosintesi d'aminoacids -
Fonts del sofre organic: Formes d'incorporacid -
Biosintesi d'aminoacids amb nucli aromadtic - Bio-
sintesi enzimatica de péptids.

Biosintesi de lipids: Fonts de carboni per 1la sin
tesi - Biosintesi d'acids greixosos saturats i no
saturats. - Biosintesi de greixos i fosfoglicérids.

MANTENIMENT I REGULACIO DE L'ACTIVITAT BIQQUIMICA.-
Planteig de 1l'informacidé i codificacidé bioquimica -
Estructura del DNA - Replicacié del DNA - Hipotesi
sobre l'origen del DNA .

Biosintesi de proteines: RNA: Estructura - Diferén
cies entre el DNA, RNA missatger i RNA de traduc-
cid® - Funcionament de la biosintesi -~ Fonaments

de l'enginyeria genética.

Regulacid de les rutes metabdliques. Regulacid
primaria - Enzims alostérics - Iscoenzims - Gens
reguladors - Regulacidé hormonal.

El transport a través de membrana - Transport actiu
i passiu - Transport actiu de Sodi i Potasi - Al-
tres processos de transport.

B) QUIMICA I BIOQUIMICA DELS ALIMENTS

TEMA 25.

26.

27.

ALTRES COMPONENTS BIOQUIMICS ESPECIFICS: Homopoli-

sacarids: Pentosans - Inulina - Homopolisacarids de
sintesi.
Heteropolisacarids i derivats: Acids urdnics - Acid
alginic - Acid péctic - Pectines - Hemicel.luloses
- Gomes.

Insaponificable$: Olis essencials: Localitzacid -
Terpens: Transformacié - Extraccid - Desterpenacid
Politerpens - Latex i gutta-percha.



28.

29.

30.

Glucdsids: Antocianines - Antoxantines (flavonoids)
- Altres glucdsids - Tanins - Alcaloids.

Vitamines: Utilitzacidé en la regulacid de processos
biogquimics en aliments: A. ascdrbic - Riboflavina -
Tocoferols.

LA PERCEPCIO SENSORIAL DE L'ALIMENT. Mecanismes
bioguimics en els sistemes sensorials d'evaluacid
d'aliments: Percepcid del color, textura, gust i
aroma: Interaccions subjectives.

ACTIVITAT BIOQUIMICA DURANT EL MAGATZEMATGE I PROCESSAT

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

DE PRODUCTES AGRO-ALIMENTARIS

Canvis Dbioquimics en productes vegetals "post
reccllida": Respiracié (cicles climatérics i no
climatérics) - Maduracidé de fruits - Biosintesi
d'etilé - Canvis en components bioguimics - Canvis
estructurals - Desenvolupament de compostos aroema-
tics.

Activitat enzimdtica en teixits vegetals: Tipus
de deterioracidé. Enfosquiment enzimdtic: Mecanisme
- Possibilitats de control.

Transfor macidé d'energia bioquimica a mecanica "in
vivo". Canvis bioquimics "posmortem" en teixits
animals (estructura i components musculars i hemo-
globina) - Factors "antemortem" que influeixen en
canvis "posmortem".

Canvis bioquimics en greixos: Accions enzimatiques
- Accions quimiques 1 fisiques. Oxidacions en
components del insaponificable - Prevencid de
les alteracions: Mecanisme dels antioxidants.

Enfosquiment no enzimatic - Caramelitzacid de su-
cres. Reaccid de Maillard i derivades. Interaccions
amb altres components - Factors que afecten a la
cinética de les reaccions.

Mecanismes en la formacidé d'aromes per reaccid
de MAILLARD i associades. Inhibicié del enfosqui-
ment no enzimatic.

Cinética de la destruccid de molécules biogquimiques
individuals en el magatzematge i els processos tec-
nologics. Exemple especifics: Pigments (clorofil.-
les, carotens i antocianines) - Vitamines (Vit.C)
- Aminoacids (Lisina) - Compostos saborizants
(5'Ribonucledtids) - Vies cinétiques a altes tempe-
ratures (pirdlisi).



38.

39.

40.

41.

42.

Cinética de la destruccid i reagrupament de molécu-
les bioguimiques individuals en els processos tec-
noldgics: lipids.

Canvis estructurals de macromolecules en els proce-
sos tecnologics: Gelatinitzacid i gelificacidé (mi-
dé, pectines, gomes) - Desnaturalitzacid de protei-
nes - Interaccions.

Cineética de destruccid de components afegits vo-
luntariament als aliments: additius, colorants,
aromes, etc. - Interaccions.

Integracié dels canvis bioquimics en la quali-

tat dels productes agro-alimentaris - Influéncia de
temperatura, humitat, temps, pH, composicid, acti-
vitat d'aigua, envas i temps - Interaccions.

Expressions cinétiques globals de la deterioracid
bioguimica dels aliments - Models mateméatics de
la prediccid ¥

BIOOQUIMTICA

BIEBELIOGRAFTIA

A) BIOQUIMICA GENERAL

- BIOQUIMICA. L. Stryer - Ed. Reverté - Barcelona.

-~ BIOQUIMICA. LAS BASES MOLECULARES de la ESTRUCTU-
RA y FUNCION CELULAR. A.L. Lehninger - Ed. Ome-
ga - Barcelona.

- BIOQUIMICA. J.D. Rawn - Interamericana. Mc Graw-Hill

- CURSO BREVE DE BIOQUIMICA. A. L.Lehninger -~ Ed.
Omega Barcelona.

- BIOQUIMICA VEGETAL. T.A.P. Rees. - Ed. Omega -
Barcelona.

M

- CONCEPTOS, TECNICAS Y PROBLEMAS DE BIOQUIMICA BASICA. J.

Gonzélez de Buitrage y otros - Ed. Alhambra -
Madrid.

B) QUIMICA I BIOQUIMICA DELS ALIMENTS




INTRODUCCION a la BIOQUIMICA de los ALIMENTOS. J.B.S.
Braverman - Ed. Omega - Barcelona

INTRODUCCION a la BIOQUIMICA y TECNICA de los ALIMENTOS.
J.C. Cheftel - Ed. Acribia - Zaragoza.

QUIMICA de los ALIMENTOS. S. Badui. Ed. Alhambra-Madrid.

Eskin. H.M. Henderson.

BIOCHEMISTRY of FOODS., N.A.M.
~ N.Y.- London.

R.J.- Townsend. Ac. Press

FOOD CHEMISTRY AND NUTRITIONAL BIOCHEMISTRY.C. Zapsalis
R. Anderle Beck - J. Wiley & Sons. N.Y.

QUIMICA de los ALIMENTOS. H.D. Belitz- W. Grosch - Ed.
Acribia- Zaragoza.

PROGR#iMA DE PRACTIQUES

Prof.: Ramon Clotet

Roser Romero del Castillo

-

1.- COMPONENTS BIOQUIMICS

1.1. Propietats dels hidrats de carboni (mono - di -
i polisacarids)

. Diferéncies biogquimiques entre mono - di - 1
polisacarids

. Diferéncies entre homo-polisacdrids (midd i cel.
lulosa )

1.2. Separacidé de les fraccions proteilques i de la lacto
sa en llet descremada

. Aillament de la caseina

. Identificacid qualitativa de la caseina com a
proteina

. Precipitacid de globulines i albUmines

. Determinacidé del punt isoceléctric de les globu-
lines

. Alllament de la lactosa
Identificacid de la lactosa



1.3. GREIXOS: Propietats generals

. Solubilitat

. Capacitat de saponificacid

. Separacidé d'acids grasos
Identificacidé de la glicerina
Grau d'insaturacid

.4. Estudi d'una proteina (gluten): Separacid dels ami-
noacids per hidrolisi acida i seguiment de la reac-
cid per cromatografia sobre paper

. Hidrdlisi &cida del gluten de blat. Blo gqueig de
la reaccid al llarg del temps.

. Determinacidé semiquantitativa per cromatografia
sobre paper de la cinética de la reaccidé 1 dels
aminoacids obtinguts

.5. Construccid de models d'estructures molecu
lars

Monosacarids
. Amilosa i cel.lulosa
. Proteines: Helix alfa i configuracid B

ENZIMOLOGIA

2.1. Propietats generals dels enzims

. Sensibilitat térmica
. Influéncia del pH
. Especificitat
Influéncia d'activadors i inhibidors

2.2. Extraccid i purificacidé d'ureasa a partir de llavor
de soja

. Extraccidé i purificaciéd

. Identitat proteica

. Activitat enzimatica i determinacié de la rotacid
molar

2.3. Determinacid de l'activitat sacardsica d'un autoli-
sat de llevat




2.4, Determinacid de la constant de Michaelis-Menten
(Km) i de la velocitat maxima (V) de 1la Alfa-
amilasa pel midd

BIOQUIMICA D'ALIMENTS

3.1. Activitat enzimdtica en teixits vegetals:

. Inhibicidé quimica de polifencl-cxidasas
. Determinacié de les curves de destruccidé térmi-
ca de catalasa, lipoxigenasa i peroxidasa

3.2. Enfosquiment no enzimatic: Influéncia de temps,
temperatura i activitat d'aigua en les propietats
fisiques (color) sensorials i components quimics
(melanoidines)

3.3. Determinacié guantitativa enzimdtica d'acid
l-lactic lliure en vins ‘

BIBLIOGRATFTIA

PRACTIQUES DE BIOQUIMICA
M. Alemany _ S. Font
Alhambra - Madrid - 1.983
ANALISIS ENZIMATICO DE LOS ALIMENTOS
Boehringer Mannheim, S.A.
Barcelona - 1.983
PRACTICAS DE BIOQUIMICA DEL GANADO Y AVES DE CORRAL
A.V.Chechetkin y otros - Ed. Mir - Moscua
1.984
PRACTICAS DE BIOQUIMICA
J. Bozal
C.E.U. Barcelona 1.976
EXPERIMENTS IN FQOOp SCIENCE
Inst. of Food Technologists
Chicago (U.S.A.)
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PROGRAMA DE L'ASSIGNATURA D'OPERACIONS BASIQUES

Hores d'Ensenvyament tedric: 3 hores setmanals

Professora:

Mercé Raventds i Santamaria

PRIMERA PART

CAPITOL 1.-

CAPITOL 2.-

CAPITOL 3.-

 CAPITOL 4.-

INTRODUCCIO A LES OPERACIONS BASIQUES

Concepte d'Operacié Béasica. Enginyeria dels
procesos. Diagrames de flux. Classificacid
de les Operacions Basiques. Fonaments del fend-
mens de transport. -Transferéncia de calor.
Transfereéncia de quantitat de moviment. Transfe-
réncia de matéria. Analogies. Magnituts que
caracteritzen les propietats dels fluids: com-
pressibilitat, dilatabilitat, tensid de wvapor,
tensiod superficial, conductivitat térmica,
difusivitat. Analisi dimensional. Principis
fonamentals. Objectius. Teorema de Buchingham.
Exemples.

REOLOGIA

Conceptes fonamentals. Viscositat. Experiment
de Newton. Reocgrames. Tipus de reogrames. Egqua-
cions reoldgiques basiques. Viscositat aparent.
Viscositat diferencial. Tixogrames. Viscoelasti-
citat. Viscositat dinamica i cinematica. Visco-
sitats empiriques. Variacidé de 1la viscositat
amb la temperatura. Variacid® de 1la viscositat
amb la pressid. Viscosimetres. Classificacid.
Aplicacions. Justificacid6 de 1'estudi del com-
portament reclogic dels fluids alimentaris.

ESTATICA DE FLUIDS

Concepte fisic de pressidé. Propietats. Equacid
general de 1'estatica. Aplicacié a fluids incom-
pressibles en el camp gravitatori. Pressid
absoluta. Pressié6 relativa. Pla de carrega.
Diagrama de pressions. Forces sobre superficies
planes i corbes. Manometria. Sistemes de mesura
de pressid.

DINAMICA DE FLUIDS

Conceptes fonamentals del flux en moviment.
Equacid de continuitat. Equacid de la quantitat
de moviment. Eguacié de 1'energia. Linies de
carrega 1 piezométrica. Pérdues de carrega.
Sistemes de mesura de pressid, velocitat i cabal



CAPITOL 5.-

CAPITOL 6.-

SEGONA PART

CAPITOL 7.-

CAPITOL 8.-

CAPITOL 9.-

Sondes de pressid. Venturis. Diafragmes. Forats.

TRANSPORT DE FLUIDS INCOMPRESSIBLES.

Experiéncia de Reynolds. Flux laminar i turbu-
lent. Coeficient corrector de l'energia cinéti-
ca. Distribucidé de velocitats 1 de tensions.

Velocitat mitjana, maxima i puntual. Radi hi-
draulic. Perimetre i seccid mullada. Pérdues
de carrega lineals. Expresions empiriques.

Abac de Moody. Envelliment de tuberies. Pérdues
de carrega singulars. Llargada equivalent.

INSTAL.LACIONS DE FLUID

Corbes caracteristiques. Punt de funcionament.
Instal.lacions de tuberies. Tuberies en seérie
i en paral.lel. Xarxes. Bombes en série i en
paral.lel. Tipus de bombes. Algada manométrica
d'una bomba. Rendiment. Cavitacidé. NPSH necessa-
ri i NPSH disponible. Fendmens  transitoris
en el transport de fluids. Cop d'ariet. Formes
d'amortiment.

OPERACIONS BASIQUES MECANIQUES

Filtracié. Teoria de la filtracié. Limitacions.
Classificacidé de filtres. Equips de filtratge.
Seleccid. Operacid de filtratge. Coadjuvants
de filtracibé. Camps d'aplicacid. Ultrafiltracib.
Osmosi inversa. Agitacié i mescla. Transport
de so0lids. Transport pneumatic. Ciclons. Desin-
tegracid mecénica de solids. Trituracidé. Tipus.
Seleccid.

OPERACIONS BASIQUES AMB TRANSFERENCIA DE MATERIA
Destil.lacidé. Equilibri 1liquid-vapor. Balang
de massa i energia. Equips de destil.lacié.
Aplicacions. Extraccid sd6lid-s6l1id i liquid-1i-
quid. Teoria de la lixiviacid. Formes de contac-
te. Exemples. Utilitzacié de dos solvents.
Diagrames triangulars. Desgasificacié. Gasifica-
ciéb.

