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Prerrequisitos

No hay. Son necesarios conocimientos generales previos en prevencién y seguridad.

Objetivos y contextualizacién

Conocer los recursos juridicos y los aspectos administrativos para poder desenvolverse con facilitad en las
relaciones con las administraciones publicas y entidades privadas.

Aplicar correctamente el marco legal vigente en materia de prevencién y seguridad integral a las diferentes
actividades privadas y publicas.

Planificar la gestion de la prevencion y la seguridad conforme a la legislacién y a las competencias de las
diferentes administraciones, y de las obligaciones de las empresas del sector.

El alumno debe demostrar habilidad para relacionarse con cualquier 6rgano administrativo y conocer sus
derechos y deberes en este ambito.

El estudiante debe demostrar que aplica correctamente el marco legal vigente en materia de prevencion y
seguridad.

El estudiante debe demostrar que sabe planificar la gestiéon de la prevencion y la seguridad, iniciando los
procedimientos administrativos correspondientes a la actividad concreta.

Competencias

® Actuar con responsabilidad ética y con respeto por los derechos y deberes fundamentales, la
diversidad y los valores democraticos.

® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

® Comunicarse y transmitir ideas y resultados de forma eficiente en el entorno profesional y no experto,
tanto de forma oral como escrita.

® Con caracter general, poseer y comprender conocimientos basicos en materia de prevencién y
seguridad integral.



Dar respuesta a los problemas aplicando el conocimiento a la practica.

Identificar los recursos necesarios para dar respuesta a las necesidades de la gestion de la prevencion
y la seguridad integral.

Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

Realizar analisis de intervenciones preventivas en materia de seguridad.

Trabajar y aprender de forma auténoma.

Utilizar la capacidad de analisis y de sintesis para la resolucion de problemas.

Resultados de aprendizaje
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Analizar criticamente los principios, valores y procedimientos que rigen el ejercicio de la profesion.
Analizar una situacion e identificar sus puntos de mejora.

Aplicar una vision preventiva al ambito de la seguridad.

Comunicarse y transmitir ideas y resultados de forma eficiente en el entorno profesional y no experto,
tanto de forma oral como escrita.

Dar respuesta a los problemas aplicando el conocimiento a la practica.

Elaborar propuestas de gestion en seguridad y prevencién en una organizacion.

Identificar, desarrollar o adquirir, y mantener los principales recursos necesarios para dar respuesta a
las necesidades tacticas y operativas inherentes al sector de la prevencion y la seguridad integral.
Proponer nuevos métodos o soluciones alternativas fundamentadas.

Proponer proyectos y acciones viables que potencien los beneficios sociales, econdémicos y
medioambientales.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

Trabajar y aprender de forma auténoma.

Utilizar la capacidad de analisis y de sintesis para la resolucion de problemas.

Contenido

0.- Conceptos clave

1. Introduccién a la legislacion alimentaria

1.1 Antecedentes del Derecho Alimentario

1.2. La necesidad de una legislacion alimentaria



1.3. Documento para la reflexion respecto al control del riesgo alimentario a lo largo de la historia
2. Derecho Alimentario en Espana

2.1. Los antecedentes legales

2.2. El Cédigo Alimentario Espaniol

2.3. Normas de proteccion de la salud publica y la seguridad alimentaria

3. La seguridad alimentaria en la UE

3.1. Antecedentes legales

3.2. Hacia un nuevo marco juridico

3.3. Nuevo concepto juridico armonizado de alimento

3.4. El concepto armonizado de seguridad alimentaria

4. Principios Generales de la Legislacion Alimentaria

4.1. Principios Generales Comunitarios

4.2. El Libro Verde sobre Principios Generales de la Legislacion Alimentaria
4.3. El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria

4.4. El Reglamento por el que se establecen los principios y requisitos generales de la legislacién alimentaria
4.5. El principio de precaucion

4.6 El principio de libre circulacion de alimentos

5. La regulacion del consumo alimentario

5.1. Introduccién

5.2. La proteccién del consumidor en el ambito alimentario

5.3. El derecho a la proteccion a la salud y la seguridad de los consumidores. La informacién sobre los riesgos
5.4. El principio de responsabilidad

5.5.- El mercado Unico y la proteccion del consumidor

6. La responsabilidad en el ambito de la seguridad alimentaria

6.1 La responsabilidad civil

6.2 La responsabilidad administrativa. Régimen juridico sancionador

6.3 La responsabilidad penal

6.4 Las alertas/crisis alimentarias y sus gestion

7. Mas alla de la seguridad alimentaria: Food Defense

7.1 La diferencia entre seguridad alimentaria y Food Defense

7.2 El concepto de Food Defense y los casos de intoxicacién intencionada

7.3 La ley de Bioterrorismo de EEUU



7.4 Las normas y principios del Food Defense

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Classes presencials amb la participacié activa de I'alumnat 44 1,76

Tipo: Supervisadas

Practicas. Resolucion de casos practicos. Debates y foros de discusion. 12 0,48

Tipo: Auténomas

Realizacion de informes. Estudio personal. 94 3,76

Lengua de docencia: Espariol

Los alumnos deberan prepararse los temas a partir de las unidades didacticas, las lecturas recomendadas y
los documentos (legislacion y sentencias) incorporadas a la plataforma. Deberan realizar los ejercicios
practicos que se plantean y enviar al profesor las respuestas correspondientes razonadas y justificadas en
base a los documentos de referencia.

