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Informaci6 general de l'assignatura

INTRODUCCIO AL SECTOR ALIMENTARI
2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia
d'Aliments

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

1 OBLIGATORIA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups e PRACAMP PRAULA TEORIA
d'activitat
Nombrede 0.6 18 3.6
credits
Nombre de ] > 1
grups

GARZA GARZA, SALVADOR
TECNOLOGIA DALIMENTS

Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [oLeT-To LA CHENC EEI-B Hores no presencials: 90
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de

dades

Idioma/es d'imparticio JeEIEIERES)
Castella: 65

. .z

Distribucio de créedits Crédits tedrics: 3,6
Crédits practics i seminari: 2,4


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Horari de tutoria/lloc

SALVADOR GARZA GARZA

Centre: ETSEA

Departament: TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Despatx: 2.16 Horari consulta: A determinar
Telefon: 973 70 25 94

VICENTE GIMENO ANO

Centre: ETSEA

Departament: TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Despatx: 2.16 Horari consulta: A determinar
Telefon: 973 70 29 21

ANTONI COLOM GORGUES

Centre: ETSEA

Departament: Administracion de empresas y gestién econémica de los recursos
Despatx: 4.1.05B Horari consulta: A determinar

Teléfon: 973 70 28 12
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Credits
Professor/a (s/es) Al sl el el Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
COLOM GORGUES, ANTONIO antonio.colom@udl.cat 2,6
GARZA GARZA, SALVADOR salvador.garza@udl.cat 2,6
GIMENO ANO, VICENTE vicente.gimeno@udl.cat 2,4
MAGRI TERSA, XAVIER xavier.magri@udl.cat ,2

Informacié complementaria de l'assignatura

L'assignatura “Introduccié al Sector Alimentari”, és una assignatura obligatoria inclosa dins del Pla d'Estudis del
Grau de Ciéncia i Tecnologia d'Aliments. S'imparteix en el segon semestre del Primer Curs a I'Escola Técnica
Superior d'Enginyeria Agraria (ETSEA) de la Universitat de Lleida.

Objectius academics de l'assignatura

L'estudiant, al superar l'assignatura, ha de ser capag de:
- Conéixer l'estructura i situaci6 del sector alimentari.
- Coneixer dades macroeconomiques dels diferents subsectors.
- Coneixer disposicions vigents que afecten al sector alimentari.

- Manejar bases de dades sobre el sector alimentari

Competéncies
Competéncies generals
Es garantiran, com a minim, les seglents competéncies basiques:

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera
professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se mitjangcant I'elaboracié i defensa
d'arguments i la resoluci6 de problemes dins del seu area d'estudi.

CG3: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que
incloguin una reflexié6 sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.
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CG5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

A més, el graduat ha de ser capag de:
CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numéricament.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts d'informaci6 escrites i informatitzades disponibles relacionades amb
l'activitat professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament de la seva
activitat professional (competéncia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estrategica UdL)
CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacio personal i la mobilitat.

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

Competéencies especifiques

El graduat en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments després de finalitzar els seus estudis haura adquirit els segients
coneixements i competéncies:

CEA48: Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts dinformaci6 que afectin la industria
alimentaria.

CE51: Analitzar el sector productiu agroalimentari, analitzar el consum d'aliments i estimar la demanda global
d'un aliment.

CE52: Conéixer els sistemes de comercialitzacié i regulacio dels mercats.

Continguts fonamentals de l'assignatura

MODUL I: Sistema agroalimentari, subsectors productius industrials i distribucio.

Tema .- Conceptes i elements introductoris. Sistema agroalimentari i activitat empresarial productiva i de
distribucié d'aliments.

Tema .- Alguns conceptes importants dins del sistem a agroalimentari i la cadena alimentaria.
Tema .- Oferta, demanda i consum d'aliments: una visié general dels subsectors alimentaris |.

Tema .- Oferta, demanda i consum d'aliments: una visié general dels subsectors alimentaris Il. Els productes de
qualitat protegida i lligada al territori i altres especificacions de qualitat.

Tema .- Esquema i visi6 general dels sistemes i estructures de mercats agroalimentaris a Espanya.

MODUL II: La industria alimentaria
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Tema .- La indUstria agroalimentaria.
Tema .- Fets i xifres a la indUstria alimentaria.
Tema .- Fonts d'informacié en el sector alimentari.