OPERACIONS BASIQUES AMB TRANSFERENCIA D'ENERGIA.
Evaporacié. Fonaments. Capacitat d'un evapora-
dor. Balang de matéria i d'energia. Tipus d'eva-
poradors. Formes d'alimentacid. Sel.leccid.
Principis de l'evaporacid amb multiple efecte.
Nombre d'efectes més economics. . Aplicacions.



Cristalitzacidé. Teoria de 1la cristalitzacid.
Equips. Aplicacions. Sel.leccid. Pasteuritzacid
i esterilitzacid. Irradiacio. Refrigeracid.
Congelacidé 1 descongelacid. Homogeneitzacid,

batut i centrifugacié. Descripcid,
aplicacions en cada cas.

CAPITOL 10.-OPERACIONS BASIQUES AMB TRANSFERENCIA DE MATERIA

I ENERGIA

Assecament. Fonaments. Humitat d'equilibri.

Humitat 1ligada i no lligada. Humitat
Sistemes de deshidratacid. Balancgos
i energia. Seleccié . d'assecadors.
Torres d'assecat. Rodets d'assecat.

critica.
matéria
Economia.
Extrusid

i formatejat. Descripcié. Equips. Aplicacions.
Altres operacions basiques amb transferéncia
de matéria i energia: 1llits fluiditzats,

tanitzacid, liofilitzacid, blanquejat,
fermentacid, coagulacid, maduracid en
controlada. Descripcié 1 aplicacions
cas. ‘

CAPITOL 11.—ALTRE§ OPERACIONS BASIQUES
Envasat de s6lids, 1liquids 1 gasos.

instan-
fritura,
atmosfera

Envassat

asséptic. Higiene. Desinfeccidé. Desinsectacid.

Desratitzacid. Neteja.

BIBLIOGRAFIA D'OPERACIONS BASIQUES

PRIMERA PART

1.- MECANICA DE FLUIDOS
Streeter.
Ed. Mc Graw Hill

2.- MECANICA DE LOS FLUIDOS E HIDRAULICA
Giles.
Ed. Mc. Graw Hill

3.- MECANICA DE LOS FLUIDOS
Shames

4.~ MECANICA DE FLUIDOS
White
Ed. Mc Graw Hill



5.- MECANICA DE LOS FLUIDOS (2 Tomos)
Brun-Martinot Lagarde-Mathieu
Ed.Labor

6 .- MEMENTO DES PERTES DE CARGE
Idelc'ick.

Ed. Eyrolles

7.—- MECANICA DE FLUIDOS Y MAQUINAS HIDRAULICAS
Mataix
Ed. Castillo

8.- INTRODUCCION A LA REOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Muller
Acribia

SEGONA PART

1.- MANUAL DEL INGENIERO QUIMICO
Perry, Chilton
Mc Grw Hill

2.~ PRINCIPIOS DE OPERACIONES UNITARIAS
. Foust, Wenzel, Clump, Maus, Andersen. Y
CECSA :

3.- OPERACIONES BASICAS DE INGENIERIA QUIMICA
Mc. Cabe, Smith
Ed. Reverté.

4 .- INTRODUCCION A LA INGENIERIA QUIMICA
Bagder, Banchero
Ed. Castillo

5.~ INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS
Earle
Ed. Acribia

6.- LAS OPERACIONES DE LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS
Brennan, Butlers, Cowell, Lilly.
Ed. Acribia

7.- EQUIPOS PARA LA INDUSTRIA Y ALIMENTARIA
Bagquero y Llorente
Ed. Mundi Prensa

8.- FENOMENOS DE TRANSPORTE
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ZOOTECNIA (2 Industries)

Hores d'"ensenyament tedric: 2 hores setmanals

Professor de teoria: Pere Costa i Batllori i Angel Bosch

TEMA

TEMA

TEMA
TEMA
TEMA

TEMA

_TEMA

e

TEMA
TEMA
TEMA
TEMA
TEMA

TEMA

TEMA

TEMA
TEMA
TEMA

TEMA

1l.-

2.-

3.-

10.-
11.-
12. -

13.~

14.-

15.-
16. -
17.-

18.-

Concepte de Zootécnia. Cens ramader. Produccions
ramaderes.

Alimentacidé i nutricid. Conceptes basics.

Aliments. Classificacid. Valoracid quimica. Valora-
cié energética. Valoracidé econdmica. Taules de
composicid.

Aliments. Tractaments fisics i quimics.

Necessitats nutritives dels animals. Taules de
necessitats. Raccionament.

Necessitats nutritives de les aus.
Necessitats nutritives déls porcs.
Necessitats nutritives del vaqui de llet.
Necessitats nutritives del vagui de carn.
Necessitats nutritives del ovi i cabrum.
Necessitats nutritives del conill
Necessitats nutritives d'altres espécies

Pinsos compostos. Bases de formulacid. Programacid
lineal.

Aditius. Aditius profilactics. Aaditius estimu-
lants del creixement i de les produccions. Pigmen-
tants. Conservadors. Aromatitzants i saboritzants.
Anabolitzants.

Pinsos compostos. Legislacid.

Tecnologia de la fabricacid de pinsos compostos.

Control de la produccid de pinsos compostos.

Reproduccid animal. Inseminacidé artificial. Trans-
plantament d'embrions.

R



TEMA 19.- Avicultura. Produccid d'ous. Ponedores. Reproduc-

tores.
TEMA 20.-~ Avicultura. Produccidé de carn. Broilers.

TEMA 21.~ Tecnologia de 1l'incubacié d'ous.

TEMA 22.~ Ous de consum i canals de pollastre. Classifica-

cidé. Comercialitzacid.
TEMA- 23.~ Vaqui de llet. Cicle de produccid.
TEMA 24.-~ Sales de munyir. Conservacidé de la llet.
TEMA 25.- Vagqui de carn. Cicle de produccid
TEMA 26.- Porqui. Cicle de produccib.
TEMA 27.- Cunicultura. Cicle de produccid.

TEMA 28.-~ Ovi i cabrum. Cicle de producci®b.

TEMA 29.— Problematica del transport de l'animal des

de

la granja a l'escorxador. Qualitat de la canal.

Comercialitzacid

TEMA 30.-~ Escorxadors. Industrialitzacid®é de subproductes.

TEMA 3l1.- Instal.lacions ramaderes. Sistemes de control

ambiental.

TEMA 32.- Higiene i profilaxi.

BIBLIOGRAFIA

COLE, Produccidn animal (Zaragoza), Ed. Acribia, 1973

HABAULT, P. Elementos de =zootecnia general (Madrid),
Mundi-Prensa, 1979

HAMMOND, Principios de explotacién animal (Zaragoza),
Acribia, Zaragoza 1967.

COLE, Curso de zootecnia (Zaragoza), Ed. Acribia, 1973

CASTELLO,J.A. Manual practico de avicultura (Arenys

Ed.

Ed.

de

Mar), Ed. Real Escuela Oficial y Supericr de Avi-

cultura, 1975

MEHNER, La gallina. Nociones de fisiozootecnia (Zaragoza),

Ed. Acribia, 1969.
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FITOTECNIA GENERAL

Hores d'ensenvament tedric: 3 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 2 hores setmanals

Professors de Teoria: Xavier Martinez i Farré i

Nuria Cafiameras i Riba

Professors de practiqgues: Nuria Cafiameras i Riba i

Xavier Martinez i Farré
Xavier Fabregas i Bargalld

PROGRAMA D'ENSENYAMENT TEGRIC

A.- PART GENERAL

1.- LA FITOTECNIA. GENERALITATS.
Agricultura, Agronomia, i Fitotécnia. Enguadrament de la
Fitotécnia en el camp cientific i tecnologic. L'agricul-
tura i la tecnica agricola en el mdén. Perspectiva de
la técnica agraria.

EL CLIMA

2.- GENERALITATS SOBRE EL CLIMA.
Factors i elements c¢limatics. L'atmosfera. Estructura
vertical i composicié. Presid i vent. Dades climatiques
i1 meteoroldgigues. La seva mesura. Aspectes agrondmics
de 1la composicid atmosférica. Composicié de 1'aire
del s0l. La polucid atmosférica.

3.- RADIACIO SOLAR.
L'espectre electromagneétic. Frequencia i longitud d'ona.
Lledls de la radiacid (Kirchoff, Stefan, Wien, Lambert-
-Beer, etc). L'energia solar: Efectes gquantitatius
1 qualitatius. Radiacié global, directa, difosa. Albedo.
Radiacid térrestre. Radiacid neta. Mesura de 1la radia-
cio.

4.- LA RADIACIO I LA SEVA UTILITZACIO PER LA COMUNITAT

VEGETAL.

Energia lluminosa. Penetracid. Transmisid. Index foliar
i la seva variacidé. Eficiéncia de 1la wutilitzacid de
l'energia lluminosa.



5.- CALOR I TEMPERATURA.
Temperatures cardinals i critiques. Temperatura i1 1la
seva incidéncia en la produccid agraria. Integral termi-
ca. Gelades i métodes de 1lluita.
6.~ EL VENT.
Direccidé i velocitat del vent. Efectes de 1'accid fisi-
ca, mecanica 1 bioldgica en els cultius. Aparells de
mesura. Proteccid contra el vent: Tallavents.
7.- AIGUA I MEDI AMBIENT,.
L'aigua atmosférica. Humitat absoluta i1 relativa. E1
cicle de 1'aigua. ElL continu sdOl-planta-atmdsfera
(SPAC). Precipitacid efectiva.
8.- EVAPOTRANSPIRACIO POTENCIAL. (ETP).
Concepte. Determinacid i formules empiriques. Evaporime-
tres. Lisimetres. Balangos hidrics.
9,.- CLIMA AGRICOLA,
Tipus de clima 1 1les seves possibilitats agricoles.
Diferents classificacions. Mapes, indexs 1 diagrames
agroclimdtics. Index climatic de potencialitat agricola.
LA PLANTA.
10.- L'AIGUA EN LA PLANTA,
Generalitats. La transpiracid. Estudi guantitatiu.
Factors gque 1'afecten. Antitranspirants. Mecanismes
del moviment estomatic. Absorcid radicular. Transport
i distribucid interna de 1'aigua. Mecanismes de 1la
circulacid de 1l'aigua. Fisiologia de 1les plantes en
regim d'aridessa.
11.- NUTRICIO MINERAL.

Composicidé mineral de les plantes. Variacions i factors
gue hi influeixen. L'analisi foliar. Absorcid idnica.
Mecanismes del transport ionic. Nutrients minerals.
Metodologia. Disponibilitat 1 forma d'absorcid dels
nutrients. Funcidé i simptomes de deficiéncia. Mico-
rrises.



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

FOTOSINTESI.

Generalitats. Estudi guantitatiu. Fotdlisi de 1'aigua
i transport electrdnic. Fosforilacid fotosintética.
Cicle de Calvin. Grups fisioldgics C3 i C4. Plantes
CAM. Aspectes ambientals i1 agricoles.

RESPIRACIO DE LES PLANTES.

Revisid de les vies generals. Fotorespiracid i factors
que l'afecten. Vies insensibles al cianur. Importancia
agrondomica dels procesos resgpiratoris.

EL NITROGEN I EL SOFRE A LES PLANTES.

Cicle del nitrdogen. Asimilacid del nitrdgen. Fixacid
del nitrdgen. Cicle del sofre. Asimilacidé del sofre.

PRODUCCIO VEGETAL

Biomassa vegetal natural 1 agricola. Analisis del
creixement i1 produccidé. (NAR, LAI, CGR, LAR, RGR).
Balang total i perspectives.

CREIXEMENT I DESENVOLUPAMENT VEGETAL.

Generalitats. Cinetica del creixement. Relacions crei-
xement-produccid vegetal. Cicle bioldgic i cicle agri-
cola. Periodes vegetatiu 1 reproductor. Regulacid
del creixement: Fitohormones i substancies reguladores.

EL CONTROL DE LA MORFOGENEST.

Generalitats. Efectes de la temperatura. Termoperiodis-
me. Etiolacidé. Efectes de les altes intensitats de
la 1lum. Fotopericdisme. Ritmes biologics., Ritmes
de creixement. Correlacions morfogenétiques.

AUXINES.
Historia. Metabolisme. Efectes fisioldogics 1 el seu

interes agrondomic. Mecanisme d'accid. Auxines sinteti-
ques. Utilitzacid agricola.



19.-

20.-

21.-

22.-

23.-

24.-

GIBERELINES.

Introduccié. Metabolisme. Efectes fisioldgics i el

seu interés agrondmic. Formes comercials 1 1la seva
aplicacié. Nanitzants 1 retardants del creixement.
Aplicacions.

CONTINUACIO HORMONES.

Citoquinines: Introduccidé. Metabolisme. Fisiologia.
Utilitzacid. Acid abscisic: Metabolisme. Efectes fisio-
logics. Altres substancies reguladores del creixement.
Problematica futura de la regulacid hormonal.

FISIOLOGIA DEL REPOS I EL SEU TRENCAMENT.

Generalitats. La germinacid de 1les 1llavors. Factors.
Fotosensibilitat de les llavors. El repds de les 1lla-
vors. La dominancia apical. Repds de les gemes. Brota-
ciéd.

VERNALITZACIO.

Generalitats. Exigéncies de les espécies. El tractament
vernalitzant. Mecanisme de la vernalitzacid. Tractament
alternatiu. Termoinduccid calida.

FLORACIQO I FOTOPERIODISME.

Generalitats. Factors trofics. El fotoperiodisme.
La induccidé fotoperiddica. Mecanismes. Fructificacid.
Formacid del fruit. Creixement. Partenocarpia. Composi-
cidé. Maduraciéd.

MULTIPLICACIO VEGETATIVA.

Esqueixos. Acolgaments. Empelts. Cultiu d'érgans,
teixits 1 cél.lules.

B.- PART ESPECIAL

25.-

EL REG.

Generalitats. Bases climdtigues 1 agrondmiques per
al calcul de les necessitats de reg. Dotacions, mdduls
i eficiéncia del reg. Programacid de reg dels cultius.



