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BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

L'assignatura esta dividida en tres blocs que comprenen els aspectes més rellevants en I'ambit de
la seguretat i la legislacié alimentaries. Aquesta assignatura esta orientada a coneixer i aplicar els
criteris adequats per complir amb les exigéncies legals i reglamentaries en I'ambit de la seguretat
alimentaria. Aixi mateix, presenta com a objectius principals adquirir una visié practica de la
normativa i legislacié alimentaria, conéixer les bases de la seguretat dels aliments i els seus
principals conceptes (seguretat, toxicitat, etc.), i entendre la importancia de la higiene a la seguretat
alimentaria, Finalment presta especial atencié a la importancia del disseny i implementacié d'un

programa de prerequisits i un pla d'APPCC.

COMPETENCIES GENERIQUES

CG4-Implementar, gestionar i avaluar sistemes de qualitat i de gesti6 mediambiental de prevencio
de riscos.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE11-Interpretar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria en ambits culinaris.

RESULTATS D’APRENENTATGE

e Comprendre els requisits de la norma de I'analisi de perills i punts critics de control (APPCC) i
la seva relacié exacta amb la higiene industrial o la seguretat del producte alimentari.
e Coneixer les bases de la seguretat alimentaria. Valorar en cada cas el concepte de seguretat,

toxicitat, innocuitat, risc i perill.
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o Coneéixer els mecanismes d’avaluacié, gestio i control de la seguretat alimentaria associada a la
activitat culinaria i gastronomica.

o Conéixer els agents etiologics responsables d’infermetats d’origen microbia transmesos per els
aliments. Mesures de prevencio i control.

¢ Interpretar d’informaci6 referent a I'avaluacio de la toxicitat i les toxicoinfeccions alimentaries.

e Conéixer els conceptes de qualitat i sobre els sistemes de gesti6 de qualitat i seguretat
alimentaria.

e Antendre a la poblacioé en risc amb intolerancies i al-lergies alimentaries, en el sector de la
restauracio.

e Conéixer la legislacié nacional, europea i extracomunitaria dels aliments, els complements
alimentosos i els aliments funcionals, aixi com de I'activitat culinaria habitual i de la innovacio

culinaria.

Legislacio alimentaria aplicada.
Higiene i appcc.

3. Seguretat alimentaria.

L’assignatura combina sessions expositives, enfocades adquirir els coneixements teorics, amb
seminaris, tallers i practiques orals, que tenen 'objectiu d’integrar els coneixements tedrics adquirits
en les sessions expositives. A destacar el seminari practic d’aplicacié del principis d’higiene i
APPCC.

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

mitjan¢ant una avaluacio Unica al final del periode establert.
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Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracié 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 evidencies que aquesta assignatura té dissenyades a

aguests efecte.

Treball_s realitzats per 40 %
I'estudiant

Sistemes d'avaluacié Continuada Unica

Test (40 %)
Prova
raonament
(60%0)

Prova escrita final 60 %

REVISIO | REAVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L’estudiant té dret a la revisié de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat dissenyades per

a la valoracié del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de 'assignatura, per a optar a
una reavaluaci6 d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les seglients condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme al
llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié continua o Unica) i

haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacioé en el cas de la reavaluacié a la que es podra optar és un “5” de nota final de

'assignatura.
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e Armendariz Sans JL. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos. Madrid : Paraninfo
Cengage Learning ; cop. 2008.

o HACCP: manual del auditor de calidad. Zaragoza : Acribia; cop. 2002.

e Buncic S. Seguridad alimentaria integrada y salud publica veterinaria. Zaragoza : Acribia; 2009.

o Bello Gutiérrez L, Garcia-Jalon de la Lama MI, Lépez de Cerain Salsamendi A. Fundamentos
de seguridad alimentaria. Eunate; 2000

e Francisco Polledo JJ. Gestion de la seguridad alimentaria: analisis de su aplicacion efectiva.
Madrid: A. Madrid Vicente, Mundi-Prensa; 2002

e Davrowski WM, Sikorski ZE, ed. Toxins in food. Boca Raton : CRC Press; 2005

e European Food Safety Authority (EFSA): Disponible a: http://www.efsa.europa.eu

e Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente (MAGRAMA): Disponible a
http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/legislacion/Default.aspx

e Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN). Disponible a:
http:/www.aecosan.msssi.gob.es

e Ageéncia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA). Disponible a: www.gencat.cat/salut/acsa/

¢ Food and Drug Administration (FDA). Disponible a: www.fda.gov

e Codex Alimentarius. Disponible a: www.codexalimentarius.org/

e Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). Disponible a: www.fao.org/
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