Tema .- Estudi cas practic: La indUstria de sucs de fruites.

MODUL lll: Legislacién alimentaria
Tema .- Introducci6 a la legislacié alimentaria.
Tema .- Cas practic: Real Decreto 140/2003. Sobre qualitat de I'aigua de consum huma.

Tema - Legislacié sobre etiquetat d'aliments

Activitats practiques

Exercicis i estudis de casos.

1.- Estudi i analisi del Sector Agroalimentari a Europa i Espanya.

2.- Estudi i analisi evolutiva del sector porci espanyol, i dels subsectors carnics i de la llet i derivats a Espanya.
3.- Estudi i analisi del subsector de l'oli d'oliva, fruites i hortalisses i altres subsectors a Espanya.

4.- Estudi i analisi dels Productes de Qualitat Protegida i lligada al Territori a Espanya (DOP, IGP, ETG en
productes alimentaris no vinicoles i DO i uns altres en productes vinicoles).

5.- Estudi i analisi de la Corporacio Alimentaria de Guissona (CAG SA)

TREBALL DE L'ALUMNE (Grup)

Realitzaci6 d'un treball bilbiografic sobre un aliment amb qualitat diferenciada.

VISITES TECNIQUES a industries y empreses del sector alimentari.
- Visita a industria de primera transformacio
- Visita a industria de segona transformacio
- Visita a laboratori d'andlisi

- Visita a plataforma logistica de distribuci6 alimentaria.
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Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus - . Activitat no presencial .. | Temps
d'activitat Activitat presencialalumne alumne Avaluacio totalECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
Llicé Explicacié dels principals conceptes SEWET LR e,
.“; P P P pies. 36 | comprendre i sintetitzar 60 2 96/3.84
magistral | (Aula. Grup gran) .
coneixements
Realitzacié d'activitats de discussi6 o Resoldre problemes i
Seminari | aplicacié. Clase participativa (Grup 12 . P . 18 30/1.20
s casos. Discutir
mitja)
Visites Realitzacié de la visita 10 EStUd‘I%r | realitzar 2 12/0.48
memoria
Activitats | Orientar a I'alumne en el treball (en Realitzar un treball
. : . 2 oo - 10 12/0.48
dirigides | horari de tutories) bibliografic, practic, etc.
Totals 60 90 2 150/6

Sistema d'avaluacié

Tipo e actividad

Actividad de Evaluacion

Peso calificacion

Procedimento Numero
Llicé magistral Proves escrites sobre la teoria del programa de l'assignatura 3 70
(20+25+25)
Problemes i casos | Lliuraments o proves escrites sobre problemes i casos 2 10
Visites técniques | Lliurament de informes de les visites técniques 4 10
Activitats dirigides I(_Ilil,;J :Jabrﬂggic;r? )r(ggﬁtlsg :jaetle:(rss:cl:ié oral del treball per ser evaluat) 1 10
Total 100

Observacions:

Per aprovar l'assignatura es necessari obtenir una nota mitjana final igual o superior a 5,0, considerant totes les
activitats avaluables amb el percentatge corresponent. Per poder promediar és necessari haver obtingut al menys
un 4,0 en cada una de les proves escrites i activitats docents avaluables.

Si, per qualsevol circumstancia, alguna de les activitats docents avaluables programades no es duguera a terme,
el percentatge de la nota que li corresponga es redistribuira entre les altres activitats a criteri del professor .

El treball y Iss visites técniques no tindran recuperacié.

Si una prova escrita o activitat avaluable té una nota inferior a 4, la nota final de I'assignatura sera la menor de

totes elles.
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Bibliografia i recursos d'informacié
Bibliografia basica

Instituto de Estudios Econémicos. (1980).- El Sector agroalimentario ante la C.E.E. Instituto de Estudios
Econdémicos. Madrid.

Agéncia Catalana de Seguretat Alim entaria. (2007).- La Seguretat alimentaria a Catalunya. Generalitat de
Catalunya. Barcelona

Bello Gutiérrez, J., Garcia-Jalon de la Lama, M.I., Lépez de Cerain Salsamendi, A. (2000).- Fundamentos de
seguridad alimentaria. Eunate, cop.

Ballestero E. (1991).- Economia de la empresa agraria y alimentaria. 391 pag. Ed. Mundi Prensa. Madrid. 1991.

