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Informaci6 general de l'assignatura
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1R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Master Universitari en Enginyeria

.. 2 OPTATIVA Presencial
Agrondomica

Master Universitari en Gestid i
Innovacio en la Industria 1 OBLIGATORIA | Presencial
Alimentaria

Nombre de credits 6
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups o PRACAMP PRAULA TEORIA
d'activitat
A CTULLILE 0.4 26 3
credits
Nombre de 1 1 1
grups
MARTIN BELLOSO, OLGA
Departament/s TECNOLOGIA, ENGINYERIA | CIENCIA D'ALIMENTS

Distribucio carrega Hores presencials: 48

(o [ LTI ANV EW ECET-S Hores no presencials: 102
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

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

dades

o [T ETCEIG M [oE i s M En funcio de la llengua dels estudiants matriculats i assistents a classe:
Castella: 80-100%
Catala: 0-20%

Distribucio de credits Tecnlogia d'Aliments: 4,8
Administracié dEmpreses: 1,2


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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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 1,2
ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat 4
MAGRI TERSA, XAVIER xavier.magri@udl.cat ,9
MARTIN BELLOSO, OLGA olga.martin@udl.cat 3,5

Informacié complementaria de l'assignatura

L'assignatura Qualitat i innovacié alimentaria esta integrada al Modul 1. Qualitat i consumidor, del Master en Gestié
i innovaci6 a la industria alimentaria. Aquesta assignatura es pot considerar transversal perqué afecta totes i
cadascuna de les activitats que tenen lloc en una industria alimentaria i fins i tot fins que I'aliment és consumit. Es
presenten i discuteixen tots aquells aspectes a tenir en compte per poder assegurar la qualitat dels productes i
serveis aixi com les guies que s'utilitzen com a referéncia per aconseguir-ho. A més, s'asseuen les bases i criteris
de la innovacio alimentaria i s'estudien els factors que afecten l'eleccié del consumidor, estratégies de marqueting,
drets de propietat industrial i intel-lectual al sector de I'alimentacié.

Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden fer activitats presencials, aquestes
tindran lloc de forma virtual.

Objectius academics de l'assignatura

Els estudiants, una vegada superada l'assignatura, han de ser capagos de:
- Planificar sistemes de qualitat i de gesti6 de l'impacte mediambiental a la indUstria alimentaria.
- Coneixer les eines basiques per a la promocio i gestio de la innovacié a la indUstria alimentaria.

- Produir, arreplegar i interpretar les dades empiriques sobre consumidors i de manera sensible al génere.

Competéncies

Competéncies basiques
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CB6 Posseir i comprendre coneixements gque aportin una base o oportunitat de ser originals en el desenvolupament
i/0 aplicaci6 d'idees, sovint en un context de recerca.

CB8 Que els estudiants siguin capagos dintegrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat de formular judicis a
partir duna informacié que, incompleta o limitada, inclogui reflexions sobre les responsabilitats socials i etiques
vinculades a l'aplicaci6 dels seus coneixements i judicis.

CB9 Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions i els coneixements i raons ultimes que les
sustenten a publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense ambiguitats.

CB10 Que els estudiants tinguin les habilitats d'aprenentatge que els permetin continuar estudiant d'una manera
que haura de ser en gran mesura autodirigida o autdbnoma.

Competencies generals

CG1 Desenvolupar habilitats per a l'organitzacié i la planificacio.

CG2 Gestionar la informacié.

CG3 Desenvolupar habilitats per a l'analisi i la sintesi de la informacié.

CG4 Desenvolupar la capacitat critica i autocritica.

CG5 Treballar en equip i relacionar-se amb altres persones del mateix ambit professional o diferent.
CG6 Resoldre problemes i prendre decisions.

CG7 Desenvolupar I'habilitat per treballar de manera autdonoma.

Competéncies transversals

CT1 Comunicar-se de manera clara i precisa oralment i per escrit en catala i castella i en una tercera llengua,
especialment l'anglés.

CT2 Utilitzar eficientment les tecnologies digitals a I'ambit professional.
CT3 Plantejar solucions innovadores, creatives i emprenedores en situacions propies de lambit professional.

CT4 Avaluar la sostenibilitat i limpacte social de les propostes plantejades i actuar amb responsabilitat ética,
mediambiental i professional.

