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2. INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA (maxim 10 linies)

La molt dinamica industria alimentaria i de produccid biotecnologica de productes
alimentaris intermedis encara el repte de proveir productes alimentaris segurs i d'alta
qualitat de manera consistent. Els sistemes de gestid de la qualitat i seguretat
alimentaria i I'aplicacié de les eines biotecnologiques per la millora de la qualitat i la
seguretat son una de les arees de més rapid desenvolupament a nivell mundial donat
el seu impacte en la salut publica i la despesa publica i el comerg internacional.

Aquesta assignatura optativa de 4rt curs ha de permetre aplicar els sistemes
d'assegurament de la qualitat i seguretat alimentaria. A més es posaran de
manifest les aportacions de la biotecnologia com a eina per a la millora de la
qualitat i seguretat alimentaria. Aquests coneixements complementen aquells
adquirits a Productes i Processos Biotecnologics.

3. OBJECTIUS (maxim 10 linies)
1. Reconeixer, analitzar i avaluar aquells factors tecnologics i de gestié de la
cadena agroalimentaria que influeixen en la qualitat final dels productes

biotecnologics alimentaris.

2. Descriure, distingir i implementar diferents conceptes, métodes i técniques de
gestio de la qualitat i seguretat alimentaria.

3. Desenvolupar programes i sistemes de qualitat. Aplicar les eines
biotecnologiques per al control de qualitat. Aplicar el sistema APPCC a la
inddstria alimentaria i de produccié de productes alimentaris intermedis.

4. Treballar en un ambit multidisciplinar, tecnologic i de gestié. Ser capag
d’analitzar situacions practiques des d'un punt de vista teoric.

5. Descriure i analitzar el rol del govern i la legislacié en la gestié de la qualitat.
4. TEMARI TEORIC I PRACTIC

TEMARI TEORIC




Tema 1. Definicid i atributs de la qualitat alimentaria. Normalitzacio de la qualitat a
la industria biotecnologica alimentaria. Eines de qualitat. Control estadistic de
processos. Sistemes de qualitat. Certificacid de la qualitat segons la norma
1S09000. Integracio de la gestid de qualitat, de I'impacte ambiental i la prevencid
de riscos laborals.

Tema 2. Gestid de qualitat en I'avaluacié d’'aliments. ISO17025. Bones practiques
de laboratori. Validacié de metodes d'analisi. L'acreditacid. Requisits generals par a
la competéncia dels laboratoris d'analisi i calibracié. Programa d'assegurament de
la qualitat en laboratoris. Control intern i extern. Eines biotecnologiques en
laboratoris d’analisi.

Tema 3. Biosensors com a eina biotecnologica i de millora de la qualitat alimentaria.

Tema 4. Agents que amenacen la inoquitat dels aliments: components de I'aliment,
compostos xenobiotics i agents infecciosos.

Tema 5. Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (HACCP/APPCC) a la
industria biotecnologica. Objectius del sistema. Elements del sistema. Beneficis i
problemes especifics. Seqiéencia d'aplicacié del sistema.

Tema 6. Arees d'aplicacié de la biotecnologia en Iambit de la seguretat
alimentaria. Técniques biotecnologiques en seguretat alimentaria i tragabilitat dels
aliments.

TEMARI PRACTIQUES

Practica 1. Validacié de metodes d'analisi de productes biotecnologics alimentaris.
Practica 2. Control intern i extern en un laboratori.

Practica 3. Control de procesos biotecnologics alimentaris.

Practica 4. Implantacié del sistema HACCP en la indUstria biotecnologica alimentaria.
Practica 5. Utilitzacié de la informatica en la gesti6 de la qualitat i seguretat
alimentaria.

Practica 6. Aplicacio d'eines biotecnologiques a I'analisi de contaminants.

5. PLANIFICACIO TEMPORAL

Tipus d'activitat:

TEO: teoria; PRO: Problemes i casos SEM: Seminari;
INF: Informatica; CAM: Camp; VIS: Visites;
ACD: Activitat dirigida
Tipus | Descripcié resumida de I'activitat Dedicaci | Setma | Objectiu
Activitat |(Titol de tema o activitat practica) 0 na | Formatiu
(hores)
TEO Tema 1. Gestio de qualitat en la industria 6 1i2 | 1,23,
biotecnologica alimentaria. 4,5
TEO Tema 2. Gestié de qualitat en l'avaluacio 6 2i3 12,3,4,5
d’aliments.
PRO Practica 1. Validacié de metodes d’analisi 3 3 1,2
de productes biotecnologics alimentaris.
PRO/LAB |Practica 2. Control intern i extern en un 4 3 2,3,5




laboratori.

PRO Practica 3. Control de processos 3 3 2,4
biotecnologics alimentaris.

SEM Aplicacid de la norma IS0O9000 en una 2 1 2,3,5
industria/laboratori

TEO Tema 3. Biosensors. 6 4 1,2,3, 4

TEO Tema 4. Agents que amenacen la inoquitat 6 5 2,3, 4
dels aliments

TEO Tema 5. Sistema d’Analisi de Perills i Punts 6 6 3,4,5
de Control Critic a la industria
biotecnologica alimentaria.

PRO Practica 4. Implantacié del sistema HACCP 5 6i7 3,4
en casos concrets.

