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Otras observaciones sobre los idiomas

Las herramientas de gestion medioambiental y normas de calidad se impartiran en catalan (70%). Las normas

certificables de seguridad alimentaria y los seminarios de calidad se impartiran en espafiol (30%).
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Raquel Barrena Gomez

Prerequisitos

Haber cursado previamente asignaturas de higiene, tecnologia de los alimentos y nutriciéon humana.

Objetivos y contextualizacion

1. Describir los conceptos fundamentales, los fundamentos histéricos y las bases bibliograficas.

2. Demostrar que conoce las bases fundamentales de ecologia industrial y la gestion de residuos.

3. Identificar los diferentes sistemas de tratamiento de aguas residual y su caracterizacion.

4. Interpretar los diferentes tipos de contaminantes atmosféricos y sus tratamientos.

5. Demostrar que conoce los diferentes programas de garantia de calidad y seguridad y su organizacion.
5. Interpretar los certificados y la documentacion correspondiente.

6. Discriminar la informacion relevante y el procedimiento de auditoria.

7. Analizar la certificacion de la seguridad, las sus bases y su aplicacion.



Competencias

® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econédmico y medioambiental.
® Aplicar el método cientifico a la resoluciéon de problemas.
® Aplicar los procesos de la evaluacion, gestién y comunicacién de riesgos alimentarios en todos los

sectores del ambito agroalimentario.

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Auditar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria agroalimentaria.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Disefar, implantar y auditar sistemas de calidad aplicables en la empresa alimentaria.

® Planificar los sistemas de tratamiento y/o reaprovechamiento de los subproductos y residuos de

acuerdo con criterios de sostenibilidad y respeto al medio ambiente.

® Seleccionar los procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, biolégicos y sensoriales) adecuados en

funcioén de los objetivos del estudio, de las caracteristicas de los analitos y del fundamento de la
técnica.

® Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional.

Resultados de aprendizaje

1. Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econdmico y medioambiental.
2. Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas
3. Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho
4. Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes
5. Comparar los diversos sistemas de calidad aplicables a proceso y producto
6. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés
7. Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales
8. Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
9. Describir la problematica medioambiental de la industria alimentaria
10. Enumerar todas las etapas de la cadena alimentaria que llevan a obtener la calidad global alimentaria
incluidas las de seguridad de los trabajadores
11. Explicar los peligros toxicos y ambientales derivados de los subproductos del procesado de alimentos
12. Identificar el fundamento, caracteristicas y utilizacion de los diferentes sistemas de tratamiento de
residuos liquidos, solidos y gaseosos
13. ldentificar las conformidades, no conformidades e irregularidaades durante un proceso de auditoria.
14. Interpretar resultados procedentes de ensayos utilizados en el estudio de la calidad
15. Interpretar y precisar el alcance de los informes de calidad
16. Proponer metodologias de trazabilidad y documentacion para procesos y productos
17. Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional
18. Validar procedimientos normalizados de trabajo
Contenido

1. Introduccion. Conceptos basicos. Bibliografia.

2. Herramientas para la minimizacién. Ecologia Industrial, produccion mas limpia, analisis de Ciclo de Vida.

3. Gestion de residuos. Tipologia de residuos, gestion y codificacion de residuos, principales tratamientos de
residuos: compostaje, digestion anaerobia, tratamientos térmicos.

4. Gestion y tratamiento de aguas residuales. Caracterizacion de aguas residuales, principales parametros
fisicos, quimicos y bioldgicos. Principales operaciones basicas de tratamiento de aguas residuales:
tratamientos primarios, procesos bioldgicos, procesos quimicos.



5. Emisiones a la atmdsfera. Principales contaminantes atmosféricos: particulas, gases y olores. Principales
operaciones basicas de tratamiento de emisiones a la atmésfera.

6. Aseguramiento global de la calidad. Programas de garantia de calidad. Personal y organizacion.

7. Auditorias y acreditacion. Certificados y documentos. Casos particulares de certificacion. Alimentos con
propiedades saludables, OMG y otros.

8. Calidad y seguridad alimentarias. Las normas de calidad aplicadas a la seguridad de los alimentos.
9. Del APPCC en la certificacion de la seguridad. Normas BRC, IFS, ISO 22000 y otros.

10. Relacion proveedor - cliente. La auditoria del sistema.

Metodologia
Seminarios
9 horas de seminarios y discusién de problemas:

® 6 horas seminarios de solucion de problemas relacionados con herramientas de gestion ambiental.
® 4 horas de seminarios relacionados con las normas auditables de calidad y seguridad alimentaria. Se
definira la dinamica de los trabajos y las normas de realizacion.

