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Prerequisits

No n'hi ha. Sén necessaris coneixements previs generals en prevencié i seguretat.

Objectius

Coneixer els recursos juridics i els aspectes administratius per a poder relacionar-se amb facilitat amb les
administracions publiques i entitats privades.

Aplicar correctament el marc legal vigent en matéria de prevencio i seguretat integral a les diferents activitats
privades i publiques.

Planificar la gestid de la prevencid i la seguretat conforme a la legislacio i a les competéncies de les diferents
administracions, i de les obligacions de les empreses del sector.

L'alumne ha de demostrar habilitat per a relacionar-se amb qualsevol 6rgan administratiu i conéixer els seus
drets i deures en aquest ambit.

L'estudiant ha de demostrar que aplica correctament el marc legal vigent en matéria de prevencio i seguretat.

L'estudiant ha de demostrar que sap planificar la gestié de la prevencio i la seguretat, iniciant els procediments
administratius corresponents a l'activitat concreta.

Competéncies

® Actuar amb responsabilitat ética i amb respecte pels drets i deures fonamentals, la diversitat i els valors
democratics.

® Actuar en I'ambit de coneixement propi valorant l'impacte social, econdmic i mediambiental.

® Amb caracter general, posseir i comprendre coneixements basics en matéria de prevencié i seguretat
integral.

® Comunicar-se i transmetre idees i resultats de forma eficient en I'entorn professional i no expert, tant de
forma oral com escrita.

® Donar resposta als problemes aplicant el coneixement a la practica.



® |dentificar els recursos necessaris per donar resposta a les necessitats de la gestié de la prevencié i la

seguretat integral.

® Introduir canvis en els métodes i els processos de I'ambit de coneixement per donar respostes

innovadores a les necessitats i demandes de la societat.

® Que els estudiants hagin desenvolupat les habilitats d'aprenentatge necessaries per a emprendre

estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

® Que els estudiants puguin transmetre informacién idees, problemes i solucions a un public tan

especialitzat com no especialitzat

® Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma

professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i defensa
d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seva area d'estudi.

® Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la

seva area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexio sobre temes rellevants d'indole social,
cientifica o ética.

® Realitzar analisis d'intervencions preventives en matéria de seguretat.
® Treballar i aprendre de forma autonoma.
® Utilitzar la capacitat d'analisi i de sintesi per a la resolucié de problemes.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar criticament els principis, valors i procediments que regeixen I'exercici de la professio

2. Analitzar una situacié i identificar-ne els punts de millora.

3. Aplicar una visio preventiva a I'ambit de la seguretat.

4. Comunicar-se i transmetre idees i resultats de forma eficient en I'entorn professional i no expert, tant de
forma oral com escrita.

5. Donar resposta als problemes aplicant el coneixement a la practica.

6. Elaborar propostes de gestié en seguretat i prevencié en una organitzacio.

7. Identificar, desenvolupar o adquirir, i mantenir els principals recursos necessaris per donar resposta a
les necessitats tactiques i operatives inherents al sector de la prevencio i la seguretat integral.

8. Proposar nous métodes o solucions alternatives fonamentades.

9. Proposar projectes i accions viables que potenciin els beneficis socials, econdmics i mediambientals.

10. Que els estudiants hagin desenvolupat les habilitats d'aprenentatge necessaries per a emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

11. Que els estudiants puguin transmetre informacion idees, problemes i solucions a un public tan
especialitzat com no especialitzat

12. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma
professional i posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracio i defensa
d'arguments i la resolucio de problemes dins de la seva area d'estudi.

13. Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins de la
seva area d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social,
cientifica o ética.