PRO/INF |Practica 5. Utilitzacié de la informatica en la 4 6 2,3,4

gestid de la qualitat i seqguretat alimentaria.

TEO Tema 6. Arees daplicaci6 de la 6 7i8 2,3,4
biotecnologia en I'ambit de la seguretat
alimentaria

LAB Practica 6. Aplicacié d'eines biotecnologiques 3 6 2,3,4
a l'analisi de contaminants
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7. METODOLOGIA (maxim 10 linies)

El desenvolupament de les classes segueix la metodologia docent de classes
magistrals i d’activitats dirigides. Les classes practiques es desenvoluparan en grups,
en: a) aula, desenvolupant els conceptes i forma d’avaluacio i normalitzacio de la
gualitat dels aliments, aixi com aplicant el sistema HACCP; b) laboratori, realitzant la
validacié de metodes analitics, control intern i extern de laboratoris, aplicacié de
tecniques biotecnologiques d’analisi; i ¢) aula d’informatica, aplicant software informatic
a la gesti6 de la seguretat alimentaria..

8. AVALUACIO DE L’APRENENTATGE (maxim 10 linies)

Es realitzen dues avaluacions per escrit del temari de classe que correspon a un
62% de la nota final. L'actitut, les activitats realitzades a les classes practiques, i els
informes emesos constituirdn un 38% de la nota final (18% casos, 13% practiques

laboratori, 7% practiques en aula d’'informatica).



TAULA 1. VOLUM DE TREBALL PREVIST PEL PROFESSOR

ASSIGNATURA: Gestio de la Qualitat i Seguretat Alimentaria

Credits ECTS: 5

Activitat presencial Activitat no presencial Avaluacid
Alumne Alumne Temps |ECTS
Descripcio total
Tecnica Objectius Hores Treball Hores Procediment Temps | Pes (hores)
dedicacid |alumne dedicacid (hores | qualifica
) Cio (%)
Teoria Classe Explicacio dels 36 Estudi: 40 Proves escrites 2 78 2,6
magistral | principals Coneixer, sobre la teoria
(Aula) conceptes comprendre i del programa de 62%
sintetitzar I'assignatura
coneixements
Probleme |Classe Resolucié de 12 Aprendre a 25 Proves escrites 37 1,2
s i casos |participativ | problemes i resoldre sobre problemes
a (Aula) casos problemes i i casos explicats 18%
Casos a l'Aula
Seminari |Classe Realitzacio6 d’ 2 Resoldre 0 Proves escrites 2 0,1
participativ |activitats de problemes i o orals
a (Grups discussié o Casos.
reduits) aplicacié Discussions
Laboratori | Practica de | Execucio de la 7 Realitzar 12 Lliurament de 13% 19 0,6
Laboratori |practica: com memoria memories.
(Grups prendre Proves escrites
reduits) fenomens, o orals
mesurar
Aula d’ Practica Execucio de la 4 Realitzar 10 Lliurament de 7% 14 0,5
informatic [d'aula practica: com- memoria memories.
a d’informati |prendre Proves escrites
ca (Grups |fenomens, o orals
reduits) mesurar
Totals 61 87 2 150 5,0




FITXA TECNICA ASSIGNATURA:
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OBJECTIUS (maxim 3 linies)

Conéixer i avaluar aquells factors tecnologics i de gesti6 de la cadena
agroalimentaria que influeixen en la qualitat final dels productes biotecnologics
alimentaris. Implementar diferents metodes i técniques de gestid de la qualitat i
seguretat alimentaria.

METODOLOGIA DOCENT (abreujada, maxim 4 linies)

El desenvolupament de les classes segueix la metodologia docent de classes
magistrals i d’activitats dirigides. Les classes practiques es desenvoluparan en grups,
en: a) aula, b) laboratori, i ¢) aula d’informatica.

METODOLOGIA D’AVALUACIO (ponderacio activitats)

Es realitzen dues avaluacions per escrit del temari de classe que correspon a un
62% de la nota final. L'actitut, les activitats realitzades a les classes practiques, i els

informes emesos constituirdn un 38% de la nota final (18% casos, 13% practiques

laboratori, 7% practiques en aula d’'informatica).

PROGRAMA DE CONTINGUT

Teoric (Posar només titol dels temes)

Gestié de qualitat en la industria biotecnologica alimentaria. Gestié de qualitat en
I'avaluacié d‘aliments. Biosensors com a eina biotecnologica de millora de la
qualitat alimentaria. Agents que amenacen la inoquitat dels aliments. Sistema
d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic a la indUstria biotecnologica alimentaria.
Arees d'aplicacié de la biotecnologia en I'ambit de la seguretat alimentaria.

Practic (Posar només els grans grups i tipus d’activitat)




Practica 1. Validacié de metodes d’analisi de productes biotecnologics alimentaris.
Practica 2. Control intern i extern en un laboratori.

Practica 3. Control de procesos biotecnologics alimentaris.

Practica 4. Implantacid del sistema HACCP en la indUstria biotecnologica alimentaria.
Practica 5. Utilitzacié de la informatica en la gestid de la qualitat i seguretat
alimentaria.

Practica 6. Aplicacié d'eines biotecnologiques a I'analisi de contaminants.

OBSERVACIONS