26.-

27 .-

28.-

29.-

30.~

32.-

QUALITAT DE L'AIGUA PER A REG.

Avaluacid de la qualitat de l'aigua. Problemes de sali-
nitat, permeabilitat, toxicitat i altres.

EL TREBALL DEL SOL,

Concepte i objectius. Estris. Técnigues de treball i la
seva finalitat. Técnigues del treball minim i del
no treball del sol.

ESMENES FISIQUES I FISICO-QUIMIQUES DEL SOL.

Diferents tipus d'esmenes. Esmenes minerals. Modifica-
cid de la textura. Modificacions de 1l'estructura i
de les propietats fisico-quimiques. Esmenes calisses
i1 magnesiques. L'ensofrat i 1l'enuixat.

ESMENES ORGANIQUES I SINTETIQUES.

Els fems i els seus tipus. Fems artificials. Altres
esmenes organiques. L'adobat verd. Els acondicionadors
de so0l. L'agricultura biologica. -

CONSERVACIO DE SOLS.

L'ercsid del s0l. Ecuacid Universal de 1la Perdua de
Sdl. Accions humanes perjudicials. Lluita contra 1l'ero-
si6 hidrica. Lluita contra 1l'erosidé edlica. Qualitat
d'un sdl1 agricola i la seva meésura. Index de Storie.

LA FERTILITZACIO.

Generalitats. Tipus d'adobs segons les seves caracte-
ristiques fisiques, quimiques 1 comercials. Coeficients
d'eficacia i d'utilitzacidé. Efecte vresidual. Factors
que condicionen 1'aprofitament dels adobs.

TECNIQUES D'ADOBAT.

Tipus d'adobat. Métodes d'aplicacidé de l'adob i ma-
guinaria adequada. Adobat folilar. Fertirrigacid.



33.

34.

35.

36.

37.

38.

CRITERIS D'UTILITZACIO DELS ADOBS

Adobs nitrogenats. Adobs fosfatats. Adobs potassics.
Altres macronutrients (S, Ca, Mg). Microelements.

DETERMINACIO I CALCUL DE L'ADOBAT.

Necessitats de cultiu, extraccions 1 exportacions.
Disponibilitats nutritives del sdl. Adobats de correc-
cid. Adobats de restitucid i manteniment. E1 control de
l'estat nutritiu de la planta. Analisi foliar. Formules
d'adobat dels principals cultius.

LA SEMBRA.

Analisi de 1llavors. Legislacidé. La practica de 1la
sembra i les seves teécniques,

LABORS DE CULTIU

Tipus de labors. Calendaris de labors. Temps dedicats
a les diferents labors.

ALTERNATIVA,
Generalitats. Factors que influeixerr en l'eleccid
de 1l'alternativa: Economics, bioldgics, ecolodgics,

humans i técnics.

ROTACIO DE CULTIUS.

Bases de la rotacid. Monocultius. Influencia del prece-
dent cultural. Implantacid de la rotacid. Canvis en les
rotacions i alternatives per  variacilons dels factors
externs. Conclusions.

PROGRAMA DE PRACTIQUES DE FITOTECNIA,

PART 1.- LABORATORI

1.- Mostratge de llavors. Concepte de: Lot, mostra elemen-

tal, global, a enviar i de treball.

2.- Analisi de puresa. Concepte de: Llavor pura, altres

llavors i matéria inert. Metodologia d'analisi.

3.- Assaig de germinacidé. Concepte de: Germinacid, plantules

normals, plantules anormals, llavors dures, llavors
fresques no germinades, llavors mortes. Técniques d'ana-
lisi.



4.- Assaig de wviabilitat. Objectiu. Fonament bioguimic.

Metodologia d'analisi.

5.~ Determinacidé del pes de les llavors. Objectiu. Metodolo-

gia d'analisi.

PART 2.- CAMP

1.

Mesura de la radiacid sclar. Luxdmetres. Pirandmetres.
Sensors de PAR. Efecte de l'angle d'incidéncia. Determi-
nacid de la transmissid, reflexid i absorcid de dife-

-rents materials de coberta.

Mesura de la temperatura i1 de 1la humitat relativa.
Termdmetres, termorresisténcies, termistors, termopars.
Termohigrografs. Psicrometres. Sensors capacitatius.
Aplicacions a l'analisi de 1les variacions diaries i
estacionals en microclimatologia agricola.

L'hivernacle i el seu funcionament. Descripcid. Sistemes
de ventilacid i calefaccid. Control de la humitat rela-
tiva, del C02 i de la 1llum.

Determinacid de les pérdues d'aigua diaries i supradia-
ries en un cultiu en contenidor. Evapotranspiracid.
Transpiracid. Evaporacid. Influéncia de la climatologia
en les taxes de peérdua.

Determinacid del estat hidric en 1les plantes. Dese-
cacid. Déficit de saturacid hidrica i contingut hidric
relatiu. Déficit de saturacid hidrica lesiu. Determinciod
del potencial hidric.

Estudi de les deficiéncies en la nutricidé mineral.
Sintomatologia visual. Efectes guantitatius.

Analisi quantitativa del creixement vegetal. Pesos
fresc i1 sec. Distribucid per fraccions. Index de colli-
ta. Index de creixement (A.G.R., N.A.R., C.G.R., L.A.R.,
L.A.I., etc)



PRACTIQUES OPTATIVES

SUBSTRATS I AIGUA

1.- Estudi de la distribucidé de l'aigua en funcid de l'alga-
da en cultiu en contenidor. Materials i barreges.

2.- Determinacidé de la densitat aparent i de 1l'espail pords
total d'un substrat. '

3.~ Determinacidé de la <corba d'alliberament d'aigua d'un
substrat.

CULTIU IN VITRO

1.- Generalitats. Técniques basiqgues. Tipus d'explant,
Medis de cultiu. Preparacid de medis.

2.- Instrumental. Aparells. Protocols d'esterilitzacid
i desinfeccidé. Sembra.

3.- Repicats i subcultius. Técniques de divisid.

SORTIDES

o

Els alumnes realitzaran una sortida durant el c¢curs a una
finca agricola relacionada amb la seva especialitat:

- Explotacions agropecuaries..... Zona La Llitera 1 Segria
~ Hortofructicultura i Jard. .... Delta de 1'Ebre i La Selva
- Ind. Agroalimentaries.......... Delta de 1'Ebre 1 Segria

‘BIBLIOGRAFIA GENERAL.

BARCELO,J. et al. 1987 "Fisiologia vegetal". Ed. Piramide.
Madrid.

BONCIARELLI,F., 1979. "Agronomia". Ed. Academia. Ledn.

DIEHL,R. i J.M.MATEO BOX. 1985 "Fitoteécnia general" 2 a.
Ed. Reimp, Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

DOMINGUEZ VIVANCOS,A. 1984. "Tratado de fertilizacidén”
Ed. Mundi~Prensa. Madrid.

DUTHIL,J. 1973. "Elements d'ecologie et d'agronomie" (3
volums), Ed. Baillieere. Paris.



ELIARD,J.L. 1979. "Manuel d'agriculture génerale". Ed.
Bailliére. Paris. :

GROS,A; 1980. "Abonos. Guila practica de 1la fertilizacidn".
Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

JONES ,M.G. 1983. "Plants and microclimate" Ed. Cambridge.
Univ.Press. Cambridge.

LARCHER, W. 1977 "Ecofisiologia vegetal". Ed. Omega. Barce-
lona.

SALISBURY.F.B. i ROSS.C.W. 1985. "Plant Physiology" Ed.
Wadsworth. Pub. comp. California.

URBANO, P. 1989. "Tratado de Fitotécnia General". Ed. Mun-
di-Prensa.

BIBLIOGRAFIA ESPECIAL

Durant el curs i per a cada tema es donara la bibliografia
especialitzada i les monografies pertinents.

yn
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"TERMOTECNIA

Hores d'ensenyament tedric: 3 hores setmanals
Professora: Trinitat Pradell

1.~ MECANISMES BASICS DE LA TRANSMISSIO DE CALOR

Introduccié. Conceptes basics. Transmissidé de calor
per conduccidé. Transmissid de calor per conveccidé. Transmis-
sid de calor per radiacid6. Analogia eléctrica. Perfils
de temperatures. Métodes de mesura de temperatura.

2.~ TRANSMISSIO DE CALOR PER CONDUCCIO

Llei de Fourier. Conductivitat térmica. Influéncia de la
temperatura en la conductivitat. Conduccié en régim estacio-
nari. Analisi unidimensional. Parets en série i1 en paral.-
lel. Parets en contacte amb fluids. Resisténcia de contac-
tes. Parets cilindriques. Radi critic. Coeficient global de
transmissié de calor. Conductivitat térmica variable. Ale-
tes.

3.~ TRANSMISSIO DE CALOR PER CONVECCIO

Introduccid. Llei del refredament de Newton. Tipus de
flux de fluids. Nombre de Reynols. Capa limit dindmica i
térmica. Conveccid natural. Cas de parets i cilindres verti-
cals. Cas de superficies horitzontals. Conveccid natural en
el aire. Conveccidé forgada. Aplicacidé a conductes. Correla-
cions en flus laminar i turbulent. Conveccid en el flux so-
bre plagues. Cilindres aillats, bateries de tubs. Conveccid
lliure en espais tancats.

4.~ TRANSMISSIO DE CALOR FPER RADIACIO

Naturalesa de la radiacidé térmica. Absorcié, reflexid
i transmissid d'energia radiant. Cos negre. Llei de Step-
han-Boltzman. Lleis de Kirchoff. Cossos reals. Equacid
general de la radiacié. Equacid simplificada.
Generacid de calor per microones. Penetracid de les microo-
nes. L'escalfament per microones. Comparacié amb sistemes
convencionals. Equips de microones. Aplicacions i considera-
cions econdmiques.

5.~ BESCANVIADORS DE CALOR

Introducci6 a la transmissid® de calor entre dos fluids
separats per una paret metdlica. Classificacidé i utilitzacid
dels bescanviadors de calor. Distribucidé de temperatures.
Coeficient global de transmissié de calor. Embrutiment.
Diferéncia de temperatures mitjana logaritmica. Eficacia
dels bescanviadors. Métode del nimero d'unitats de transfe-
réncia.



6.- INTRODUCCIO A LA PRODUCCIO INDUSTRIAL DE CALOR

Estudi de la combustidé. Reaccions. Mecanisme de 1la
combustidé. Tipus de combustidé. Factors gque intervenen en
el procés de la combustidé. Determinacidé de 1la poténcia
calorifica d'un combustible. Combustible s6lids, liquids
i gaseosos. Poténcia calorifica a diferents temperatures.
Temperatura de la combustid. Control de la combustid. Gene-
radors de vapor. Classificacid de les calderes del vapor.
Calcul de les superficies de calefaccié de les calderes.
Instal.lacions de vapor. Aplicacions industrials de vapor.
Recuperacid de condensats. Altres generadors de calor.

7.- INTRODUCCIO A LA PRODUCCIO INDUSTRIAL DE FRED

Cicle elemental de la producci®é de fred. Eficiéncia.
Coeficient de funcionament. Cicles reals. Cicles compostos
per la produccidé de fred. Maquines i instal.lacions frigori-
fiques. Calcul de la carrega térmica d'un magatzem frigori-
fic. Poténcia frigorifica. Selecci6é d'un equip de fred.

8.- ACONDICIONAMENT D'AIRE

Conceptes basics. Psicometria. Aire humit. Humitat
relativa i absoluta. Diagrama de Mollier. Bomba de calor.
Conductes d'aire. Climatitzacidé. Sistemes i processos
d'acondicionament d'aire. E

-G

Bibliografia

l.- L. del Arco Vicente. Termotecnia. Ed. Ariel

2.- Carrier International Limited. Manual del aire acondi-
cionado. Ed. Boixareu.

3.- Dossat. Principios de refrigeracién. Ed. CECSA.
4.- Gascon Latasa. Fundamentos de Termotecnia. Ed. Tecnos.

5.~ Isashenco, Osipova, Sukomel. Transmisién de calor.
Ed. Boixareu.

6.- Kern. Procesos de transferencia de calor. Ed. CECSA.
7.- Kreitz, Black. La transmisién de calor. Ed. Alhambra.
8.- Mc. Adams. Transmisién de calor. Ed. Mc Graw Hill.

9.- Rapin. Instalaciones frigorificas (2 volums). Ed. Mar-
combo

10.- Stoever. Ingenieria termodiné&mica. Ed. CECSA.

11.- Welty. Transferencia de calor aplicada a la ingenieria.
Ed. Limusa.
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ANALISI QUIMICA AGRICOLA (Z2n INDUSTRIES)

Hores d'ensenyament tedric: 3 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 32 hores annuals en
de 4 hores.

Professora de teoria: Montserrat Pujold i Cunill

Professors de practiques: Patricia Jimenez
Montserrat Pujola

PROGRBEMA D'ENSENYAMENTS TEQORICS I PRACTICS

Tema 1.- ANALISI QUIMICA.
Definicié i objecte. Tipus d'analisi.

sessions

Escales

de treball. Sensibilitat. Etapes del procés anali-

tic: Presa de mostres i pretractaments.
d'extraccidé 1 separacidé. La Determinaciéd.

Técniques

Calculs

i expressid dels resultats. Factors que influeixen

sobre 1'exactitut dels resultats. Errors.

Exacti-

tut i precisid. Xifres significatives. Tractament

estadistic dels resultats experimentals.

Tema 2.- EL SOL I LES AIGUES COM MODEL ANALITIC.

Com aplicar el procés analitic en aquests

cassos.

Aclariments practics dels conceptes del tema.

1.Analisi Quimica Agricola.

Tema 3.- ANALISI QUIMICA QUALITATIVA.

Definicié. Finalitats generals: el cas particular

d'aguesta Assignatura. Assaigs previs (o

riors). La marxa analitica (cations i

poste-

anions).

Conceptes en que es basa. Alguns exemples de
proves qualitatives en 1'Analisi Quimica Agricola.

Sensibilitat i especificitat.

Tema 4.- ANALISI QUIMICA QUANTITATIVA.

Definici6 i finalitats. Métodes i conceptes en

que es basen.

