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Informaci6 general de l'assignatura

SOSTENIBILITAT EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
2N 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 3
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups e PRACAMP PRAULA TEORIA
d'activitat
A CTULLILE 0.2 1.4 14
credits
Nombre de 1 1 1
grups
ELEZ MARTINEZ, PEDRO
Departament/s TECNOLOGIA, ENGINYERIA | GIENCIA DALIMENTS

Distribucio carrega Hores classe: 26
docent entre la classe Hores estudiant: 49
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 JeES5EE!


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1

SOSTENIBILITAT EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 2022-23

Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat 2,8 A concertar amb al professor

FONS SOLE, ESTANISLAU estanislau.fons@udl.cat 2

Objectius academics de l'assignatura

e Coneixer les implicacions mediambientals que comporta l'activitat a la industria alimentaria.

e Coneixer els fonaments que regeixen l'ecoeficiéncia de processos alimentaris i I'ecodisseny de productes
alimentaris, aixi com les pérdues i el malbaratament alimentari i la prevencié, reduccio i valoritzacié de
residus a la indUstria alimentaria.

e Saber implementar correctament estratégies de processament d’aliments i de desenvolupament productes
alimentaris sostenibles.

e Saber establir estratégies apropiades que minimitzin les pérdues i el malbaratament alimentaris.

e Saber seleccionar tecnologies que permetin prevenir, reduir i valoritzar residus a la industria alimentaria.

Competencies

Competéncies basiques:

CB6 Posseir i comprendre coneixements que aportin una base o una oportunitat de ser originals en el
desenvolupament i/0 aplicacié didees, sovint en un context de recerca.

CB7 Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resoluci6 de problemes
en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris) relacionats amb la seva area
d’estudi.

CB9 Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions i els coneixements i les 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 duna manera
que haura de ser en gran mesura autodirigit o autonom.

Competéncies generals:

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

CG2 Gestionar la informacié.

CGS3 Desenvolupar habilitats per a I'analisi i la sintesi de la informacio6.

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.
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CG7 Desenvolupar I'habilitat per treballar de manera autdonoma.

CG8 Ser capag de comunicar les seves conclusions —i els coneixements i les raons Ultimes que les sustenten— a
publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense ambigiiitats.

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'angles.

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

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

Competéncies especifiques:

CE1 Analitzar i interpretar les actualitzacions legislatives en matéria alimentaria.
CE4 Identificar tendéncies i oportunitats de mercat per desenvolupar aliments innovadors.
CE9 Adoptar una perspectiva multidisciplinaria en la innovacié alimentaria.

CE10 Adoptar estratégies innovadores sostenibles a la industria alimentaria.

Continguts fonamentals de l'assignatura
Tema 1.- Introducci6 a la sostenibilitat a la indUstria alimentaria
Tema 2.- Ecoeficiéncia de processos alimentaris.

Tema 3.- Ecodisseny de productes alimentaris.

Tema 4.- Prevenci6 i reducci6 de residus a la indUstria alimentaria.

Tema 5.- Bioeconomia circular a la industria alimentaria.

Eixos metodologics de l'assignatura

La metodologia docent consistira en:

e (Classes magistrals
Conferéncies
Seminaris

Analisi de casos
Treballs en grup

Pla de desenvolupament de I'assignatura

El pla de desenvolupament es facilitara el dia d'inici de I'assignatura.

Sistema d'avaluacié
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La metodologia d'avaluaci6 consistira en:

e Proves escrites: 70%
e Resolucié de casos practics: 15%
o Treballs: 15%
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