Cada unidad didactica dispondra de una ficha que servira de guia al alumno para realizar dichos ejercicios.
Podran utilizarse las fuentes que el alumno considere convenientes para su resolucion y seran enviadas al
profesor, siguiendo las indicaciones de las citadas fichas de cada una de las unidades docentes.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion

para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de

la asignatura o modulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Resultados de

Titulo Horas ECTS o
aprendizaje
ENTREGA DE LOS TRABAJOS PRACTICOS REALIZADOS POR EL 25 0 0 1,2,3,4,5,6,7,
ALUMNO. % 8,9, 10, 11,12,
13,14, 15
ENTREGA DE LOS TRABAJOS PRACTICOS REALIZADOS POR EL 25 0 0 1,2,3,4,5,6,7,
ALUMNO. % 8,9, 11,12, 13,
14,15
PRUEBA ESCRITA QUE PERMITE VALORAR LOS 50 0 0 1,2,3,4,5,6,7,
CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS POR EL ESTUDIANTE % 8,9, 11,12, 13,
14,15



EVALUACION CONTINUADA

El sistema de evaluacién consistira en la elaboracion y entrega de dos trabajos de evaluacion continuada
(PEC) sobre casos practicos en materia de Seguridad Alimentaria que librara en el aula moodle.

Cada una de las pruebas (PEC) tendra un 50% del valor de la nota total: 25% por cada PEC. Para poder
presentarse a la prueba escrita final sobre la materia de Seguridad Alimentaria sera necesario obtener como
minimo una media de 5 entre las dos pruebas (*PEC) sobre un valor de 10 de cada una de ellas.

El alumnado realizara una evaluacion mediante prueba escrita presencial sobre la materia tratada. Esta
prueba escrita sobre el contenido de la materia tendra un valor sobre el total de la nota del 50%

El alumnado realizara dos pruebas de evaluacion continuada (PEC) que entregara a través del aula moodle.
El alumnado realizara una evaluacion mediante prueba escrita presencial sobre la materia tratada.
RECUPERACION

En caso de no superar la asignatura de acuerdo con los criterios antes mencionados (evaluacion continuada),
se podra hacer una prueba de recuperacion en la fecha programada en el horario, y que versara sobre la
totalidad de los contenidos del programa.

Para participar a la recuperacion el alumnado tiene que haber sido previamente evaluado en un conjunto de
actividades, el peso de las cuales equivalga a un minimo de dos terceras partes de la calificacion total de la
asignatura. No obstante, la calificaciéon que constara al expediente del alumno es de un maximo de
5-Aprobado.

El alumnado que necesite cambiar una fecha de evaluacion han de presentar la peticidn justificada rellenando
el documento que encontrara en el espacio moodle de Tutorizacién EPSI.

EVALUACIONUNICA:

El alumnado que opte por la evaluacién Unica realizara una prueba de sintesis final del contenido de toda la
asignatura (50%) y entregara un trabajo de la asignatura sobre un caso practico propuesto (50%).

La fecha por esta prueba y entrega del trabajo de la asignatura sera la misma programada en el horario para
el ultimo examen de evaluacién continuada.

Se aplicara el mismo sistema de recuperacion que para la evaluacién continuada.

ALUMNO/A NO EVALUABLE: Aquel alumno/a que no se haya presentado como minimo a las 2/3 partes del
contenido de la calificacion total de la asignatura tendra la consideracion de "no evaluable" y no podra
presentarse a la recuperacion de la asignatura. Este mismo criterio se aplicara en el caso de la evaluacion
Unica.

PLAGIO:

Sin perjuicio de otras medidas disciplinarias que se estimen oportunas, y de acuerdo con la normativa
académica vigente, "en caso que el estudiante realice cualquier irregularidad que pueda conducir a una
variacion significativa de la calificacion de un acto de evaluacion, se calificara con un 0 este acto de
evaluacion, con independencia del proceso disciplinario que se pueda instruir. En caso que se produzcan
diversas irregularidades en los actos de evaluacion de una misma asignatura, la calificacion final de esta
asignatura sera 0".

Las pruebas/examenes podran ser escritos y/u orales a criterio del profesorado.

Sin perjuicio de otras medidas disciplinarias que se estimen oportunas, de acuerdo con la normativa
académica vigente, lasirregularidades cometidas por un estudiante que puedan conducir a una variacion de la



calificacion se calificaran con un cero (0). Por ejemplo, plagiar, copiar, dejar copiar, ...,una actividad
deevaluacion implicara suspender esta actividad de evaluacion con uncero (0). Las actividades de evaluacion
calificadas de esta forma y por este procedimiento no seran recuperables. Si es necesario superar cualquiera
de estas actividades de evaluacion para aprobar la asignatura, esta asignatura quedara
suspendidadirectamente, sin oportunidad de recuperarla en el mismo curso.

Si durante la correccion se tienen indicios de que una actividad o trabajo se han realizado con respuestas
asistidas por inteligencia artificial, el/la docente podra complementar la actividad con una entrevista personal
para corroborar la autoria del texto.

Uso de la IA

En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Atrtificial (IA) como parte integrante del
desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucién significativa del estudiante en el
analisis y la reflexion personal. El estudiante tendra que identificar claramente qué partes han sido generadas
con esta tecnologia, especificar las herramientas utilizadas e incluir una reflexion critica sobre cémo éstas han
influido en el proceso y el resultado final de la actividad. La no transparencia del uso de la |IA se considerara
falta de honestidad académica y puede acarrear una penalizacion en la nota de la actividad, sanciones
mayores en casos de gravedad.
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AESAN:
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PLA SEGURETAT ALIMENTARIA : https://acsa.gencat.cat/ca/agencia/pla-seguretat-alimentaria/
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Software

Esta asignatura no requiere de programario especifico.

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacion proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(TE) Teoria 1 Espafiol segundo cuatrimestre tarde



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