Tema 5.~ ANALISI GRAVIMETRICA.

Definici6é i fonaments tedrics. Material i reactius
(Puresa). Formaci6 de precipitats. Contaminaciod.

Aplicacidé a l'analisi de sdls; Humitat 1

organica. Aplicacid a l'analisi d'aiglies.
i Calci.

matéria
Sulfats



Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

6.~ ANALISI VOLUMETRICA.

Definicidé i fonaments tedrics. Tipus de volume-
tries segons las reaccions que intervenen. Mate-
rial i reactius (Puresa). Solucions valorades.

Patrons primaris. Punt final. Punt d'equivalencia.
Corbes -de valoracid. Calculs volumétrics.

7.- VOLUMETRIES DE PRECIPITACIO.
Reactius i indicadors. Analisi de Clorurs en
aigua.

8.- VOLUMETRIES DE NEUTRALITZACIO.
Reactius i indicadors. Corbes de neutralitzaciéb.
Valoracions en sistemes complexes. Aplicaciéd
a l'analisi d'aiglies: carbonats i bicarbonats;
acidesa i alcalinitat.

9.- COMPLEXOMETRIES
Teoria de 1la formacidé de complexes. Reactius
quelants i diferents aplicacions. Tipus de valora-
cions complexométriques. Aplicacié a l'analisi
de so6ls i aiglies: determinacid6 de Ca i Mg.

10.-VOLUMETRIES REDOX.
Bases tebOriques. Reactius oxidants i reductors.
Indicadors. Aplicaci® a l'andlisi de sdls: Matéria
organica oxidable. Aplicacions a l'analisi d'ai-
gies: Calci, DQO i poder reductor.

11.-METODES POTENCICOMETRICS.
El pH-metre. Valoracions potenciométriques (apli-
cacions a les volumetries de precipitacid, redox
i complexométriques). Electrodes selectius.

12.-METODES CONDUCTIMETRICS.
Aplicacions. Mesures de conductivitat en soéls
i aiglies. Nocions sobre altres técnigues basades
en medicions eléctriques: polarografia i electro-
gravimetria.

13.-ANALISI D'ALIMENTS.
Tipus d'analisi (general, particular, especial).
Raons per fer un analisi. Diferents interpreta-
cions del terme "qualitat". Determinacions basi-
gques: humitat, cendres, sucres, greixos i protei-
nes.




Tema 14.-

Tema 15.-
Tema 16.-
Tema 17.-
Tema 18.-
Tema 19.-
Tema 20.-
Tema 21.-

METODES OPTICS.

Propietats de la 1llum. Interaccid® materia-energia
lluminosa. Técniques i instruments. Absorcid i e-
missid® de la llum. Espectres. Principis generals
de l'absorcidé de radiacié. Llei de Lambert-Beer.
Colorimetria. Fotometria. Espectrofotometria. A-
plicacidé a l1l'analisi de fosfor, nitrats, DQO.

TECNIQUES BASADES EN L'EMISSIO DE LLUM,
Fotometria de flama. Fluorescéncia. Aplicacié a
l'analisi d'aigilies: Determinacid de sodi, potassi
i calci.

ANALISTY D'OLIS I GREIXOS.

Procedencia. Composicid. Tractaments: extraccid,
purificacié i/o modificacions. Determinacid dels
indexs caracteristics: generals i especifics.
Derivats: margarines.

CROMATOGRAFIA.

Fonament. Classificacié. Cromatografia de paper,
placa, columna (adsorcid, intercanvi idnic, gel)..
Cromatografia de gasos i liquida. HPLC. Exemples
d'aplicacié a l'andlisi d'aliments.

P
R S
BN AN S

BANALISI DE LLET -I DERIVATS.

Composicid. Tractaments. Analisi de control. Ana-
lisi especifics. Refractometria i polarimetria.
Productes derivats: formatges, iogurts, mantega.

ANALISI DE FRUITES I VERDURES.

Composicid. Tractaments i possibles perdues de
nutrients. Andlisi de la seva qualitat nutricio-
nal.

VITAMINES.
Definicié i1 classificacidé. Generalitats. Pro-
pietats. Distribucidé en els aliments. Contingut

i estabilitat. Etapes de 1l'analisi. Exemples:
Vitamina Bl (hidrosoluble) i vitamina A (liposo-
luble). Vitamina C i carotens en productes horti-
coles, com exemples concrets de métodes d'andlisi
i resultats.

ANALISI DE VINS I PRODUCTES ALCOHOQLICS.

Obtencidé. Composicid. Tractaments. Analisi tipi-
ques. Additius. Derivats: cervessa, vinagre,
sidra, licors i destil.lats.




Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

22~

23.-

24 .-

25.-

26.-

27 .-

ANALISI DE FARINES I DERIVATS.

Obtencid de la farina. Composicidé. Valor nutri-
tiu. Andlisi generals. Andlisi de cara a 1la pa-
nificacié. Additius. Derivats: productes de
bolleria, pastisseria, pastes de sopa.

ANALISI DE PRODUCTES CARNICS (i peix).

Composicid del muscul. Poder nutritiu. Analisi
generals. Analisi sobre 1l'estat d'alteraciéb.
Agents colorants, conservants.

ANALISI D'ADDITIUS.

Qué s'entend per additiu?. Ingestidé diaria admi-
sible. Aventatges i inconvenients. Tipus d'addi-
tius: colorants, conservants, antioxidants, edul-
corants, emulgents, acidulants, ....etc. Andlisi.

ANALISI DE CONSERVES.
Tipus de conserves: vegetals (llauna, congelats,

deshidrats), animals: carn (llauna, embotits,
congelats) i peix (llauna, congelats). Plats
precuinats. Examen. organoléptic. Analisi de

gualitat. Analisi ‘de cations tobxics. Anaalisi
d'antiseptics. o

ANALISI DE SUBPRODUCTES I RESIDUS DERIVATS DE
LES INDUSTRIES ALIMENTARIES.

Possibilitats de reutilitzaci6é: adobs, pinsos,
substrats.

ANALISI DE DIVERSOS CONTAMINATS EN ELS ALIMENTS.
ALTRES TECNIQUES INSTRUMENTALS.

Espectrometria de mases. Resonancia magnética nu-
clear. Exemples d'aplicacions a l'analisi d'ali-
ments.

BIBLIOGRAFIA GENERAL

Fundamentos de Quimica Analitica (2 wvol), Skoog-West. Ed.

Reverté. (1974 o 1983).

Analisis Quimico Analitico. F. Buscarons. Ed.Martinez Roca.

Quimica Analitica. G.D. Christian. Ed. Limusa.



Quimica Analitica. Skoog/West. Ed. McGraw Hill. (1988).
Andlisis de las aguas. J.Rodier. Ed. Omega (1989).

Quimica del agua. J.Catalan. (1981).

Analisis instrumental. Skoog/West. Nueva Ed. Interamericana.

Analisis Quimico e instrumental moderno. Walton- Reyes. Ed.
Reverté.

Métodos 6pticos de analisis. E.O. Olsen. Ed. Reverté (1986).

Quimica Agricola (3 vol). Primo YGfera-Carrasco Dorien. Ed
Alhambra.

Tratado de Analisis Quimico (3 vol), R.Casares. Ed. Casares.

Bromatologia. A.Leandro Montes (3 tomos) Ed.Universitaria de
Buenos Aires. (1966).

Lecciones de Bromatologia. F.Moreno-M.C.de la Torre. Univer-
sidad de Barcelona. Fac. de Farmacia. (1979).

Chemical Analysis of foods and. food products. M.B.Jacobs.
(1973). '

Métodos modernos de analisis de alimentos (3 vol).
H.G.Maier. Ed. Acribia.

Introduccién a la bioguimica y tecnologia de los alimentos
(2 tomos) J.G.Cheftel-H.Cheftel-P.Besangon.
(1982). Ed.Acribia.

Techniques d'analyse et de controle dans les industries
agroalimentaires (4 volums) Diversos auto-
res. Coordinados J.L.Multon 1980. Ed Techi-
que et Documentation.

Introduccidén a la ciencia de los alimentos (2 wvol). O.R.
Fennema. Ed. Reverté (1982).

Official Methods of Analysis. 14 Th. Ed. (1984) (AOAC)

Métodos oficiales de analisis (2 vol). Ministerio de Agri-
cultura Pesca y Alimentacidn. (1986).



Técnicas modernas aplicadas al anédlisis de la leche. Goded y
Mur. Ed. Dossat. (1966).

Traité d'enologie. Sciences et Techniques du wvin.(3 wvol).
Ribereau-Gayon et all. Ed. Dunod. (1978).

Manuel d'analyse des Corps gras. J.P. Wolft. Ed. Azoulay
(1968).

Guide practique d'Analyses dans les industries des cereals.
Godon B. Loisel W. Tech & Doc. Lavoisier. 1984

Informe. Els additius alimentaris. Generalitat de Catalunya
(1983).

Food Science and Technology. Analysis of Food and Beverages.
Moderns Technigues.Ed. G. Charalambous. Acade-
mic Press (1984).

Aqueéts son llibres on poden trobar els temes generals
gue es tractaran en l'assignatura.

Al explicar determinats temes s'afegira bibliografia més
concreta.

Al laboratori disposeu també d'una col.leccidé d'articles
sobre els diferents temes d'andlisi que us puguin interes-
sar.
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ANGLES

Curs: NIVELL B

Professors:

Leo James Farrell i Santiago Rehecho

Hores d'ense

nyament: 2 hores setmanals

I.- PROGRAMA DE ENSENYAMENTS TEQORICS I PRACTICS

Leccidn 1.-
Lecéién 2.~
Leccidén 3.-
Leccién 4. -
Leccidn 5. -
Leccidén 6.-
Leccidén 7. -
Leccidn 8.-
Leccidn 9. -
Leccidén 10, -
Leccién 11.-

Leccidén 12.-

Leccidén 13.
Leccidn 14, -

Leccidén 15, -

t

Leccidn 16,

BIBLIOGRAFIA

STREAMLINE E

LLIBRES DE C

Repaso tematica nivel A.
Simple Past of regular verbs.
Simple Past of Irregular Verbs.
Some; any; none/body: thing.
Adverbs of freguency/manner,
Past Simple/Past continous.
Anomolous finities.
Present Perfect,.
Just; Already} still; yet.
Too + adjective/adjective + enough.
Comparison of adjectives.
How + adjective.
Present Perfect + for/ + since.
An introduction to technical wvocabulary and

Strategies for comprehension and translation
texts.

Practice, using ten texts relevant to each
speciality.

NGLISH.,~ Departures

ONSULTA.

termino

of tech

agricul

THE LANGUAGE OF AGRICULTURE IN ENGLISH (REGENTS PUBLISHING COMPANY

ENGLISH IN A

GRICULTURE (OXFORD UNIVERSITY PRESS).



Curs:

ANGLES

Nivell B

Hores d'ensenyament tedric i

practic: 2 hores setmanals

Professors: Leo James Farrell Brennan i Santiago Rehecho

I.- PROGRAMA DE ENSENANZAS TEORICAS Y PRACTICAS

Leccidén 1.- Repaso temdtica nivel A.

Leccidn 2.- Simple Past of Regular Verbs.

Leccidén 3.- Simple Past of Irregular Verbs.

Leccién 4.- Some; any; none/body; thing.

Leccibébn 5.- Adverbs of fregquency/manner.

Leccidbn 6.- Past Simple/Past Continous.

Leccibn 7.- Anomolous finites.

Leccidn 8.- Present Perfect.

Leccidn 9.- Just; Already; still:; yet.

Leccidén 10.-Too+adjective/adjective+enough.

Leccidn 1l.-Comparison of adjectives.

Leccidébn 12.-How+adjective.

Leccidébn 13.-Present Perfect + for/ + since.

Leccidn 14.-An introduction +to technical vocabulary and
terminology.

Leccidén 15.-Strategies for comprehension and traslation of
technical texts.

Leccidébn 16.-Practice, wusing ten texts relevant to each

agricultural speciality.



AGRICULTURE (COLLIER MACMILLAN INTERNATIONAL) .
Book 1.- Soil
Book 2.- Field Crops

Book 3.~ Horticulture and livestock
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CONREUS HERBACIS GENERALS

Hores d'ensenyament tedric: 2 hores setmanals

Professor de teoria: Miguel Pujol i Palol

I.- TEORIA

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

1.- ESTRUCTURA DELS CONREUS HERBACIS.- Els Grans Grups
de Cultius. La seva importancia relativa i geogra-
fica.

2.- ALTERNATIVES I ROTACIONS EN CONREUS HERBACIS EXTEN-
SIUS. Cicles de cultius. Feines de conreu. Marge
brut d'un conreu.

3.~ ELS PESTICIDES I LLUR EFECTE SOBRE LA QUALITAT DELS
PRODUCTES.

4.- ELS CEREALS. Generalitats.

5.- ELS CEREALS D'HIVERN: BLAT, ORDI, TRITICALE, CIVADA
I SEGOL. Situacid productiva. Caracteristiques del
producte. Factors que incideixen sobre la qualitat
del producte. Conservacid i utilitzacid de produc-
te.

6.- ELS CEREALS D'ESTIU: ARROS, BLAT DE MORO I SORGO.-
Situacid productiva. Caracteristiques del producte.
Factors que incideixen sobre la qualitat del pro-
ducte. Conservacidé i .utilitzacidé del producte.

7.- LES LLEGUMINOSES DE GRA.- Situacid productiva. Ca-
racteristiques del producte. Factors que incideixen
sobre la qualitat del producte. Conservacid i uti-
litzacié del producte.

8.- ELS CONREUS HERBACIS OLEAGINOSQOS.- Situacid produc-
tiva. Caracteristiques del producte. Factors dgque
incideixen sobre la gualitat del producte. Conser-
vacidé i utilitzacid del producte.

9.- LA PATATA.- Situacid® productiva. Caracteristiques
del producte. Factors que incideixen sobre la gqua-
litat del producte. Conservacid i utilitzacid del
producte.

10.-LES PLANTES SUCRERES: BLEDA-RAVE.- Situacidé pro-
ductiva. Caracteristiues del producte. Factors dque
incideixen sobre la gqualitat del producte. Conser-
vacid i utilitzacid del producte.