Actividades auténomas: preparacion de la asignatura a partir de material que dara el profesor o de bibliografia
para poder trabajar posteriormente Casos de Estudio en clase.
Trabajos practicos

® Preparacion de la asignatura a partir de material que dara el profesor o de bibliografia para poder
trabajar posteriormente, con casos de estudio en clase.

® Trabajo basado en la discusion entre proveedores y clientes ante diferentes situaciones de conflicto
planteadas, relacionados con auditorias de calidad y seguridad alimentarias. Este trabajo se realizara
en grupo. Finalmente, estos trabajos se presentaran en clase durante 10 minutos.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Docencia tedrica en calidad y seguridad alimentarias 18 0,72 2,3,4,5,7,8,10, 11,13, 15, 14, 16, 17, 18

Docencia tedrica en herramientas de gestion 18 0,72 2,3,4,7,9,8,12,14, 17
ambiental
Seminarios 11 0,44 3,5,6,7,10,11,13,15, 14,16, 17,18

Tipo: Auténomas

Casos de la asignatura 71 2,84 2,3,4,5,6,7,8,10, 11, 13, 15, 14, 16, 17,
18
Problemas trabajados en clase 30 1,2 2,3,4,6,7,9,8,12,17



Evaluacion
La evaluacioén del alumno se hara en funcién de la distribucién siguiente:
1.- Pruebas tedricas (€Xamen tEOrCO) ........cuiiiiiiriiiie et 50%

1.1.- Examen herramientas de gestion ambiental .............ccocoeeiiiiiiiienen e, 25%
1.2.- Examen Calidad ..........cooooiiiiiiiiiii e 25%

2.1.1- Trabajos €SCrtOS ......cceveicueiiiriieiiie e 20%

3.- Asistencia a las actividad obligatorias ............cccoovoiii i 10%
NOTA: Es necesario superar el examen tedrico para poder aprobar la asignatura.

Para realizar la evaluacion, se hara un examen teérico con preguntas cortas o tipo test.
Las pruebas practicas, seran derivadas de:

La evaluacioén continua de la asistencia a las practicas.

Realizacion de los trabajo practico se presentara a lo largo del semestre.

Las presentaciones orales.

Cada grupo presentara sus trabajos de forma oral en el dia y hora que se comunique, de acuerdo conel
calendario. Sin embargo, si el numero de alumnos fuera muy elevado, sélo expondran los mejores trabajos, de
acuerdo con la disponibilidad de horas vy el criterio del profesorado.

Una vez finalizada la primera parte de la asignatura (herramientas de gestion ambiental) se hara un examen
parcial, que representara el 25% de la calificacion de la asignatura. Finalmente, cuando se complete el
contenido tedrico, se realizara un segundo examen parcial (calidad y seguridad), que representara el otro 25%
de la calificacion.

Los alumnos que no superen la asignatura, media de las dos partes de la asignatura, deberan realizar un
nuevo examen tedrico de recuperacion o volveran a presentar el trabajo practico. Una vez evaluada la
asignatura indicara a cada alumno cual es la parte de la asignatura que supera o la que tiene que recuperar,
en caso de que sea necesario.

Los alumnos no presentados en cualquiera de las evaluaciones, deberan realizar un nuevo examen tedrico de
recuperacion o volveran a presentar los casos no presentados. Esta nueva evaluacion sera a la vez que las
evaluaciones de recuperacion.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacién que
representan < 15% de la nota final.

Actividades de evaluacién

Resultados de

Titulo Horas ECTS o
aprendizaje
Asistencia a las actividad obligatorias 10% de la 0 0 3,5,7,9,10,
calificacion 11,12, 13, 15,
final 16,17, 18




Evaluacion tedrica de herramientas de gestién ambiental 25% de la 1 0,04 3,7,9,12

calificacion
final
Evaluacion tedrica sobre calidad y seguridad 25% de la 1 0,04 5,7,10, 11,
calificacion 13, 15, 16, 18
final
Resolucion de los problemas relativos a los casos Herramientas de 15% de la 0 0 2,3,4,6,7,9,
gestion ambiental calificacion 8,12, 17
final
Trabajo pr?ctico sobre La visi?n del proveedor y el cliente de 25% de la 0 0 1,2,3,4,5,6,
productos alimenticios en relaci?n a la calidad y la seguridad calificaci?n 7,8,10, 11,
alimentarias final 13, 15, 14, 16,

17,18
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Software

No utilizaremos ningun programario especifico para esta asignatura.



