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Prerequisits

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

Objectius

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

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

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

4. 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 organitzacioé.

5. Interpretar els certificats i la documentacioé corresponent.

6. Discriminar la informacio rellevant i el procediment d'auditoria.

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



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

Competéncies

® Actuar en I'ambit de coneixement propi valorant I'impacte social, econdmic i mediambiental.
® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.
® Aplicar els processos de I'avaluacio, la gestié i la comunicacié 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 técnicament 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'organitzacio i planificacio.

® 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, biologics 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

1. Actuar en I'ambit de coneixement propi valorant I'impacte social, econdomic i mediambiental.
2. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.
3. Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.
4. Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.
5. Comparar els diversos sistemes de qualitat aplicables a procés i producte.
6. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiencia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en angles.
7. Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.
8. Descriure la problematica mediambiental de la industria alimentaria.
9. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.
10. Enumerar totes les etapes de la cadena alimentaria que porten a obtenir la qualitat global alimentaria,
incloses les de seguretat dels treballadors.
11. Explicar els perills toxics i ambientals derivats dels subproductes del processament d'aliments.
12. ldentificar el fonament, les caracteristiques i la utilitzacioé dels diferents sistemes de tractament de
residus liquids, solids i gasosos.
13. Identificar les conformitats, no conformitats i irregularitats durant un procés d'auditoria.
14. Interpretar i necessitar I'abast dels informes de qualitat.
15. Interpretar resultats procedents d'assaigs utilitzats en I'estudi de la qualitat.
16. Proposar metodologies de tragabilitat i documentacio per a processos i productes.
17. Treballar individualment i en equip, unidisciplinari o multidisciplinari, aixi com en un entorn
internacional.
18. Validar procediments normalitzats de treball.
Continguts

1. Introduccié. Conceptes basics. Bibliografia.

2. Eines per a la minimitzacio. Ecologia Industrial, produccié més neta, analisis de Cicle de Vida.



3. Gestio de residus. Tipologia de residus, gestio i codificacié de residus, principals tractaments de residus:
compostatge, digestié anaerobia, tractaments térmics.

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

5. Emissions a '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 acreditacid. 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 certificacio de la seguretat. Normes BRC, IFS, ISO 22000 i altres.

10. Relacio proveidor - client. L'auditoria del 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: preparacié de I'assignatura a partir de material que donara el professor o de bibliografia
per poder treballar posteriorment Casos d'Estudi a classe.

Treballs practics

® Preparaci6 de I'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 discussioé 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.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Doceéncia teorica en eines de gestio ambiental 18 0,72 2,3,4,7,8,9,12, 15,17




Doceéncia teorica en qualitat i seguretat alimentaries 18 0,72 2,3,4,5,7,9,10, 11,13, 14, 15, 16, 17, 18

Seminaris 11 0,44 3,5,6,7,10, 11,13, 14, 15, 16, 17, 18

Tipus: Autdonomes

Casos de l'assignatura 71 2,84 2,3,4,5,6,7,9,10, 11,13, 14,15, 16,17, 18
Problemes treballats en classe 30 1,2 2,3,4,6,7,8,9,12,17
Avaluacio

L'avaluacio de I'alumne es fara en funcié de la distribucié seguent:
1.- Proves tedriques (€Xamen tEOFIC)........ouii et 50%

1.1.- Examen eines de gestio ambiental..............ccooiiiiii 25%
1.2.- Examen qualitat...........ocooiiiiii e 25%

2.- PrOVES PraCliQUES. ....cooi i eeiiiiee ettt ettt e e e e s abbe e e e e e nnes 40%
D B 07T L S USSR 15%

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

2.1.1- Treballs €SCritS......uviiiiiiiee e 20%

3.- Assisténcia a las activitat obligatories............ccocviiiiiiii e 10%
NOTA: Cal superar I'examen teoric per poder aprovar l'assignatura.

Per realitzar I'avaluacio, es fara un examen teodric amb preguntes curtes o tipus test.

Les proves practiques, seran derivades de:

® | 'avaluacio continuada de I'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 25% de la qualificaci6 de I'assignatura. Finalment, quan es completi el contingut teoric, es
realitzara un segon examen parcial (qualitat i seguretat), que representara el altre 25% de la qualificacio.

Els alumnes que no superin I'assignatura, mitjana de les dues parts de I'assignatura, haurien de realitzar un
nou examen tedric de recuperacio o tornaran a presentar el treball practic. Una vegada avaluada l'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.

Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <
15% de la nota final

Aquesta assignatura/modul no preveu el sistema d'avaluacio Unica



Activitats d'avaluacié continuada

Resultat
Hores ECTS SSHEEES
d'aprenentatge
Assisténcia a las activitat obligatories 10 % de la 0 0 3,5,7,8, 10,
qualificacio 11,12, 13, 14,
final 16, 17,18
Avaluacié tedrica de eines de gestié ambiental 25 % de la 1 0,04 3,7,8,12
qualificacié
final
Avaluacio teorica sobre qualitat i seguretat 25 % de la 1 0,04 5,7,10, 11,13,
qualificacié 14, 16, 18
final
Ressolucié dels problemes relatius als cassos Eines de gestio 15 % de la 0 0 2,3,4,6,7,8,
ambiental qualificacié 9,12,17
final
Treball pr?ctic sobre La visi? del prove?dor i el client de productes 25 % de la 0 0 1,2,3,4,5,6,
alimentaris en relaci? a la qualitat i la seguretat aliment?ries qualificaci? 7,9,10, 11,13,
final 14,15, 16, 17,
18
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Programari

No utilitzarem cap programari especific per a aquesta assignatura.