Tema 11.-PLANTES TEXTILS I ALTRES CULTIUS: COTO, CANEM, TA~-
BAC I LLUPUL.- Situacié productiva. Caracteristi-
qgques del producte. Factors que incideixen sobre 1la
gualitat del producte. Conservacié 1 utilitzacid
del producte.

Tema 12.-PLANTES MEDICINALS I AROMATIQUES.- Situacid produc-
tiva.- Caracteristiques del producte. Factors gque
incideixen sobre la gualitat del producte. Conser-
vacidé i1 utilitzacid del producte.

Tema 13.-EL PESOL PROTEAGINOS.- Situacid productiva.- Carac-
teristiques del producte. Factors gque incideixen
sobre la qualitat del producte. Conservacidé i uti-
litzacié del producte.

Tema 14.-EL TOMAQUET.~- Situacid productiva.- Caracteristi-
ques del producte. Factors gque incideixen sobre la
qualitat del producte. Conservacidé i utilitzacid
del producte.

Tema 15.-CULTIUS HORTICOLES.- Situacid productiva.- Caracte-
ristiques del producte. Factors gque incideixen so-
bre la gualitat del producte. Conservacid i utilit-
zacl®d del producte: ! :

II.- PRACTIQUES

RECONEIXEMENT DE PLANTES I LLAVORS

S'exigira seguretat en el coneixement de les plantes 1 les
llavors dels conreus herbacis. Per aixd es disposa de:

- Una col.leccidé de llavors,en el laboratori gque correspon
a l'assignatura.

- Una col.leccid de cultius,que inclou els principals cul-
tius herbacis extensius que es poden conrear a les nos-
tres condicions, a la parcel.la de Caldes.

Per a controlar el coneixement adquirit pels alumnes es fard
un exdmen general de plantes i llavors, abans de 1'examen
final de 1l'assignatura.

Si no s'aprova aquest examen en el seu moment, es podra re-
cuperar coincidint amb l'exémen de teoria del mes de setem-
bre.
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¢

INDUSTRIES FERMENTATIVES (3 INDUSTRIES)

Hores d'ensenyament tedric: 3 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 3 hores setmanals
Y :

Professor de teoria: Juan José de Castro Martin

Profesgsors de practiques: Juan José de Castro Martin

Tema 1.-

Tema 2.-

Tema 3.-

Tema 4.-

Tema 5.-

Tema 6.-

Tema 7.-

Elena Gordain i Rosa Carbé

LA UVA. Ciclo biolégico de 1la Vid. Composicidn

vy evolucidén de la baya. Composicidén del racimo.
Distribucién vy evolucidén de: azdcares, acidos
orgénicos, materias minerales, materias pécticas,

materias nitrogenadas, etc. Sustancias olorosas.

ESTUDIO DE LA MADURACION. Objetivos de su segui-
miento. Variaciones y evolucidn de los distintos
componentes del mosto. Controles e indices de
maduracidén. Fijacién de las Vendimias. Factores
de maduracidén y calidad. '

VINIFICACIONES. Programacién de vendimias. Recolec-
cidbén, transporte y recepcidn. Mejoras de la vendi-
mia. Correcciones guimicas. Transformaciones
prefermentativas de las vendimias. El equipo enzi-
maético de la uva y el mosto. Operaciones comunes
a los distintos tipos de vinificaciones. El1 anhi-
drido sulfuroso en vinificacién. Utilizacidn diri-
gida de levaduras. El problema térmico en vinifica-
cidn.

LEVADURAS DEL VINO. Nociocnes de microbiologia.
Clasificacidn, reproduccidn y origen de las levadu-

ras. Aislamiento e identificacidén. Ecologia i
reparto. Sucesién de especies. Desarrollo y activi-
dad. Parédmetros de alimentacidén y crecimiento.

Fendémenos inhibitorios y de supervivencia.

BACTERIAS DEL VINO. Bacterias lacticas y acéticas:
ecologia, desarrcllo y actividad. Factores nutri-
cionales e inhibidores de desarrollo.

TRANSFORMACIONES DEL VINO POR LAS BACTERIAS. Fer-
mentacidn lactica de azlcares, de acido tartarico,
de &cido citrico y de glicerina. Trabajo de las
bacterias acéticas.

BIOQUIMICA DE LAS FERMENTACIONES. Los coenzimas
o cofactores. Glucdlisis. Respiracidn. Fermentacio-
nes homoléactica, alcohdélica vy gliceropirtvica.
Balance energético de la fermentacidén alcohdlica.
Metabolismo del nitrdgeno y los alcoholes superio-
res. Desacidificacién biolégica.




Tema 8.-

Tema 9. -

Tema 10.-

Tema 11.-

Tema 1l2.-

Tema 13.-

Tema 14.-

VINIFICACION EN TINTQ. Fendmenos y etapas. Recep-
cidén de vendimias. Derraspado. Estrujado o no. En-
cubado, diferentes sistemas. Descubado y prensado.
Fermentacidén malolactica. Maceracidén carbdnica.
Termovinificaciones. Vinificadores continuos. ’

VINIFICACION EN BLANCO. La no maceracidn y el
fraccionamiento del mosto. Diversidad +tipolégica
de vinos blancos. Conceptos de maduracidén. Trans-
porte de las vendimias. Cadenas de trabajo y ex
traccidén de mostos. Diferentes tipos de prensas.
Proteccidén contra oxidaciones. Clarificacidn de
mostos. Correccidn de mostos. Fermentacidn y tempe-
raturas. Estimulantes e inhibidores de fermenta-
cién. Instalaciones de fermentacién. Trasiego
y Sulfatado. Vinos Dblancos licorosos procedentes
de podredumbre noble.

VINIFICACION DEL ROSADO. Prensado directo. Macera-
ciébn corta. Claretes. Semitintos.

VINIFICACIONES ESPECIALES. Vinos espumosos: elabo-
racidén del vino base, embotellado, toma de espuma
vy envejecimiento, clarificacidén y degiielle, tapo-
nado y maduracidén. Problematica especifica del
método Cava. Espumosos método transfer. Método
Granvds. Asti espumante. Vinos dulces naturales.
Vinos rancios. Vinos de Oporto. Vinos de Jeréz
y otros con crianza de "velo". Mistelas. Otros
vinos especiales.

FENOMENOS COLOIDALES EN LOS VINOS. Naturaleza
de la limpidez. Sistemas dispersos. Clasificacidn
de coloides. Propiedades de las soluciones coloi-
dales. Estabilidad vy floculacién de coloides
hidréfobos e hidréfilos. Carga eléctrica de las
particulas. Precipitacidén mutua de coloides.
Coloides protectores. Fendmenos de absorcidn.
Medidas de turbide=z.

PRECIPITACIONES EN LOS VINOS. Precipitaciones
férricas y sus mecanismos. Precipitaciones clpri-
cas. Precipitaciones proteicas. Precipitaciones
de materia colorante. Precipitaciones oxidéasicas.
Precipitaciones tartéricas. Otras precipitaciones.

OXIDACION Y REDUCCION EN LOS VINOS. Disocluciédn,
combinaciones y reactividad del oxigeno en el vi-
no. Sistemas Redox y su clasificacidén. Sistemas vy
potencial Redox de un vino. Oxidorreduccidén vy
caracteristicas organolépticas.




Tema

Tema

Tema

Tema

15.

16.

17.

18.

g
£

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

19.

20.

21.

22.

23.

I

ENVEJECIMIENTO DE LOS VINOS. Evolucién. Mecanis-
mos. Oxidaciones y reducciones. Madera y botella.
Envejecimiento en blancos vy tintos. Formacidn
de ésteres. El1 acetato de etilo en los vinos.
Transformaciones de 1la material colorante en
los tintos. Influencia de la madera.

EL ANHIDRIDO SULFUROSO EN LA CONSERVACION DE
LOS VINOS. Efectos fisioldgicos del sulfuroso.
Estado del sulfuroso en los vinos. Substancias
gque le combinan. Reacciones de equilibrio y facto-
res gque influyen. Propiedades del sulfuroso.
Reglas de su empleo en conservacidén y embotellado.

COADYUVANTES DEL SULFURO0SO. Acido so6rbico y sorba-
tos, propiedades, caracteristicas y aplicaciones.
Acido L-Ascodrbico, propiedades, caracteristicas
y aplicaciones. Utilizacién de gases inertes
en Enologia.

CLARIFICACION DE VINOS. Clarificacidén y estabili-
zacidébn espontanea. Trasiegos. Clarificacidén por
"encolado" y sus mecanismos. Vinos '"sobreencola-
dos". Diferentes tipos de "encolados".

FILTRACION Y CENTRIFUGACION. Principios de ambas
tecnologias v sus variantes. Materiales coadyuvan-
tes de filtracidén. Absorcidén y tamizado. Influen-
cia de los "turbios". Diferentes sistemas de
filtracidén. Caudal y colmatado de filtros. Dife-
rentes sistemas de centrifugacidn.

TRATAMIENTQOS FISICOS EN LOS VINOS. Utilizacion
del calor en diferentes puntos de la elaboracién
de vinos, ventajas e inconvenientes. Utilizacidn
del frio en diferentes momentos de la elaboracidén
de vinos.

ESTABILIZACION DE PRECIPITACIONES METALICAS.
Precipitaciones por exceso de hierro y su estabi-
lizacidén por el wuso de ferrocianuro potéasico.
Precipitaciones por exceso de cobre. Precipitacio-
nes tartaricas, uso del acido metatartérico.

OTROS TRATAMIENTOS. Las bentonitas: propiedades,
caracteristicas y wutilizacién. Goma aréabiga.
Cambiadores idnicos. Electrodialisis. Osmosis
inversa. Poliamidas. Carbones, etc.

DEPOSITOS Y EQUIPOS. Madera. Hormigbébn. Pléasticos.
Aceros. Tuberias. Griferias. Accesorios.




Tema 24.- EMBOTELLADO Y ACONDICIONAMIENTO DE VINO. Higieni-
zacidén y sanizacidén de los diferentes locales
enolégicos. Recepcidén y controles de envases.
Lavado de Dbotellas. Lavadoras vy productos de
limpieza. Maguinas llenadoras. Estabilizacidén
del vino antes del embotellado. Concepcidn racio-
nal de linea. Controles microbicldgicos vy otros.
Taponado de botellas. El corcho y su problemdtica.
Otros sistemas de envasado y cierre. Conservacidn
antes del etiquetado. Etiquetado vy encajado.
Almacenamiento y distribucidn.

Tema 25.- VALOR NUTRITIVO E HIGIENICO DEL VINO. Valor ali-
menticio e higiénico del vino. Metabolismo del
etanol y metanol, efectos fisioldgicos. Valor
dietético del vino. El problema del alcoholismo.
Criterios bromatolégicos en la elaboracidén del
vino.

Tema 26.- EVALUACION ORGANOLEPTICA Y COMPOSICION DEL VINO.
Historia, composicidn y evolucidn del vino desde
el punto de vista organoléptico. Reglas y mecanis-
mos de la "Cata". Actuacidn de los sentidos.
Caracteres organolépticos ‘de los vinos y su rela-
cién con la calidad de los’mismos. La conservacién
de los vinos después de su expedicion.

Tema 27.- LA CALIDAD DE LOS VINOS. Diferentes criterios
cualitativos. Incidencias de 1los mercados en
los niveles de calidad. Legislaciones, nacional
vy extranjeras. Practicas autorizadas y prohibidas.
Deteccidén de practicas fraudulentas. El1 porqué
de la lucha contra el fraude.

VINAGRERIA

~ El1 vino materia prima

~ Fermentacidén acética

~ Esgquema de produccidn

~ Métodos de produccidn (métodos empiricos)

~ Acetificacidén industrial (fermentacidén en superficie,
sumergida y controles).

~ Composicidn

- Conservacién del vinagre

~ Estabilizacidon. (Clasificacidn, filtraciodn, tratamientos fisicos
v quimicos, coloracidén y decolo-
racidn).

~ Embotellado.

- Alteraciones y enfermedades. .

~ Andlisis. (Acidez total, &cidos minerales, adulteraciones,

enfermedades).



SIDRERIA

-~ La manzana

- Triturado

- Prensado

- Fermentacidn

- Estabilizacidén (clarificacién y filtracioén)
- Conservacibdn

- Sidra gasificada

- Alteraciones y enfermedades

CERVECERIA

- La cebada, el agua y la malta

-~ El1 mosto (composicion, filtracidn, coccidn, enfriado).
- E1 ldpulo

- Fermentacidn

- Estabilizacidén y maduracidn

- Envasado

~ AnAligsis. (Densidad, extracto, alcohol, acidez, acidos
volédtiles, presidén, determinacidn de enturbiamientos
y antisépticos, control microbioldgico).

QUIMICA ENOLOGICA (PROGRAMA DE PRACTICAS)

Tema 1l.- DETERMINACIONES DE LOS AZUCARES. Por wvias refrac-
tométricas, , densimétrica y quimica.

Tema 2.- DETERMINACION DE LA GRADUACION ALCOHOLICA. Por
destilacién y por ebullometria.

Tema 3.- DETERMINACION DEL EXTRACTO SECO POR VIA INDIRECTA.

Tema 4.- FERROCIANURO. Determinacidén de la cantidad a utili-
zar en el +tratamiento desmetalizante vy bulsqueda
del ferrocianuro soluble.

Tema 5.- CARACTERIZACION DE ENTURBIAMIENTOS.

Tema 6.- ANALISIS PONDERAL. Determinaciodn del extracto
por via directa. Determinacién de las cenizas.
Determinacién de sulfatos.

Tema 7.- DESTILACION EN CORRIENTE DE VAPOR. Determinaciodn
de la acidez volatil.

Tema 8.- ANALISIS VOLUMETRICO. Determinacidén de la A&cidez
total, de la &cidez voléatil y célculo de la Acidez
fija. Determinacién de la alcalinidad de las ceni-
zas. Determinacién del &cido tartérico por el
método Moslinger.




Tema 8.1.

Tema 8.2.

Tema 8.3.

