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Prerequisits

Haver cursat préviament assignatures d'higiene, tecnologia dels aliments i nutricié humana.

Objectius

1. Descriure els conceptes fonamentals, els fonaments historics i les bases bibliografiques.

N

. Demostrar que coneix les bases fonamentals d'ecologia industrial i la gestié de residus.

w

. Identificar els diferents sistemes de tractament d'aiglies residual i la seva caracteritzacié.

SN

. Interpretar els diferents tipus de contaminants atmosférics i els seus tractaments.

5. Demostrar que coneix els diferents programes de garantia de qualitat i seguretat i la seva organitzacio.

[é)]

. Interpretar els certificats i la documentacié corresponent.
6. Discriminar la informacié rellevant i el procediment d'auditoria.

7. Analitzar la certificacié de la seguretat, las seves bases i la seva aplicacio.

Competéncies

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els processos de l'avaluacio, la gestio i la comunicacio de riscos alimentaris a tots els sectors
de I'ambit agroalimentari

® Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.



® Auditar i assessorar legal, cientifica i tecnicament la industria agroalimentaria.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

® Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

® Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacié.

® Dissenyar, implantar i auditar sistemes de qualitat aplicables en I'empresa alimentaria.

® Planificar els sistemes de tractament i reaprofitament dels subproductes i residus d'acord amb criteris
de sostenibilitat i respecte al medi ambient.

® Seleccionar els procediments analitics (quimics, fisics, bioldgics i sensorials) adequats en funcié dels
objectius de I'estudi, de les caracteristiques dels analits i del fonament de la técnica.

® Treballar individualment i en equip, unidisciplinari o multidisciplinari, aixi com en un entorn
internacional.

Resultats d'aprenentatge

Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

Buscar, gestionar i interpretar la informacioé procedent de diverses fonts.

Comparar els diversos sistemes de qualitat aplicables a procés i producte.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,

en les llenglies propies i/o en anglés.

Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

Descriure la problematica mediambiental de la industria alimentaria.

Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Enumerar totes les etapes de la cadena alimentaria que porten a obtenir la qualitat global alimentaria,

incloses les de seguretat dels treballadors.

10. Explicar els perills toxics i ambientals derivats dels subproductes del processament d'aliments.

11. ldentificar el fonament, les caracteristiques i la utilitzacié dels diferents sistemes de tractament de
residus liquids, solids i gasosos.

12. Identificar les conformitats, no conformitats i irregularitats durant un procés d'auditoria.

13. Interpretar i necessitar I'abast dels informes de qualitat.

14. Interpretar resultats procedents d'assaigs utilitzats en I'estudi de la qualitat.

15. Proposar metodologies de tracgabilitat i documentacio per a processos i productes.

16. Treballar individualment i en equip, unidisciplinari o multidisciplinari, aixi com en un entorn
internacional.

17. Validar procediments normalitzats de treball.
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Continguts
1. Introduccié. Conceptes basics. Bibliografia.
2. Eines per a la minimitzacié. Ecologia Industrial, produccié més neta, analisis de Cicle de Vida.

3. Gestio de residus. Tipologia de residus, gestié i codificacié de residus, principals tractaments de residus:
compostatge, digestio anaerobia, tractaments térmics.

4. Gestié i tractament d'aiglies residuals. Caracteritzacié d'aiguies residuals, principals parametres fisics,
quimics i bioldgics. Principals operacions basiques de tractament d'aigiies residuals: tractaments primaris,
processos biolodgics, processos quimics.

5. Emissions a l'atmosfera. Principals contaminants atmosférics: particules, gasos i olors. Principals
operacions basiques de tractament d'emissions a I'atmosfera.

6. Assegurament global de la qualitat. Programes de garantia de qualitat. Personal i organitzacio.

7. Auditories i acreditacio. Certificats i documents. Casos particulars de certificacid. Aliments amb propietats
saludables, OMG i altres.



8. Qualitat i seguretat alimentaries. Les normes de qualitat aplicades a la seguretat dels aliments.
9. Del APPCC a la certificacié de la seguretat. Normes BRC, IFS, ISO 22000 i altres.

10. Relacio proveidor - client. L'auditoriadel sistema.

Metodologia
Seminaris
9 hores de seminaris i discussio de problemes:

® 6 hores seminaris de solucié de problemes relacionats amb eines de gestié ambiental.
® 4 hores de seminaris relacionats amb les normes auditables de qualitat i seguretat alimentaria. Es
definira la dinamica dels treballs i les normes de realitzacio.

Activitats autdbnomes: preparacio de I'assignatura a partir de material que donara el professor o de bibliografia
per poder treballar posteriorment Casos d'Estudi a classe.

Conferéncies (1 hores):

® | a visio del Proveidor de matéries primes.
® | a visi6 del fabricant de productes.
® | a visio de la distribucio.

Treballs practics

® Preparaci6 de l'assignatura a partir de material que donara el professor o de bibliografia per poder
treballar posteriorment, amb casos d'estudi a classe.