CT5 Aplicar la perspectiva de génere a les funcions propies de I'ambit professional.

Competéncies especifiques

CE1 Analitzar i interpretar les actualitzacions legislatives en matéria alimentaria.

CE3 Desenvolupar, implementar i mantenir procediments de qualitat i seguretat alimentaria a empreses
alimentaries.

CE4 Identificar tendéncies i oportunitats de mercat per desenvolupar aliments innovadors.

CE9 Adoptar una perspectiva multidisciplinar en la innovacié alimentaria.

Continguts fonamentals de l'assignatura

DESCRIPCIO TEMATICA:
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Gestio de qualitat a la industria alimentaria: Normalitzacié de 'assegurament i gesti6 de qualitat.

Auditoria i certificacid de sistemes de qualitat. Normes d'assegurament i gesti6é de Iimpacte mediambiental a la
industria alimentaria. Avaluacio i prevenci6 de riscos laborals.

Gesti6 de la innovaci6 a la industria alimentaria: Bases i criteris d'innovaci6 alimentaria. Factors que afecten
I'elecci6 del consumidor, estratégies de marqueting, drets de propietat industrial i intel-lectual al sector de
l'alimentacio

TEMARI:
Tema 1. Definicié de qualitat. Importancia i factors que us afecten. Control de qualitat.

Tema 2. Definicié i principis de gesti6 de la qualitat. Raons per implantar sistemes de gestio de la qualitat a la
industria alimentaria.

Tema 3. Eines per a la gestié de qualitat.

Tema 4. Normalitzacié de lassegurament i la gestié de qualitat.

Tema 5. Auditoria i certificacié de sistemes de qualitat.

Tema 6. Normes d'assegurament i gesti6 de limpacte mediambiental a la industria alimentaria.

Tema 7. Avaluaci6 i prevencié de riscos laborals.

Tema 8. La innovaci6 a la industria alimentaria.

Tema 9. Panorama actual de I'agroalimentaci6: Marqueting i Innovacié de productes agroalimentaris.

Tema 10. Consum, consumidor i productes agroalimentaris. Marqueting-Mix dels productes agroalimentaris.

Tema 11. Introduccioé als models de gestié del comerg exterior agroalimentari i la gestié duanera.

ACTIVITATS PRACTIQUES
Practica 1. Visita a una central de distribuci6. Cas practic daplicacio de les normes ISO 9000, IFS i BCR.

Practica 2. Aula habitual. Cas practic daplicacié de les normes per a la gestioé de qualitat en una empresa de
derivats carnis.

Practica 3. Aula habitual. Cas practic daplicacié de les normes per a la gesti6 de limpacte mediambiental en una
empresa de valoritzacié de subproductes.

Practica 4. Aula habitual. Cas practic davaluacié i prevencié de riscos laborals.

Eixos metodologics de l'assignatura

Es proposa una metodologia general activa, plantejant la maxima participacié a través d'una interacci6 professorat-
estudiants, basant-se en una bona motivacié tematica, construccié i manteniment d'un clima de confianga mdtua,
plantejament de l'esperit de col-laboracid, projeccié d'utilitat de les materies daprenentatge amb exemples i estudi
de casos, resolucio dexercicis, i inducci6 participativa i de responsabilitat.

Tot i que en alguna tematica es fara la presentacioé de conceptes, definicions i alguns continguts segons el métode
magistral, es tractara sempre d'invocar la interactivitat i la participacié activa dels estudiants perqué puguin aixi
obtenir un bon aprenentatge de coneixements, capacitats, destreses , habilitats, actituds i conductes
responsables.
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Aixi mateix, es recalca la importancia de I'accié tutorial per proporcionar un espai personal o per grups amb el
proposit d'ajudar, reconduir, solucionar problemes, aclarir dubtes i en general materialitzar la tasca de facilitador
perque els estudiants puguin millorar el nivell d'aprenentatge.