Tema 9. -

Tema 10. -

Tema 11.-

Tema 12.-

Tema 13.-

-~ BANALISIS OXIDIMETRICO. Determinacidén del anhidri-
do sulfuroso, total, libre y combinado. Determi-
nacidén réapida de é&acido ascdrbico no oxidado.

-~ ANALISIS COMOPLEXOMETRICO. Determinacidn del
calcio.

- ANALISIS POR PRECIPITACION. Determinacién de
cloruros.

COLORIMETRIA Y ESPECTROFOTOMETRIA EN VISIBLE Y
U.V. Determinacidén de antocianos en wvino tinto.
Indice de Folin. Determinacién de hierro. Determi-
nacién de alcohol metilico. Determinacidén de acido
sérbico. Determinaciédn de calcio. Determinacidn
de acido tartarico.

FOTOMETRIA.

Tema 10.1.- FOTOMETRIA DE LLAMA EN EMISION. Deter-
minacidéon de sodio y potasio.

POLARIMETRIA. Determinacidén de substancias oéptica-
mente activas. Relacidn glucosa/fructosa.

POTENCIOMETRIA. Determinacién del pH. Uso de
electrodos de 16n especifico.

CROMATOGRAFIA.

Tema 13.1.- CROMATOGRAFIA SOBRE PAPEL. Separacidén
de &acidos orgénicos, control de fermentacién ma-
loléactica.

Tema 13.2.- CROMATOGRAFIA GASEOSA. Separacién e
identifica cidén de los componentes minoritarios de
los destilados. Determinacidén de alcoholes. Uso
de columnas capilares y aplicaciones relativas
a la analitica enologica.

MICROBIOLOGIA ENOLOGICA.

Tema 1.-

Tema 2.-

AISLAMIENTO Y CONSERVACION DE CULTIVOS. Técnica de
aislamiento por diluciones. Uso de membranas micro-
porosas. Resiembras. Temperaturas de conservacioén.

LAS LEVADURAS ENQOLOGICAS. Caracteristicas cultura-
les y morfoldgicas. Esporificacidn, utilizacidn
anaerdbica y asimilacién de hidratos de carbono.
Valoracidén del poder fermentativo en funcidén de
diferentes variables.




Tema 3.- BUSQUEDA DE ANTIFERMENTOS POR VIA BIOLOGICA.

Tema 4.- AISLAMIENTO Y CARACTERIZACION DE BACTERIAS MALOLAC-
TICAS.

Tema 5.- EXAMEN DE ALTERACIONES MICROBIANAS.

Tema 6.- CONTROL MICROBIOLOGICO DE LAS CADENAS DE PRODUC-
CION.

Tema 7.- EVALUACION DE LA ESTABILIDAD BIOLOGICA DE UN VINO.

TECNOLOGIA ENOLOGICA

Por no disponer en la actualidad de planta piloto, o bodega
experimental, se fundamentarédn sobretodo en visitas formati-
vas a las diferentes industrias del sector. Exigiéndose
trabajos criticos y comentados de las mismas.

Se completarén con practicas sobre clarificacidén de vinos,

desmetalizacidén de los vinos y los que las disponibilidades
permitan.

ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Distintos métodos de degustacién. Ejercicios de degustacién
analitica.

BIBLIOGRAFIA ENOLOGICA GENERAL.

AMERINE,M.A. y CRUESS, W.V.: The tecnology of wine making.
The Avi Publishing, Connecticut, 1960

AMERINE,M.A. y OUGH, C.S.: BAnalisis de wvinos y mostos.
Version Espafiola: GAVILAN, J.M., ROMERO,C, y SUSO,
J.L. Ed. Acribia. Zaragoza 1976.

AMERINE M.A. y OUGH,C.S.: Methods for Analysis of Must
and Wine. Ed. John Wiley and Sons, Inc. 1980.

BRANAS, J.: Viticulture.Imp.Dehan. Montpellier, 1974.
CARLES,J.: La quimica del vino. Ed. Oikos-Tau 1972
CHAUVET, M. y REYNIER,A.: Manual de viticultura. Versidn

Espafiola: GIL-ALBERT, IGLESIAS Y SOTES.: Ed. Mundi -
Prensa. Madrid 1978



GAROGLIO,P.G.: Nuovo trattato di Enologia. Sansoni
Ed.1953

GAROGLIO,P.G.: La nuova Enologia. Fratelli Stianti 1959.
HUGH JOHNSON.: Gran Enciclopedia del vino. Ed. Folio 1983

FLANZY,M.: La vinificacién par maceration carbonigue.
I.N.R.A. 1973

GARCIA BARCELO: La bodega y el vino (fichas), 1982.
LARREA,A.: Enologia basica. Ed. Aedos 1983
LLAGUNO,C.: Enologia: Temas actuales. ANQUE.Madrid. 1982

MADRID,A.: Vinos, mostos y sangrias. Ed.E. del Castillo Rio.
Madrid. 1980.

MADRID,A.: Vinos de Espafia. Ed. A.Madrid, 1982.

MADRID,A.: Modernas técnicas enoldgicas.

MARECA,I.: Enologia. Enfoques cientificos y técnicos sobre
la vid y €l vino. Ed. Alhambra, Madrid 1969, reim-

presidén 1982.

MARECA,I.: Origen, composicién y evolucidén del vino. Ed.
Alhambra. 1983

NEGRE FRANCOT.: Vinificacidn y conservacidén de los vinos.
Ed. Montesd. 1980

NOGUERA,J.: Enotécnia industrial. Ed. Dilagro, 1974.

OREGLIA,F.: Enologia tebébrico practica (dos tomos). Ed.
Int. Salesiano de Artes Graficas. Buenos Aires, 1978

PARONETTO,L.: Stabilita e controllo bioldégico del vino.
Ed. AEB, Brescia. 1977.

PEYNAUD,E.: Connaissance et travail du wvin. Ed. Dunod.
Paris, 1971 2a. Ed. 1981.

ENOLOGIA PRACTICA. Versidn Espafiola del anterior: GONZALEZ
SALGUEIRO. Ed. Mundi-Prensa. 1977

PEYNAUD,E.: Le golit du vin.Dunod 1983.

BIBLIOGRAFIA ENOLOGICA GENERAL (2)

PUISAIS,J.: Le vin se met a table. Ed. Marcel Valtat. Paris
1981.



QUADERNS DE DIVULGACIO TECNICA-INCAVI.

No.l.- Fonaments basics de 1'Analisi dels vins.

No.2.- La vinificacidé en negre.

No.3.- Implantacidé racional de la wvinya a Catalunya. I.:
Eleccidé de la varietat.

No.4.- Implantacid..... I11.: Eleccid del portaempelt.

No.5.- Crianga i envelliment dels vins negres de gran clas-
se.

No.6.- Principis basics per a embotellar un vi.

No.7.- Manual-Guia del bon celler

No.B8.- Normes legals per a embotella i vendre vins.

No.9.- El sulfurds i la seva aplicacid a 1'Enologia.

No.10.- Els revestiments de dipdésits i cups amb resines
sintétiques.

No.1ll.- L'elaboracié dels vins escumosos naturals "Cava'.

- Recueil -des méthodes internationales d'analyse des vins.
0.I.V. Paris 1978.

- Recopilacidn de los métodos internacionales de analisis

de vinos. Versidn Espafiola. Ministerio de Agricultura,
Madrid 1979.

RIBEREAU-GAYON, J. y PEYNAUD,E.: Traité d'Ampelologie. Scien-
ces et techniques de la wvigne. Ed. Dunod. Paris.
- I.- Biologie de la vigne. Sols de wvignobles. 1971.

- II.-Culture.Pathologie. Defense sanitaire de la wvigne.
1971

- RIBEREAU-GAYON, J. PEYNAUD.E.: Traité d'Oenologie. Sciences
et tecniques du vin. Ed. Dunod. Paris

- I.- Analyse et contrdéle des vins. 1976-1982

- II.-Caractéres des vins. Maturation du raisin. Levures
et bacteries 1975

- III.- Vinifications. Transformations du vin. 1976.

- IV.- Clarification et stabilitation. Materiels et insta-
llations. 1877

- RIBEREAU-GAYON,P. y SUDRAUD,P.: Actualités oenologiques
et viticoles. Ed.Dunod. Paris 1981.

- Spurrier,S. y DOVAZ,M.: La degustation. Ed. Bordas. 1984.



ROSA,T. de: Tecnoloiga dei vini spumanti. Ed. AEB. Brescia
1978

ROSA,T. de: Tecnologia dei vini rossi. Ed. AEB. Brescia.
1978

ROSA,T. de: Tecnologia dei vini bianchi. Ed. AEB.Brescia,
1985

ROSA,T. de: Enologia nelle picole cantina. Ed. Edagricole,
1984.

TATEO,F. Detergenza e sanificaziones nell'industria ali-
mentaria AEB. 1977.

TROOST, G.: Tecnologia del vino. Ed. Omega. 1985

USSEGLIO-TOMASSET,L.: Chimica enologica. Ed. AEB. Brescia.
1985

VOGT, E.: Fabricacién de wvinos. Ed. Acribia. 1972.

BIBLIOGRAFIA CERVECERA Y VINAGRERA GENERAL

1

BRODERICK.: El cervecero en la préctica. Ed. Graficas Sur
Venezuela. 1977

CLERCK,J. de: La fabricacién de la cerveza. Vol. I vy
II. 1957, 1958

HOUGH, J.S.: Malting and Brewing science. Vol. I y 1II.
Ed. Chapman, 1982.

XANDRI TAGUENA.: Fermentaciones vinicas, iniciacién a
la cerveceria vy vinagreria. Publicaciones de 1la
E.T.S.I.A. Madrid, 1977

MECCA, F. ANDREOTTI Y VERONELLI: L'Aceto. Ed. AEB Brescia,
1979.
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ARBORICULTURA (3 INDUS)

Hores d'ensenyament tedric: 2 hores setmanals.

Hores d'ensenyament préactic: 1 hora quinzenal.

Professora de teoria: Anna Gras 1 Moreu

Profegsora de practigues: Anna Gras i Moreu

I.- MORFOLOGIA I FISIOLOGIA

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

II.

1.

El sistema radicular: Estructura i classificacié.
Distribucié de les arrels. Missidé i desenvolupa-
ment. Factors que afecten el creixement radicular.

El tronc i les ramificacions: Funcions i desenvolu-
pament. Activitat vegetativa. Gemes: tipus i clas-
sificaciong. Tipus de formacions vegetatives i
fructiferes.

Floraci® i Fecundacid: Induccid floral. Factors que
afecten a la floracid. Auto-esterilitat i interes-
terilitat. Fecundacidé. Factors gque determinen la
fecundacié. Anomalies de la fecundacid: Apogamia i
partenocarpia.

Fructificacid: Quallat. Creixement i desenvolupa-
ment del fruit. Maduresa i recol.leccid. Caiguda:
accidental i fisioldgica. Alternédncia de la pro-
duccid.

Fenologia i vida de l'arbre: Cicle vegetatiu anual.
Factors condicionants. Repds hivernal. Estats feno-
l1ogics tipus. Fases de la vida de 1'arbre.

EL. MEDI FISIC. ECOLOGIA DEL FRUITER

Tema

Tema

III.-

6.-

El clima: Temperatures hivernals. Necessitats
d'hores de fred. Métodes de calcul. Temperatures
de primavera. Gelades. Unitats de calor. Tempe-
ratures d'estiu. Insolacidé. Humitat. Pedregada.
Vents. Altitud.

El sbl: Caracteristiques fisiques. Caracteristi-
gues guimiques. Caracteristiques bioldgiques.

CONSERVACIO DE LA FRUITA




Tema 8.- Bases de la conservacid: Temperatura. Oxigen.
Carbdonic. Etilé.

Tema 9.- Tipus de frigoconservacid: Fred convencional: tem-~
peratura, humitat, recirculaci6 de l'aire i venti-
lacié. Atmosfera controlada: temperatura, humitat,
recirculacid, gasos. Normes basiques pel maneja-
ment d'una cambra d'A.C. Altres sistemes de con-
servacid.

Tema 10.- Influéncia dels factors agro-climatics sobre 1la
conservacid de la fruita: Vigor i edat de la plan-
ta. Situacid de la fruita sobre la planta. Calibre
i guantitat de produccid. S61. Clima.

Tema 1l1.- Influéncia de les tecniques culturals sobre 1la
conservacid de la fruita: Adobat i fertilitzacid.
Regs. Poda. Aclarida. Manteniment del terreny.
Tractaments fitosanitéaris.

Tema 12.- Manipulacid de la fruita: Classificacidé i cali-
brat. Tractaments. Pre~-refrigeracio. Pre-
maduracié. Post-maduracid.

Tema 13.- Potencial de conservacid: Tests de camp. Tests ba-
sats sobre 1l'anadlisi foliar. Tests basats. sobre
l'analisi de la fruita.

Tema 14.- Fisiopaties de la conservacid: Alteracions fisio-
logiques: deteccidé i control Alteracions patoldgi-
ques: deteccid i control

IV.~- PLANTACIO

Tema 15.- Condicionants previs a 1l'eleccidé del fruiter:
Caracteritzacid de la finca. Factors socioecond-
mics. Factors técnics.

Tema 16.- Eleccid del sistema de plantacid: Sistemes de
formacidé: formes lliures i formes emparrades. Den-
sitat de plantacidé. Marc de plantacidé. Pol.linit-
zacid 1 marc de pol.linitzacid.

Tema 17.- Operacions prévies a la plantacid: Preparacid del
terreny. Epoca de la plantacidé. Relantejament. Re-
cepcié del planter. Activitats post-plantacid.

V.- MULTIPLICACIO.

Tema 18.- Métodes de multiplicacidé: Reproduccid sexual o

gamica. Reproduccid asexual o vegetativa. Avantat-
ges 1 inconvenients.



Tema

19.-

Cultiu de teixits: Multiplicacid clonal. Bases de
la multiplicacié "in wvitro". Avantatges i inconve-
nients. Millora genética aplicada al cultiu de
teixits.

VI.- TECNIQUES DE CONREU

Tema 20.- Fertilitzacid: Finalitats. Exigéncies i equilibri
nutricionals. Tipus d'adobs. Formes d'aplicacid.
Adobat foliar. Factors que afecten a la fertilit-
zacld. Moment d'aplicacid.