® Treball basat en la discussio entre proveidors i clients davant diferents situacions de conflicte
plantejades, relacionats amb auditories de qualitat y seguretat alimentaries. Aquest treball es realitzara
en grup. Finalment, aquests treballs es presentaran a classe durant 10 minuts.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Doceéncia teorica en eines de gestio ambiental 18 0,72 1,2,3,6,7,8,11, 14, 16
Doceéncia teorica en qualitat i seguretat alimentaries 18 0,72 1,2,3,4,6,8,9, 10, 12, 13, 14, 15, 16, 17
Seminaris 11 0,44 2,4,5,6,9, 10,12, 13, 14, 15, 16, 17

Tipus: Autonomes

Casos de l'assignatura 71 2,84 1,2,3,4,5,6,8,9,10, 12, 13, 14, 15, 16, 17
Problemes treballats en classe 30 1,2 1,2,3,5,6,7,8,11, 16
Avaluacio

L'avaluacio de I'alumne es fara en funcioé de la distribucié segient:



1.- Proves teoriques (€Xamen tEONIC). ... ..uueiueieiiieeiiie ettt e 70%

2.- ProVES PraCliQUES........oiiuiiiiiiiiiiie ettt e s e 30%
2.1.- CAS0S....e et 25%

2.1.1- Presentacio oral..........ccocviiiiiiiniicice e 5%

2.1.1- Treballs @SCritS......cueiiiiiiiieee e 20%

2.1.- Assisténcia a las activitat obligatories...........ccccccevieiiiii e 5%

NOTA: Cal superar I'examen teoric per poder aprovar l'assignatura.
Per realitzar I'avaluacio, es fara un examen tedric amb preguntes tipus test.
Les proves practiques, seran derivades de:

® | 'avaluacio continuada de l'assisténcia a les practiques.
® Realitzacio dels treball practic es presentara al llarg del semestre.
® | es presentacions orals.

Cada grup presentara els seus treballs de forma oral en el dia i hora que es comuniqui, d'acord amb el
calendari. No obstant aix0, si el nombre d'alumnes fos molt elevat, només exposaran els millors treballs,
d'acord amb la disponibilitat d'hores i el criteri del professorat.

Una vegada finalitzada la primera part de I'assignatura (eines de gestié ambiental) es fara un examen parcial,
que representara el 50% de la qualificacié de I'assignatura. Finalment, quan es completi el contingut teodric, es
realitzara un segon examen parcial (qualitat i seguretat), que representara el altre 50% de la qualificacio
teodrica.

Els alumnes que no superin I'assignatura, mitjana de les dues parts de I'assignatura, haurien de realitzar un
nou examen teoric de recuperacio o tornaran a presentar el treball practic. Una vegada avaluada I'assignatura
s'indicara a cada alumne quina és la part de I'assignatura que supera o la qual ha de recuperar, en el cas que
sigui necessari.

Els alumnes no presentats a qualsevol de les avaluacions, hauran de realitzar un nou examen teoric de
recuperacio o tornaran a presentar els casos no presentats. Aquesta nova avaluacio sera al mateix temps que

les avaluacions de recuperacio.

Els estudiants que no participin en activitats avaluables que suposin al menys el 50% de la nota total, seran
considerats com No Avaluables.

Activitats d'avaluacio

Resultat:
Hores ECTS Iesu s
d'aprenentatge
Assisténcia a las activitat obligatories 10 % de la 0 0 2,4,6,7,9, 10,
qualificacio 11,12, 13, 15,
final 16, 17
Avaluacié tedrica de Eines de gestié ambiental 25 % de la 1 0,04 2,6,7, 11
qualificacié
final
Avaluacio teorica sobre qualitat i seguretat 25 % de la 1 0,04 4,6,9, 10, 12,
qualificacio 13, 15, 17
final




Ressolucié dels problemes relatius als cassos Eines de gestio 15 % de la 0 0 1,2,3,5,6,7,

ambiental qualificacio 8,11, 16
final
Treball practic sobre La visié del proveidor i el client de productes 25 % de la 0 0 1,2,3,4,5,6,
alimentaris en relacio a la qualitat i la seguretat alimentaries qualificacié 8,9, 10,12, 13,
final 14, 15, 16, 17
Bibliografia

APAA-AWWA-WPCF Washington 1998 20? Edici6. Standard Methods for the examination of water and waste
water.

Dillon M. and Griffith C. (Eds), 2001. Auditing in the food industry: from safety and quality to environmental and
other audits. CRC Press;: Woodhead.

Dullien, F.A.L. Introduction to industrial gas cleaning. Academic Press, Inc. 1989.

Hoorfar J. et al. (Eds), 2011. Food chain integrity: a holistic approach to food traceability, safety, quality, and
authenticity. Woodhead Pub Ltd.

Martinez-Costa M., Martinez-Lorente A.R., Choi T.Y. 2008. Simultaneous consideration of TQM and ISO 9000
on performance and motivation: An empirical study of Spanish companies. Int. J. Production Economics
113:23-39.

Metcalf & Eddy. Ingenieria de aguas residuales. Tratamiento vertido i reutilizacion. McGraw Hill Inc. 1998
Nemerow, N.L., Dasgupta, A. Tratamiento de vertidos Industriales peligrosos. Ediciones Diaz de Santos. 1998.
Peavy, H.S., Rowe, D.R., Tchobanoglous, G. Environmental Engineering. McGraw Hill Inc. 1985.

Trienekens J., Zuurbier P. 2008. Quality and safety standards in the food industry, developments and
challenges. Int. J. Production Economics 113:107-122.

Wark, K., Warner, C.F. Contaminacioén del aire. Origen y control. Ed. Limisa. 1998.