La metodologia a utilitzar consistira en:

Classes magistrals
Conferéncies
Seminaris

Analisi de casos
Visites a empreses
Treball autonom
Classe inversa

DUAL

e Projecte dirigit per tutor d'entitat (Dual)
e Treball autonom (Dual)

e Classes magistrals (Dual)

e Classe inversa (Dual)

e Conferencies (Dual)

Pla de desenvolupament de I'assignatura

- . Hores destinades a Percentatge de
Activitats formatives i . .
I'activitat formativa presencialitat

Teoria 21 71

Seminaris 9 100

Analisi de casos 26 77

Visites a empreses/fires 4 100

Treball autdnom 90 0
TOTAL 150

DUAL

Teoria (Dual) 21 71

Projecte formatiu en empresa, institucié o centre de

120 100

recerca (Dual)

Treball autonom (Dual) 9 0
TOTAL 150

Sistema d'avaluacié

Se seguira el que recull a la Normativa d'avaluacio de graus i masters. Constara de proves escrites amb preguntes
curtes i tipus test, informes dactivitats i treballs practics individuals o de grup, sobre les tematiques impartides i
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resolucié dexercicis.

La qualificacié final de lassignatura sobtindra pel calcul de la mitjana ponderada entre les notes de les proves
escrites i les notes dactivitats practiques realitzades (treballs individuals i per grups).

El criteri que s'utilitzara en relacié amb el % de ponderacié és:

DUAL Memories i reunions de seguiment (Dual) 100%

Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden fer proves presencials, aquestes tindran
lloc de forma virtual.

Bibliografia i recursos d'informacio

Juran, J.M., Godfrey, A.B. (eds.) (2001), Manual de calidad de Juran. McGraw Hill.

VV.AA. Especial Sistema de gestion integral: Gestion de calidad. http.//www.fecyt.es/especiales/calidad/1.htm
Lépez Gandia,J., Blasco Lahoz, J.F. (2011), Curso de prevencion de riesgos laborales. Editorial CEP

Soler, M.A. (2007), Manual de gestion y evaluacion medioambiental: 1ISO 14001 / EMAS. Editorial CEP.

Pesquera, M.A. (2010).Innovacion empresarial, clase creativa y desarrollo econémico en Espafa. Editorial Tirant
Lo Blanch.

Serra, J.A., G. Buguerio, G. (2004), Gestion de calidad en las pymes agroalimentarias. Editorial de la UPV.

Colom Gorgues A. (2015). GUIA BASICA Y EJERCICIOS PRACTICOS PARA LA GESTION EMPRESARIAL.
APLICACION MULTISECTORIAL. Ediciones y publicaciones de la Universidad de Lleida, coleccion Eines n2 79,
686 pag.

Colom Gorgues A. (2009). EVALUACION DE LA RENTABILIDAD DE PROYECTOS DE INVERSION.
APLICACION A LOS SECTORES AGRARIO Y AGROALIMENTARIO. Editor Servei de Publicacions de la
Universitat de Lleida, 449 pag.

Colom Gorgues A. (2000). MARKETING AGROALIMENTARIO. UNAS DEFINICIONES Y CONCEPTOS
BASICOS. ETSEA, Universitat de Lleida, libro electrénico en soporte CD-Rom.

Colom Gorgues, A., Florensa Guiu, R. (2011). TEORIA DE LOS STAKEHOLDER (PARTES INTERESADAS),
CADENA DE VALOR, LA BUENA GOBERNANZA Y LOS CLUSTERES". Capitulo de Libro de la Fundacién Ciudad
de Lleida. Escuela Universitaria de Relaciones Laborales, pag. 69-97, ISSN: 2014-7775, Universidad de Lleida.

Colom Gorgues A., Florensa Guiu R. (2013). EL LIDERAZGO Y LA DIRECCION EMPRESARIAL. EVOLUCION DE
LOS ESTILOS Y MODELOS DE LIDERAZGO, COMPORTAMIENTO Y MOTIVACION. Capitulo de Libro de la
Fundacién Ciudad de Lleida. Escuela Universitaria de Relaciones Laborales, pag. 267-312, ISSN: 2014-7775,
Universidad de Lleida.

Goleman D. (2013). LIDERAZGO. EL PODER DE LA INTELIGENCIA EMOCIONAL. Ediciones B SA, Grupo Zeta,
162 pag.

Goleman D. (2013). INTELIGENCIA EMOCIONAL. Editorial Kairés, 82 Edicion, 512 pag.

Juarez F., Colom A., Trilla J.L. (2013). ACTEL: UNA COOPERATIVA DE COOPERATIVAS CON ESTRATEGIA



QUALITAT | INNOVACIO ALIMENTARIA 2022-23
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