Tema 21.- Reg: Necessitats d'aigua dels fruiters. Dispo-

‘ nibilitat d'aigua. Eleccid® del sistema de reg.

Tema 22.- Poda: Finalitat de 1la poda. Efectes: modifica-
cidé cultural de l'estat de 1l'arbre. Poda de forma-
cid, de fructificacid i de rejuveniment. Epoques
de poda.

Tema 23.- Aclarida: Finalitat. Especies que reguereixen
l'aclarida. Epoca de realitzacié. Formes d'aclari-
da.

Tema 24.- Herbicides: Tipus i moment d'aplicaciéd.

VII.- PART ESPECIAL

Per cada espécie es veura:

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

Tema

25.-

32.-

Portaempelts. Varietats més adequades per a la
industrialitzacié o conservacid. Pol.linitzacid.
Exigéncies agroclimatiques. Problemes especifics
del conreu. Distribucid geografica.

Drupacies: Presseguer. Ametller. Cirerer. Prunera.
Albercoquer.

Pomé&cies: Pomera. Perera.

Citrics: Taronger. Mandariner. Llinomera.

Fruits secs: Ametller; Avellaner. Altres.

Vinya: Per vinificacidé. Per raim de taula.
Olivera: Per extraccid d'oli. Per consum d'oliva.

Petits fruits: Gerdera. Morera.

Altres Fruiters: Kaki. Kiwi...

BIBLIOGRAFIA
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INDUSTRIES EXTRACTIVES I CONSERVERES (3 INDUSTRIES)

Hores d‘ensenyament tedric: 4 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 5 hores setmanals

Professor de teoria: Enric Bota i Prieto

Professors de practiques:Enric Bota, Elena Gordun

Roser Romero del Castillo

PROGRAMA DE ENSENANZAS TEQRICAS Y PRACTICAS

Leccibn 1.-

Importancia del agua en la tecnologia alimenta-
ria. Propiedades fisico-quimicas del agua.
Concepto de actividad del agua. Isotermas de
absorcidén. Influencia de la composicidédn y del
estado fisico del alimento socbre la actividad
del agua. Relacidén entre 1la estabilidad de
los alimentos y la actividad del agua.

INDUSTRIAS CARNICAS.

Leccidébn 1.-

Leccidn 2.-

Leccidn 3.-

Leccidn 4. -

Leccidn 5. -

Composicién gquimica de la carne. Estructura
muscular. Tejido muscular. Tejido conjuntivo.
Funciodén del miasculo. Cambios post-mortem. Rigor-
mortis. Maduracidn. Desnaturalizacidén. Musculos
PSE y DFD.

La elaboracidn de productos cérnicos. Refrigera-
cidn. Congelacién. Propiedades funcionales
de las masas cérnicas.

El sacrificio del ganado. Procesos. Instalacidn
de los mataderos. Caracteristicas. Reglamenta-
ciones.

La elaboracidn de productos cédrnicos +tratados
por el calor. Materias primas. Operaciones.
Tecnologia. Tratamientos térmicos. Célculo
de baremos. Reglamentaciones.

La elaboracidén de los productos crudos. Prepara-
cién de las masas. Maduracidédn. Evolucidn quimi-
co-fisica y microbiclédégica. Estufado vy secado.



INDUSTRIAS EXTRACTIVAS

Introduccidn a la Técnica Oleicola. Composiciodn
del fruto. Caracteristicas fisico~gquimicas
de los principales aceites y grasas.

Leccidn 1.

Leccién 2.- Principios industriales de la Elayotecnia.
Proceso de fabricacidén del aceite de oliva.
Estudio de las pastas en el proceso de molienda

y prensado.

Leccidn 3.- Distribucidén de una planta industrial. Caracte-
risticas de los locales y operaciones. Descrip-
cién de las operaciones de: Recoleccidn, limpie-
za, molienda, batido, prensado, deshuesado, des-

cuelgue.

Caracteristicas de los molinos. Tipos y proceso.
Evolucién de la operacidén de molturacidn segin
las caracteristicas de las semillas oleaginosas
v de los procesos posteriores.

Leccidn 4.

Prensado. Caracteristicas de las prensas. Con-
duccién del prensado. Teoria de la filtraciodn.

Y

Leccidn 5.

Sistimas de extraccidén basados en la filtraciodn
selectiva. Evolucién. Sistemas basados en 1la
centrifugacidén de las pastas. Evolucidén. Siste-
mas basados en lineas continuas de extracciodn.

Leccidon 6.

Decantacidén. Centrifugacidn. Descuelgue. Produc-
tos obtenidos en la decantacidn. Sistemas em-
pleados.

Leccidén 7.

1

Crianza y conservacidén del aceite. Defectos de los
aceites. Clasificacidén vy conceptos legales
de los aceites de oliva.

Leccidn 8.

1

Estudio econdémico de la produccién. Céalculo
de los rendimientos de produccidén. Costes de
comercializacidn.

Leccion 9.

Leccidédn 10.-El control del proceso y de la calidad del
aceite. Determinaciones analiticas de la cali-
dad. Cé&lculo de las riquezas de los orujos.

Leccidn 1ll1l.-Extraccién de aceite de semillas. Sistemas
de prensado y extraccidn por disolventes. Esque-
ma de una planta de extraccién continua por
disolventes.



Leccidén 12.-

Leccidn 13.-

Refinacién de los aceites. Operaciones. Winte-
rizacién.

Produccidn de margarinas y grasas comestibles.
Aplicaciones industriales.

INDUSTRIAS CONSERVERAS

Leccidn

Leccibdn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

1.

2.

3.

6.

Concepto de alimento. Objetivo de 1la Industria
alimentaria. Necesidades nutritivas y dietas
alimentarias. Carencias alimentarias. Desarro-
1lo de la produccidén de alimentos a nivel mun-
dial.

Componentes de un alimento. Hidratos de carbono,
grasas, proteinas, vitaminas, elementos minera-
les, agua. Transformaciones beneficiosas Y
de deterioro en los alimentos durante su trans-
formacidén o almacenaje.

La textura en los productos vegetales vy de
los productos de origen animal. Medida de la
calidad de un alimento. Aroma, Color, Textura,
Olor. Factores psicolégicos de la calidad.
Condicionantes sociales y morales en la aprecia-
cién de un alimento.

Desarrollo de la industria conservera. Princi-
pios histdricos. Definicidén de conservas. Prin-
cipios bésicos de la tecnoclogia de la industria
conservera.

Esterilizadores empleados en la industria con-
servera. Sistemas continuos vy discontinuos.
Control de proceso de esterilizacidén. Parametros
que afectan al proceso.

Envasado de los alimentos. Envases metdlicos.
Caracteristicas del material segin el producto
a envasar. Cierres. Envases flexibles. Caracte-
risticas de los materiales plésticos empleados
en el envasado de productos alimenticios.

Lineas de fabricacidén en la industria de conser-
vas vegetales. Operaciones preparatorias. Blan-
gueo. Llenado. Maquinas cerradoras. Transportes
interiores. Almacenaje.

Lineas de fabricacidén en la industria de los
zumos vegetales. Operaciones .preparatorias.
Refinado. Pasteurizacidon. Obtencidn de la pulpa
y.- el zumo. Envasado. Esterilizacidn.



Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn’

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Lecciodn

Leccidn

9.~ Refrigeraciétn de 1los alimentos. Congelacidn.
Parédmetros que afectan a la calidad del alimento
congelado. Procedimientos de congelacién.

10.-Deshidratacién. Secado de los productos alimen-
ticios. Mecanismos de secado. Aparatos de seca-
do. Liofilizacidn.

11.-Obtencidén de harinas. Industria molinera. Linea
de fabricacién para 1la obtencidén de sémolas.

12.-Transformacidén de las harinas. Caracteristicas
necesarias para la panificaciodn. Obtencidn
de pastas de sopa. Bolleria.

13.-Aditivos en la Industria Alimentaria. Antioxi-
dantes. Conservadores Emulsificantes. Potencia-
dores de aroma.

14.-E1 Control de Calidad en la Industria Alimenta-

ria. El concepto de Calidad total. Muestreo.
Andlisis. Higiene. Control por variables v
atributos. Organizacién del control.

15.-Anédlisis sensoridl. Tipos de pruebas. Factores

gue influencian las determinaciones. Seleccidn

de los jueces. Andlisis de los resultados.
16.-La organizacién industrial. OCbjetivo de la

empresa. Organigrama. Andalisis de Funciones.
17.-Politica de personal. Psicologia Industrial.

Relaciones de grupo. Incentivos vy salarios.
Sistemas de mando.

18.-Legislacidén Industrial. Legislacidn Laboral.
Ordenanzas y Convenios. Responsabilidades perso-
nales y empresariales.

19.-Higiene vy sanidad. Personal. Construcciones.
Maguinas. Disefios higiénicos.

BIBLIOGRAFIA DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS Y CONSERVERAS

GENERAL

- Introduccidén a la ciencia de los alimentos. O0.R. Fennema.
Ed. Reverté.

- The fundamentals of food engeneering. Stanley E.Charm. Ad.
Avi Publishing.



- Introduccidén a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimen-
tos. Cheftel & Cheftel. Acribia. 1981.

- Las operaciones de la Ingenieria de los Alimentos. Bren-
nen. J.G. Acribia. 1970

- Ingenieria de los Alimentos. Earle. Acribia. 1968

- Laboratory manual for food canners and processors, The
national canners and processors. Avi. Publishing.

- Microbiologia Moderna de los alimentos, Jay 1978. Ed.
Acribia.

- LUCK, Conservacidn Quimica de los Alimentos. Luck. Ed. Acribia
1981.

ACEITES Y GRASAS.

-~ Le raffinage des corps gras Jean Denise. Les Editions
des Befrois.

- Bailey's industrial oil and fat products, Wiley. Inters-
© cilence Publication. SR

- Tecnologia de Aceites y Grasas, Bernardini, E.Alhambra.
1981.

~ Manual de Elaiotecnia, FAO, Ed. Agreicola Espafiola. 1975

~ Les Industries des Corps Gras, Frangois, R. Tecniques
et Documentation, 1975.

~ Aceites y Grasas Industriales, Bailey, Ed. Reverté.

CONSERVAS

~ Food Dehydraton, Van Ardel, Copley, Morgan. Avi Publis-
hing. 1978.

-~ Conservas Alimentarias, Harson y Mullard. Ed. Acribia.
1978.

~ Freeze drying, Goldblith,L.; Rey; W.Rothmayer. Academic
Press 1979.

~ Comercial Processing of Vegetables, Hanson. Ed. Noyes.
1979.



CEREALES

- Guide.Practique d'analyses dans les Industries des Cerea-
les, B.Godon y W.Poisell. Ed. Apria.

- Conservation et stockage des grains et graines et produits
derivés. Moulton. Ed. Apria.

- Tecnologia de los Cereales, Kent. Acribia, 1971.

- Técnica Molinera, Geofroy. Publicaciones Grupo Nacional
1976

- La boulangerie Moderne, Calvel.

CARNICAS

- El1 Curado, Dr. Klement Mohler. Ed. Acribia

- El1 Ahumado, Dr. Klement Mohler. Ed. Acribia

- Tripas Artificiales, Gehrard Effenberg, Ed. Acribia
'ﬁ;*Hygiene et Technologie de la viande fraiche. Ed. CNRS.

- Cultivos Bacterianos para las Industrias Carnicas, Schiff-
ner Hagedon Oppel. Ed. Acribia.

- Migaud et Frents, La Charcuterie crue, Editions Soussane
1978.

- Grau, Carne y productos cérnicos. Acribia, 1977.
- Lawrei, Ciencia de la cane. Acribia 1978.
- Gunter, H.O. Métodos Modernos de Andlisis Quimico de carnes

y productos cérnicos. Ed. Acribia.

ENVASES Y EMBALAJES

~ Duran y Morell, El cierre de los envases de hojalata,
A.I.C.V. Y I.A.T.A. Bol. num. 65.

- Lefaux, les matieéres plastiques dans 1'industrie alimen-
taire, Publicacions Tecniques Associes. 1972.

ADITIVOS



- Conservacién Quimica de los alimentos, . Dr. Enrich Luck.

Ed. Acribia.
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INDUSTRIES LACTIES (3 INDUSTRIES)

Hores d'ensenyament tedric: 3 hores setmanals

Hores d'ensenyament practic: 2 hores setmanals

Professor de teoria: Josep Mestres Lagarriga

Professor de practigues: Roser Romero del Castillo

PROGRAMA DE ENSENANZAS TEORICAS

PROGRAMA DE INDUSTRIAS LACTEAS

LA LECHE.- Composicidén y estructura. Glicidos. Lipidos.
Triglicéridos. Lipidos complejos. Fraccidén insapo-
nificable. E1 glébulo graso. Protidos. Caseinas.
Proteinas del lactosuero. Nitrdégeno no soluble.
La micela de caseina. Minerales. Vitaminas. Enzimas.

PAGO DE LA LECHE POR CALIDAD

Pardmetros de calidad. Sistemas de pago por calidad.

TECNOLOGIA BASICA DE LA INDUSTRIA LACTEA

Introduccidén. Sistemas de recogida de la leche. Recepcidn
y acondicionado de la leche. Enfriamiento de 1la leche.
Modificaciones fisico-quimicas. Flora-psicotrofica. Clasifi-
cacidn y desnatado. Pasteurizacidén. Influencia del calenta-
miento sobre la leche. El pasteurizador. Los intercambiado-
res de placas. Recuperacién del calor. Precipitacidén sobre
las superficies de intercambio de determinados componentes
lacteos. Bactofugacién. Homogenizacidn. Factores gque influ-
ven. Homogenizacidén en dos etapas. E1 homogenizador.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Detergentes y desinfectantes.
Sistemas CIP.- Disefio y Célculo de circuitos CIP.

INTRODUCCION A LA QUESERIA

El queso.- Coagulacidn de la caseina.- El cuajo.- Actividad
del cuajo.- Otros enzimas coagulantes.- Aspectos tecnoldgi-
cos de la coagulacidén de la leche. El desuerado. El cortado.
El salado.

