ASIGNATURA: CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA (CSA)


        Tipo: Opcional





Semestre: tercero
ECTS: 5 

PDI responsable Lorenzo Álvarez del Castillo

Otro PDI: Rosa Carbó y Joseph Mestres
Idioma de impartición: Castellano 


Objetivos

El estudiante al finalizar la asignatura será capaz de:

· Comprender el concepto de calidad de forma amplia incluyendo la calidad nutricional, organoléptica de gestión del proceso y de la propia empresa y los servicios asociados, también la seguridad alimentaria como uno de sus aspectos más importantes.

· Asignar a los alimentos su valor nutritivo, las principales características de calidad y los diferentes niveles de inocuidad alcanzables en cada situación.

·  Identificar y asegurar la inocuidad de los productos de la agricultura y la ganadería

·  Identificar los riesgos asociados a los alimentos y conocer las técnicas para minimizar-los y controlar-los en diferentes contextos.

· Adaptar su actividad de producción, transformación y comercialización con la finalidad de conseguir un alto nivel en calidad y muy especialmente en la seguridad alimentaria

· Garantizar la calidad en el tiempo mediante las herramientas de asegurar la calidad. Conocer las herramientas de certificación.

· Diseñar un sistema de gestión de la seguridad alimentaria que incluya un plan de análisis de peligros y control de puntos críticos y un plan de trazabilidad


Contenidos:

	1. El concepto de calidad bajo diferentes puntos de vista e identificación de los diversos aspectos que confieran calidad a los alimentos. 

2. Concepto de seguridad alimentaria, evolución histórica y perspectivas según los diferentes actores implicados.

3. Valor nutritivo de los diferentes grupos de alimentos. Necesidades de los diferentes nutrientes y sus implicaciones sanitarias.

4. Conceptos generales. Riesgo, peligro, evaluación, enfermedad y salud.

5. Clasificación de los alimentos y los sistemas productivos en función de los riesgos potenciales. 

6. Riesgos Biológicos. Degradación de los alimentos. 

7. Riesgos Biológicos. Bacterias. 

8. Riesgos Biológicos. Zoonosis, Parásitos, virus y priones. 
	9. Riesgos físicos y químicos. 

10. Técnicas de evaluación y medidas preventivas que permitan su control.

11. Buenas prácticas agrarias y buenas prácticas de fabricación

12. Sistema de análisis de los peligros y control de los puntos críticos.

13. Trazabilidad.

14. Implantación y seguimiento de un sistema de seguridad de la calidad.

15. Certificaciones, marcas de calidad (label) o de otras reconocidas (orgánica, ecológica, DO, IGP, etc.) como herramientas de acreditación de la calidad.

16. El marco legislativo. OMS, FAO, CODEX, OIE, EU. Concepto de responsabilidad, precaución. Fuentes de legislación, técnicas de consulta. Procedimientos administrativos.





Enfoque de la metodología docente

Se pretende utilizar una metodología docente versátil que se pueda adaptar a las características de la asignatura y del grupo en cada momento. Con este objetivo se plantean diversas actividades que se combinaran para conseguir los objetivos formativos planteados y también la adquisición de competencias transversales:

· Clases expositivas para orientar e introducir elementos conceptuales

· Práctica de laboratorio de microbiología

· Prácticas de investigación de documentación

· Seminarios y discusiones en clase en la que el alumno desarrollará sus aptitudes y actitudes hacia el trabajo en grupo y de relación oral y conseguirá capacidad de adquirir conocimientos al tiempo que los consolida

· Trabajo tutorado en el que el alumno ha de desarrollar sus habilidades para el trabajo autónomo


Método de avaluación:

Los métodos de evaluación se adaptaran a la metodología docente utilizada. Se usarán los siguientes métodos combinados para conseguir una evaluación justa y completa:

· Suposiciones prácticas para evaluar la utilización correcta de los conceptos adquiridos y la capacidad de razonamiento ante una situación real.

· Trabajo tutorado donde se avaluará la capacidad de análisis, comprensión y aplicación de conocimientos asó como la habilidad para la exposición del trabajo.

· Este trabajo se iniciará al principio de la asignatura y constará de diferentes entregas parciales y una exposición final.

