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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

Els objectius de 'assignatura sén conéixer els sistemes de produccié certificada, els fonaments de
cadascun d’ells, les similituds i diferéncies i la repercussio en la qualitat del producte, entendre la
rad de les marques de qualitat i el fonament que les diferencia i analitzar la relacié amb la qualitat
del producte, també comprendre la necessitat d’establir criteris objectius de seleccid i avaluacié de

la qualitat dels productes alimentaris.

COMPETENCIES GENERALS

CG8- Formular hipotesis, recollir i interpretar informacié seguint el métode cientific.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEQ9- Reconéixer les propietats organoléptiques dels aliments, per la seva interaccié i combinacio

en l'aplicacié gastronomica.

CE10- Identificar la procedéncia geografica dels aliments i la influéncia dels factors locals en la seva

produccid.

RESULTATS D’APRENENTATGE

o Coneéixer els sistemes de produccio certificada, els fonaments de cadascun d’ells, les similituds
i diferéncies, i la repercussi6 en la qualitat del producte

e Entendre la rad de les marques de qualitat i el fonament que les diferencia, i analitzar la relacié
amb la qualitat del producte
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o Comprendre la necessitat d’establir criteris objectius de seleccio dels productes alimentaris

o Conéixer els sistemes de produccio certificada i entendre la base de la seva diferenciacio

L’estudiant ha de ser capag de conéixer els sistemes de produccio certificada, els fonaments de

cadascun d’ells, les similituds i diferéncies, i la repercussio en la qualitat del producte.

Introduccié a I'analisi critica dels sistemes de produccié en base a treballs cientifics relacionats amb
la sostenibilitat dels sistemes de produccio i amb la qualitat dels productes obtinguts a partir de
diferents sistemes de produccio certificada.

e Coneixer que sbn les marques de qualitat alimentaries, els tipus, i perque serveixen

L’estudiant ha de ser capac d’entendre la rad de les marques de qualitat, el fonament que les

diferencia, i analitzar la relacié amb la qualitat del producte.

Introduccié a I'analisi critica de les marques de qualitat en base a la relacié6 marques-sistemes de

produccioé-sostenibilitat-qualitat dels productes.

o Coneéixer els sistemes de produccio certificada, els fonaments de cadascun d’ells, les similituds
i diferéncies, i la repercussio en la qualitat del producte

¢ Entendre la raé de les marques de qualitat i el fonament que les diferencia, i analitzar la relacié
amb la qualitat del producte

e Comprendre la necessitat d’establir criteris objectius de seleccié dels productes alimentaris.

1. Introducci6 als sistemes de produccié
1.1. Evolucié dels sistemes de Produccié agraria: des de la produccié “convencional” als
sistemes de produccio6 certificada.
1.2. Connotacions ambientals, étiques, econdmiques i socials en la diferenciacié dels sistemes
de produccid.
2. Sistemes de produccio certificada
2.1. Produccio6 Integrada: principis, normativa, entitats de certificacio.
2.2. Producci6 Ecologica: principis, normativa, entitats de certificacio.
2.3. Producci6 Biodinamica: principis, normativa, entitats de certificacio.

2.4. Altres estandards de certificacio: principis, normativa i entitats de certificacio.
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3. Marques de Qualitat
3.1. Qué sén i per a que serveixen
3.2. Tipus de marques

3.3. Legislacio

La tipologia de les classes sera teorica, combinant diverses modalitats: classes magistrals, classes
expositives derivades de la resolucidé de casos practics que incloguin la cerca dinformacié,

col-loquis, i conferéncies.

L’assisténcia a les sessions presencials és responsabilitat de I'estudiant, pero el lliurament dels
exercicis no sera prorrogable, i la participacié en les classes expositives i els col-loquis és
obligatoria. Les dates de lliurament dels exercicis i treballs, aixi com la informacié referent a la
celebraci6 de les classes participatives seran comunicades a través de la intranet de I'assignatura,

el que implica que I'estudiant haura d’estar pendent dels comunicats.

L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant

en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o

mitjangant una avaluacié unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracio del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que

incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a

aguests efecte.

L’avaluacio de I'assignatura considerara la presentacié dels exercicis i els treballs, la participacié en
les classes expositives i els col-loquis, i dues proves individuals escrites. La ponderaci6 de les

qualificacions per a calcular la nota final sera la segtent:
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Sistemes d'avaluacio6 Continuada Unica
'I"reballls realitzats per 30 % 40 %
'estudiant

Prova escrita parcial 35 %

Prova escrita final 35 %

Es necessari aprovar les proves escrites individuals A o B per a poder fer la mitjana de la qualificacio

final de I'assignatura.

REVISIO | REVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L’estudiant té dret a la revisié de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat dissenyades per
a la valoracio del seu aprenentatge. En cas de suspendre I'assignatura, el professor, en funcio del
rendiment de I'estudiant, podra oferir-li la possibilitat de revaluar-la, sempre que hagi assolit un
minim de 4 en la qualificacio final de I'assignatura, i hagi lliurat la totalitat dels treballs encomanats

al llarg del curs.
Avaluacié unica pels estudiants que ho sol-licitin:

Ho hauran de comunicar al professor/a per escrit com a maxim 15 dies després d’haver comencat
'assignatura i compleixin els requisits establerts a l'article 4 de la Normativa d’Avaluacio i
Qualificacio. Constara d’'una prova de teoria (NT) i un treball final individual (NP) que s’hauran de
superar per aprovar l'assignatura. La nota de la avaluaci6 unica és calculara de la seglent manera:
0,6 .NT + 0,4.NP.

FONTS D’INFORMACIO BASICA

e Asociacion para la agricultura biodinamica en Espafia. http://www.biodinamica.es/ .

e Demeter. http://www.demeter.es/

o Departament d’ Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio:

e http://agricultura.gencat.cat/ca/dar cercador/?g=marques+de+qualitat&site=agricultura

¢ Integrated Organization for Biological and Integrated Control: Integrated Production Principles of

IOBC. . https://www.iobc-wprs.org/ip ipm/IOBC IP principles.html
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e SCS Global Services. https://www.scsglobalservices.com/
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