14. Treballar i aprendre de manera autdonoma.

15. Utilitzar la capacitat d'analisi i de sintesi per a la resolucio de problemes.

Continguts

0.- Conceptes clau

1. Introducci6 a la legislacié alimentaria

1.1 Antecedents del Dret Alimentari

1.2. La necessitat d'una legislacio alimentaria

1.3. Document per a la reflexio respecte al control del risc alimentari al llarg de la historia

2. Dret Alimentari a Espanya



2.1. Els antecedents legals
2.2. El Codi Alimentari Espanyol
2.3. Normes de proteccio de la salut publica i la seguretat alimentaria

3. La seguretat alimentaria a la UE

3.1. Antecedents legals

3.2. Cap a un nou marc juridic

3.3. Nou concepte juridic harmonitzat d'aliment

3.4. El concepte harmonitzat de seguretat alimentaria

4. Principis Generals de la Legislacio Alimentaria

4.1. Principis Generals Comunitaris

4.2. El Llibre Verd sobre Principis Generals de la Legislacio Alimentaria
4.3. El Llibre blanc sobre Seguretat Alimentaria

4.4. El Reglament pel qual s'estableixen els principis i requisits generals de la legislacié alimentaria
4.5. El principi de precauci6

4.6 El principi de lliure circulacié d'aliments

5. La regulacié del consum alimentari

5.1. Introduccio

5.2. La proteccié del consumidor en I'ambit alimentari

5.3. El dret a la protecci6 a la salut i la seguretat dels consumidors. La informacié sobre els riscos
5.4. El principi de responsabilitat

5.5.- El mercat unic i la proteccié del consumidor

6. La responsabilitat en I'ambit de la seguretat alimentaria

6.1 La responsabilitat civil

6.2 La responsabilitat administrativa. Régim juridic sancionador
6.3 La responsabilitat penal

6.4 Les alertes/crisis alimentaries i les seves gestio

7. Més enlla de la seguretat alimentaria: FoodDefense

7.1 La diferéncia entre seguretat alimentaria i Food Defense

7.2 El concepte de Food Defense i els casos d'intoxicacio intencionada
7.3 La llei de Bioterrorisme dels EUA

7.4 Les normes i principis del Food Defense

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes presencials amb la participacié activa de I'alumnat 44 1,76

Tipus: Supervisades

Practiques. Resolucié de casos practics. Debats i forum de discussions. 12 0,48

Tipus: Autdonomes

Realitzacié de informes. Estudi personal. 94 3,76

Llengua de docéncia: Espanyol.



L'alumnat haura de preparar-se els temes a partir de les unitats didactiques, les lectures recomanades i els
documents (legislacio i senténcies) incorporades a la plataforma. Hauran de realitzar els exercicis practics que
es plantegen i enviar al professor les respostes corresponents raonades i justificades sobre la base dels
documents de referencia.

Cada unitat didactica disposara d'una fitxa que servira de guia a I'alumne per a realitzar aquests exercicis.
Podran utilitzar-se les fonts que I'alumne consideri convenients per a la seva resolucio i seran enviades al
professor, seguint les indicacions de les citades fitxes de cadascuna de les unitats docents.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perqué els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacié de I'assignatura.

Avaluacio6

Activitats d'avaluacio continuada

Resultat
Pes Hores ECTS 'esu ==

d'aprenentatge
ENTREGA DELS TREBALLS PRACTICS REALITZATS PER 25 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
L'ALUMNE. % 10, 11,12, 13, 14,15
ENTREGA DELS TREBALLS PRACTICS REALITZATS PER 25 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
L'ALUMNE. % 11,12,13, 14,15
PROVA ESCRITA QUE PERMET VALORAR ELS CONEIXEMENTS 50 O 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
ADQUIRITS PER L'ESTUDIANT % 11,12,13, 14,15

AVALUACIO CONTINUADA

El sistema d'avaluacio consistira en I'elaboracié i entrega de dos treballs d'avaluacié continuada (PAC) sobre
casos practics en matéria de Seguretat Alimentaria que lliurara a I'aula moodle.

Cadascuna de les proves (PAC) tindra un 50 % del valor de la nota total: 25 % per cada PEC. Per a poder
presentar-se a la prova escrita final sobre la matéria de Seguretat Alimentaria sera necessari obtindre com a
minim una mitjana de 5 entre les dues proves (PEC) sobre un valor de 10 de cadascuna d'elles.

L'alumnat realitzara una avaluacié mitjangant prova escrita presencial sobre la matéria tractada. Aquesta
prova escrita sobre el contingut de la matéria tindra un valor sobre el total de la nota del 50 %

RECUPERACIO

En cas de no superar 'assignatura d'acord amb els criteris abans esmentats (avaluacié continuada), es podra
fer una prova de recuperacio en la data programada a I'horari, i que versara sobre la totalitat dels continguts
del programa.