Caldentey P., Briz J., Haro T., Titos (1994).- Marketing agrario. 212 pag. Ed. Mundi Prensa, 22 ed. Madrid.

Bibliografia complementaria

Colom Gorgues A. (2006).- Marketing agroalimentario: unas definicioes y conceptos basicos. Universitat de
Lleida. CD-ROM, libro electronico.

Kotler PH., Lane K. (2006). Direccion de marketing. 122 edicién, 775 pag. Ed. Prentice Hall. Madrid 2006.
Romero Lépez C. (1993).- Técnicas de gestién de empresas. Ed. Mundi Prensa-CEPADE. Madrid.
Rivera Vilas L.M. (1995).- Gestion de la calidad agroalimentaria. Editorial Mundi Prensa. 139 pag. Madrid.

Rivera Vilas L.M. (1989).- Marketing para las pymes agrarias y alimentarias. 224 pag. Ed. AEDOS-MAPA.
Barcelona.

Adaptacions als continguts degudes al COVID-19
TREBALL DE L'ALUMNE (Grup)
Realitzaci6 d'un treball bilbiografic sobre un aliment amb qualitat diferenciada.

Se suspende la exposicion publica de los trabajos. Solamente se evaluara la memoria, que se debe enviar
en formato digital, preferiblemente un archivo PDF. El plazo de entrega, se amplia hasta el 29 de mayo.

VISITES TECNIQUES a industries y empreses del sector alimentari.

Se suspenden todas las visitas a industrias (Médulo Il y Médulo Ill). Por lo tanto las visitas a industrias
no tendran puntuacion sobre la nota final, y el 10% de la nota correspondiente a las visitas se repartira
entre los Mdédulos Il y Médulo lll.

Adaptacions a la metodologia degudes al COVID-19

Tipus d’activitat
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— . Activitat no presencial .. | Temps
Activitat virtual alumne alumne Avaluacio totalECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
Liicé Explicacié dels principals conceptes. Estudi: Coneixer,
ma ig;tral Amb les eines virtuals del campus 36 | comprendre i sintetitzar 60 2 108/4,32
9 virtual. coneixements

Realitzacié d'activitats de discussio o .
Resoldre problemes i

Seminari | aplicaci6. Amb les eines virtuals del 12 . ) 18 30/1.20
. casos. Discutir
campus virtual.

Visites Se suspenden las visitas a industrias 10
Activitats | Orientar a 'alumne en el treball Realitzar un treball

. . . 2 P < 10 12/0.48
dirigides | (tutories virtuals) bibliografic, practic, etc.

Totals 60 920 2 150/6

Adaptacions a l'avaluacié degudes al COVID-19

Tipo de actividad

Peso
calificacion

Actividad de Evaluacion

Procedimento

Llicé maaistral Proves escrites en entorn virtual sobre la teoria del programa de 3 90
4 9 I'assignatura (20+30+30)
Problemes i . . . R

casos Lliuraments o proves escrites sobre problemes i casos. Modul | 2 10
Visites

tecniques

Activitats Lliurament de la memoria del treball 1 10

dirigides (Es suspen la exposicio oral del treball)
Total 100

Examenes parciales de los diferentes mddulos

Prueba escrita en entorno virtual. En cada caso se comunicara a los alumnos con la suficiente antelacion el tipo
de examen, asi como la fecha y hora de realizacion.

Examen de recuperacion
Prueba escrita en entorno virtual.
EVALUACIO FINAL ASSIGNATURA:

Médulo I: 30%
Maodulo 11 30%
Moédulo I11: 30%
Trabajo: 10%

OBSERVACIONS:
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Per aprovar l'assignatura es necessari obtenir una nota mitjana final igual o superior a 5,0, considerant totes les
activitats avaluables amb el percentatge corresponent. Per poder promediar és necessari haver obtingut al menys
un 4,0 en cada una de les proves escrites i activitats docents avaluables.

Si, per qualsevol circumstancia, alguna de les activitats docents avaluables programades no es duguera a terme,
el percentatge de la nota que li corresponga es redistribuira entre les altres activitats a criteri del professor .

El treball no tindra recuperacio.

Si una prova escrita o activitat avaluable té una nota inferior a 4, la nota final de I'assignatura sera la menor de
totes elles.