Al afinado.- El substrato.- Agentes de maduracidn. Princi-
pales grupos microbianos responsables de la maduracidén. Evo-
lucidén de los componentes de la cuajada.




Fermentacidén de la lactosa.

Lipblisis.- Protedlisis.

Maquinaria y tecnologia para la fabricacién del queso.
Principales tipos de queso y sus procesos de elaboracidn.
El queso como fuente de microorganismos patégenos. Introduc-
cidén a la tecnologia de la ultrafiltracidn.

INTRODUCCION A LA ELABORACION DEL YOGURT

Historia.

Microflora del yogurt.- Streptococcus termophylus.- Lactobacillus
bulagaricus.

La Fermentacidn lactica.

Coagulacidén lactica.- Factores que afectan a las propiedades
fisicas del yogurt.

Tecnologia y proceso de la elaboracidn del yogurt.

Fermentos para la elaboracidén del vyogurt.- Preparacidén
y seleccidn de fermentos.

Control de calidad del yogurt.

INTRODUCCION A LA ELABORACION DE NATA Y MANTEQUILLA
Tecnologia para la obtencidn de nata.

El montado de la nata.- Factores que 1nterv1enen.
Almacenado y conservacidén de la nata.

Tecnologia para la obtencidn de mantequ1lla
Maduracidén de la nata.

Propiedades de la mantequilla.

Almacenado y conservacioén.

LECHE EN POLVO

Tecnologia.

Leche en polvo instanténea.
Caracteristicas del producto.

LECHE CONDENSADA Y LECHE CONCENTRADA
Tecnologia.

Cristalizacién.

Conservacidn.

Caracteristicas del producto.

HELADOS Y POSTRE LACTEOS
Introduccidn a la tecnologia.

LEGISLACION SOBRE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS

CONTROL DE CALIDAD DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Introduccidn.

Sistemas de muestreo.

Técnicas analiticas.

Técnicas instrumentales.

Interpretcién de los resultados.




* Todo este programa estd desarrollado en 425 péginas de

apuntes mas la bibliografia recomendada.

PROGRAMA DE PRACTICAS DE INDUSTRIAS LACTEAS

1.- CONTROL DE LECHE CRUDA

- Extracto seco.

- Lactosa.

Proteina.

Grasa.

Cenizas.

Presencia de antibidéticos.
Presencia de células somaticas.
Presencia de agua oxigenada.
Recuento de microorganismos aerobios.
Recuento de clostridios.
Acidez.

Sodio.

Potasio.

Caseina.

pH.

.~ CONTROL DE LECHES TRATADAS POR CALOR
Control de esterilidad. '
Recuento d= coliformes.

Prueba de la fosfatasa.

Recuento de microorganismos esporulados.
Control organoléptico.

N

3.- CONTROLES ESPECIFICOS DE DETERMINADOS PRODUCTOS

LACTEOS

3.1.- Leche en polvo.
Mojabilidad.
Solubilidad.
Instantaneidad.

3.2.- Mantequilla

Humedad.

Composicidén de acidos grasos.
Composicidén de esteroides.
Indice de acidez.

3.3.- Queso

- Nitrbégeno total.
Nitrégeno soluble.
Nitrdébgeno no proteico.
Acidos grasos libres.
Grasa.

- Hamedas.
Enterobacterias.
Bacterias lacticas.
Leuconostocs.

]

I



4.- PRACTICAS DE TECNOLOGIA

- Asimilamiento de un fermento.

- Creacidén de un fermento.

- Elaboracién de un yogurt.

- Estudio de los paréametros que influyen en la coagulacidn
lactica.

- Estudio de los parémetros que influyen en la coagulacidn
enzimatica.

BIBLIOGRAFIA DE INDUSTRIAS LACTEAS

- Kessler (HG) ,Food Engineering and Dairy Technology.

- Alais (C), Science du lait.

- Veisseyre (R), Lactologia Técnica.

- Evette, La formagerie.

- Ministére de 1'Agriculture-Controle de 1la Qualité des
Produits Laitiers.

- Publicacions de la FIL.

- AFNOR Lait et Produits laitiers-methodes d'analyse.

- RASIC Y KURMANN yogurt. ‘

- CASADO Y BLANCO. Métodos Instrumentales para el anélisis
de la leche.

- MEYER, Processed Cheese Manufacture. o

- ECK (A), Le Fromage. e

- CASADO (P), La calidad de la 1leche vy los factores que
influyen en ella.

- LUQUET (F.M.), Laits et Produits Laitiers.

- CASADO (P), Métodos de anadlisis lactolégicos.

- MULTON (J.L.), La Qualité des Produits Alimentaires.



La bibliografia sera donada al final de cada capitol.
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ENGINYERIA RURAL (3r Industries)

ELECTROTECNIA E INSTALACIONES ELECTRICAS DE BAJA TENSION

Professors: Eduard Hernandez i Josep Claramunt

TEMA 1.- Electrocinética

Corriente continua

Corriente alterna. Valores eficaces

Representacidén cartesiana, vectorial y compleja de las
corrientes alternas.

Circuitos de corriente alterna. Serie y paralelo

TEMA 2.- Potencia en corriente alterna
Potencia instanténea y potencia media
Potencia aparente, activa y reactiva
Factor de potencia

Correccién del factor de potencia

TEMA 3.- Sistemas trifésicos

Sistemas poliféasicos de corriente
Sistema trifasico

Conexidn en estrella y en triéngulo
Sistemas equilibrados y desequilibrados
Potencia de los sistemas trifasicos

TEMA 4.- Transformadores y maquinas eléctricas
Transformadores:
Principio de funcionamiento
Ensayo con marcha en vacio y en cortocircuito
Transformadores triféasicos
Alternadores:
Principios de funcionamiento
Motores eléctricos asincronos:
Principio de funcionamiento
Par motor
Caracteristicas de funcionamiento. Puesta en mar-

cha

TEMA 5.- Lineas eléctricas
Conductores eléctricos
Lineas de distribucidn
Calculo eléctrico de lineas
* Lineas de corriente continua
* Lineas de corriente alterna

TEMA 6.- Dispositivos de medida y proteccién
Aparatos de medida

Proteccidn contra sobreintensidades y cortocircuitos
Proteccidn contra las faltas a tierra




Instalacidén de puesta a tierra

TEMA 7.- Alumbrado

Magnitudes y unidades luminosas

Leyes fundamentales

Fuentes de luz

Bases para el disefio de una instalacién de alumbrado

TEMA 8.- Bases de disefio de una instalacidn interior
Aspectos normativos
* R.E.B.T. e Instrucciones Complementarias
* Normas Tecnoldégicas de la Edificacidn
Previsidén de cargas
Digpositivos de medida y proteccidn
Conductores. Sistemas de instalacidén
Puesta a tierra
Simbologia
Esquema unifilar de la instalacidn

EL AGUA EN LAS INDUSTRIAS AGRICOLAS

TEMA 9.- Abastecimiento I

Origen y calidad del agua

Tratamientos previos mas comunes: desinfeccidén, correccidén
de la dureza, filtracidn e

Distribucidn del agua

Consumos estimados en las diferentes actividades

Aspectos tedricos més importantes del flujo por tuberias

TEMA 10.- Abastecimiento II

Instalacidn interior de fontaneria

Elementos que componen la instalacidén. Simbologia

Aspectos tebdricos méds importantes del flujo por tuberias
Bases para el disefio y dimensionado de la instalacidén inte-
rior

TEMA 11.- Saneamiento

Instalacidén de saneamiento en edificios

Componentes de la instalacién. Simbologia

Aspectos tebricos més importantes a considerar

Bases para el disefio y dimensionado de la instalacidn

TEMA 12.- Generalidades sobre el agua residual v su trata-
miento :



Caudales y caracteristicas de las aguas residuales indus-
triales.

Principales parametros indicadores

Limitaciones legales a los vertidos .

Bases tedricas de los principales procesos de tratamiento

TEMA 13.- Principales procesos de tratamiento de aguas resi-
duales

Clasificacidén vy aplicacidén de los métodos de tratamiento

del agua residual.

Pretratamientos

Tratamientos primarios

Tratamientos secundarios y terciarios

Caracterizacidén y tratamiento de los efluentes de industrias
agricolas

SEGURIDAD DE INSTALACIONES INDUSTRIALES

TEMA 14.- Introduccidén a la seguridad industrial
Seguridad de instalaciones industriales
Pararrayos

Ruidos y vibraciones

Alumbrado de seguridad

Seguridad e Higiene en el trabajo

TEMA 15.- Prevencidn y proteccidn contra incendios
Actividades y procesos gque presentan riesgo de incendio vy
explosidn

Efectos del incendio: humo, temperatura y calor
Proteccién pasiva
Proteccidén activa

PROYECTOS AGRICOLAS

TEMA 16.- Introduccibén a los Provectos
Concepto y naturaleza del Proyecto
El ciclo de los Proyectos

TEMA 17.- Morfologia del Proyecto
Documentos del Proyecto
* Memoria y anexos a la memoria
* Planos
* Pliego de condiciones
* Presupuesto




TEMA 18.- Fases de contratacidn y ejecucidn del Proyecto
Contratacidén. Tipos
Ejecucidn
* Figuras gue intervienen en la ejecucidn del Proyecto
* Qrganizacidn y planificacidn de obras

RESSISTENCIA DE MATERIALS I CALCUL D'ESTRUCTURES

TEMA 1.- Introduccid

Accions i reaccions

Tipus més usuals d'enllagos
Estadtica del sistema de sdlids
Esforgos

Diagrames d'esforgos

TEMA 2.- Esforg axil i esforg tallant
Esforg axil
* Traccid i compressid
* Tensions 1 deformacions: diagrames
* Sistemes hiperestatics
“Esforg tallant :
* Tensions 1 deformacions
* Unions rematxades i unions soldades

e

TEMA 3.- Esforg torsor i esforg flector
Esforg torsor
* Torsid de barres de seccid circular buides o
mas sisses: tensions i deformacions
Esforg¢ flector
* Tensions 1 deformacions
* Fletxa: métodes de determinacid

TEMA 4.- Vinclament
Definiciodo

Carrega critica o de Euler
Diferents casos de vinclament
Métodes de calcul

TEMA 5.- Sistemes reticulars plans
Definicio

Hipdtesis

Sistemes isostédtics i1 hiperstatics
Metode de Cremona
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ECONOMIA AGRARIA

Hores d'ensenyvament: guatre setmanals

Professors: Joan-Lluis Dalmau i Rovira
Ferrdan Mufioz 1 Resano
Oscar Alfranca i Burriel

Seminaris i lectures especialitzades: en grups 1 hores a
convenir amb els professors, a partir del segon trimestre..

Objectius: La temdtica es per introduir els alumnes, gue per
primera vegada estudian Economia, en uns coneixements teo-
rics i practics que els preparin per entendre situacions
economiques, 1 resoldre problemes de produccid, costos,
comptabilitat, valoracié, mercats i comercialitzacid, etz.,
del mdédn agrari empresarial i general.

Lligd.-¥+<= Economia en general 1 agraria. Metodologia. Pro-
g - ' . ’ » "oz ~ . ]

grama en Economia i objectius. Circulacid econOmica i esgue-

mes.

Lligé 2.- Empresa. Formes d'empresa. Empresari. Movils de
l'empresari. Conceptes basics. Concentracid i mul tinacio-
nals. '

Lligd 3.- Factor de produccid terra. Aspectes econdmics i
legals. Dades estructurals. Aigles.

Lligd 4.- Factor de produccid treball. Valoracid del tre-
ball. Sistemes retributius europeus en agricultura. Aspectes
economics i legals. La funcid de personal.

Lligd 5.- Factor de produccid capital. Aspectes economics 1
legals. La funcid financera. Pressupostos.

Lligd 6.- Teoria de la produccid simple. Factors. Isocuan-
tas. Produccid homotética i no homotética.

Lligd 7.- Produccid conjunta. Acoplada. No acoplada. Corba
de transformacid. Optim econdmic.

Lligd 8.- Costos de produccid. Classes. A curt 1 a llarg
termini. Registre i gestid de costos agraris. Comptabilitat
Analitica d' d'Explotacid aplicada a l'Agricultura.

Lligd 9.- Introduccid al régim fiscal agrari. Asseguranga
agraria. Proteccid oficial i limitacions a 1la pro duccid
agraria.

Lligc6é 10.-Consum. Utilitat i indiferéncia. Renda 1 equilibri
del consumidor. Nivell de vida.



Lligd 11.-Mercadotécnia general. Mercats tedrics. Demanda
agraria: Factors, elasticitats, estacionalitats, de riva-
des.

Llicd 12.-Oferta: components, elasticitats, estacionalitat,
derivades. Equilibri tedric del mercat. Comercia lialitzacid
agraria.

Lli¢d 13.-Compra i venda agricola. Mercats agraris. Mercats
de futurs. Normalitzacid. Determinacid de preus.

Lligd 14.-Problematica d'importacid i exportacid. Incoterms.
El Mercat Comd Europeu en general i agrari en espe cial,

LligO 15.-Empresa agraria 1 marketing. Variables de marke-
ting i marketing mix. Disseny del pla de marketing.

Lligd 16.-Tecniques de marketing en la empresa agradria: pro-
ducte, preu, distribucid i promocid. Asociacionisme 1 actua-
cid col.lectiva en el marketing agrari.

Lligd 17.-Politica econdmica general i agraria. Macromagni-
tuts. Comunitat Econdmica Europea: institucions, estratégies
agricoles 1 sistema monetari. Informatica 1 Agricultura.

COMPTABILITAT AGRARIA

Lligd 1.-"Patrimoni i balang.

Lligd 2.- El1 métode de la partida doble,

Lligd 3.- Classes de comptes.

Lligd 4.- Funcionament de comptes.

Lligd 5.~ El balang de l'empresa agraria,

Lligd 6.~ Comptabilitzacid del cicle de produccid.

Lligd 7.- Planificacid comptable. Pla general de comptes.

Lligd 8.- Andlisi d'una empresa mitjangant el Balang.

VALORACIO AGRARIA I CADASTRE

Lligd 1.- Valoracid i seleccid d'inversions.

Lligd 2.- Elements per a la valoracid. Valor. Preu i valora-
cid. Bens objecte de valoracid. Dades elementals.