Per participar a la recuperacio I'alumnat ha d'haver estat préviament avaluat en un conjunt d'activitats, el pes
de les quals equivalgui a un minim de dues terceres parts de la qualificacié total de I'assignatura. No obstant
aixo, la qualificacié que constara a I'expedient de I'alumne és d'un maxim de 5-Aprovat.

L'alumnat que necessiti canviar una data d'avaluacié han de presentar la peticio justificada emplenant el
document que trobara a I'espai moodle de Tutoritzacié EPSI.

AVALUACIO UNICA:



L'alumnat que opti per I'avaluacié Unica realitzara una prova de sintesi final del contingut de tota I'asignatura
(50 %) i entregara un treball de 'assignatura sobre un cas practic propossat (50 %).

La data per aquesta prova i entrega del treball de I'assignatura sera la mateixa programada en I'horari per al
darrer examen d'avaluacié continuada.

S'aplicara el mateix sistema de recuperacié que per a l'avaluacio continuada.

ALUMNE/A NO AVALUABLE: Aquell alumne/a que no s'hagi presentat com a minim a 2/3 parts del contingut
de la qualificacio total de I'asignatura tindra la consideracio de "no avaluable" i no podra presentar-se a la
recuperacio de l'assignatura. Aquest mateix criteri s'aplicara en el suposit de I'avaluacio unica.

PLAGI

Sense perjudici d'altres mesures disciplinaries que s'estimin oportunes, i d'acord amb la normativa acadéemica
vigent, "en cas que l'estudiant realitzi qualsevol irregularitat que pugui conduir a una variacié significativa de la
qualificacié d'un acte d'avaluacio, es qualificara amb un 0 aquest acte d'avaluacié, amb independéncia del
procés disciplinari que es pugui instruir. En cas que es produeixin diverses irregularitats en els actes
d'avaluacié d'una mateixa assignatura, la qualificacié final d'aquesta assignatura sera 0".

Les proves/examens podran ser escrits i/o orals a criteri del professorat.

Sense perjudici d'altres mesures disciplinaries que s'estimin oportunes, d'acord amb la normativa académica
vigent, les irregularitatscomeses per un estudiant que puguin conduir a una variacio de la qualificacio es
qualificaran amb un zero (0). Per exemple, plagiar, copiar, deixar copiar, ..., una activitat d'avaluacié implicara
suspendre aquesta activitat d'avaluacié amb un zero (0). Les activitats d'avaluacio qualificades d'aquesta
forma i per aquest procediment no seran recuperables. Si és necessari superar qualsevol d'aquestes activitats
d'avaluacié per a aprovar l'assignatura, aquesta assignatura quedara suspesa directament, sense oportunitat
de recuperar-la en el mateix curs.

Si durant la correccié es tenen indicis que una activitat o treball s'han realitzat amb respostes assistides per
intel-ligéncia artificial, el/la docent podra complementar I'activitat amb una entrevista personal per a corroborar
l'autoria del text.

Us dela IA

En aquesta assignatura, es permet I'is de tecnologies d'Intel-ligencia Artificial (IA) com a part integrant del
desenvolupament del treball, sempre que el resultat final reflecteixi una contribucio significativa de I'estudiant
en I'analisi i la reflexié personal. L'estudiant haura d'identificar clarament quines parts han estat generades
amb aquesta tecnologia, especificar les eines emprades i incloure una reflexié critica sobre com aquestes han
influit en el procés i el resultat final de I'activitat. La no transparéncia de I'Us de la |A es considerara falta
d'honestedat académica i pot comportar una penalitzacio en la nota de I'activitat, sancions majors en casos de
gravetat.
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Programari

Aquesta asignatura no requereix de programari especific.

Grups i idiomes de I'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar l'idioma de cada grup a través daquest enllag. Per accedir a la informacio, caldra introduir el CODI
de l'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(TE) Teoria 1 Espanyol segon quadrimestre tarda
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