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Datos de la asignatura

Denominacion: GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Codigo: 101488

Plan de estudios: GRADO DE VETERINARIA Curso: 5
Denominacién del médulo al que pertenece: HIGIENE, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD
Materia: HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Caracter: OBLIGATORIA Duracion: PRIMER CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: AMARO LOPEZ, MANUEL ANGEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales. Edificio C1 Darwin

E-Mail: btlamlom@uco.es Teléfono: 957 212004

Breve descripcion de los contenidos

El objetivo basico de la asignatura es que el estudiante adquiera los conocimientos, competencias y
habilidades necesarios para poder desarrollar profesionalmente los procedimientos de gestion de la
seguridad alimentaria en el sector agroalimentario. Este objetivo basico se alcanzara a través del
planteamiento y consecucién de los siguientes objetivos secundarios:

- Aplicar herramientas basicas de gestion de la seguridad alimentaria, centrandose en la aplicacién de
la evaluacién y la gestion del riesgo alimentario.

- Disefar sistemas de autocontrol para gestionar la seguridad de la cadena alimentaria conforme a
sus dos elementos béasicos: Planes Generales de Higiene (PGH) y Plan APPCC (Anadlisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos).

- Estudiar y aplicar procedimientos de supervision y verificacion de los sistemas de autocontrol de la
seguridad alimentaria.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones
Se recomienda haber cursado las asignaturas "Higiene Alimentaria" e "Inspeccion y Control
Alimentario" del grado de VETERINARIA
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Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

CONTENIDOS TEORICOS (16,5 horas)

BLOQUE I.- SISTEMA DE AUTOCONTROL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (I): PLANES
GENERALES DE

HIGIENE (5 horas)

Tema 1.- CONTROL DE AGUA APTA PARA CONSUMO HUMANO, LIMPIEZA-DESINFECCION Y
CONTROL DE

PLAGUAS

Tema 2.- INSTALACIONES Y EQUIPOS; MANTENIMIENTO HIGIENICO Y CONSERVACION DE LA
CADENA DE

FRIO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Tema 3.- GESTION DE LA TRAZABILIDAD ALIMENTARIA. FORMACION DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS.

Tema 4.- CONTROL DE SUMINISTROS Y PROVEEDORES. ELIMINACION DE SUBPRODUCTOS
ANIMALES Y

OTROS RESIDUOS Y AGUAS RESIDUALES

BLOQUE II.- SISTEMA DE AUTOCONTROL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (II):. PLAN APPCC
(Anélisis de

Peligros y Puntos de Control Criticos) (5 horas)

Tema 5.- ANALISIS DE PELIGROS Y DETERMINACION DE PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (PCC).
Tema 6.- ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS. SISTEMAS DE VIGILANCIA Y ACCIONES
CORRECTORAS.

Tema 7.- VERIFICACION Y SISTEMA DE REGISTROS Y DOCUMENTACION.

BLOQUE III.- DESARROLLO E IMPLANTACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL (5 horas)

Tema 8.- REGISTRO GENERAL SANITARIO DE EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS.
PLANIFICACION (I);

EQUIPO RESPONSABLE, TERMINOS DE REFERENCIA Y FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO.

Tema 9.- PLANIFICACION (II); DIAGRAMA DE FLUJO DE ACTIVIDAD INDUSTRIAL Y FLUJO DE
PRODUCTOS.

CUADROS DE GESTION.

Tema 10 .- VERIFICACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL (I); SUPERVISION DEL CONTROL
OFICIAL

Tema 11.- VERIFICACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL (II); ISO 22000 Y ESTANDERES DE
CALIDAD.

Tema 12.- APLICACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL EN EL SECTOR ALIMENTARIA

2. Contenidos practicos

CONTENIDOS PRACTICOS (13,5 horas).

APRENDIZAJE POR PROYECTOS; ESTUDIOS DE CASOS

- Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos
- Disefio de Planes Generales de Higiene; casos practicos.

- Plan APPCC; casos practicos.
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- Seminario de profesionalizacion
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Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. ISBN-10: 1855739577/ISBN-13:978-
1855739574.
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- Norma ISO TS 22004:2005 Sistemas de Gestion de la Calidad de los Alimentos. Orientacién para la
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la n. 22000:2005.

- Polledo, J.J. (2002). Gestion de la seguridad alimentaria. Analisis de su aplicaciéon practica. Madrid:
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Editorial Acribia.
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Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Se considerara de forma particular para cada caso

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Seran de consideracion particular para cada caso y de acuerdo a las directrices marcadas por la
Universidad de Cérdoba para este tipo de alumnado.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total
Actividades de evaluacion 1 - 1
Actividades de exposicion de contenidos 15 - 15
elaborados
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Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total
Actividades de expresion escrita - 9 9
Actividades de procesamiento de la - 5 5
informacion

Total horas: 16 14 30
Actividades no presenciales
Actividad Total

Actividades de busqueda de informacion 10
Actividades de procesamiento de la 20
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 15
problemas

Total horas: 45

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CT1
CT3
CT4
CE72
CE73

Resolucion de problemas.

Capacidad de aplicar los conocimientos a la practica.

Toma de decisiones.

Andlisis del riesgo alimentario: determinacién, gestion y comunicacién del riesgo.

Seguridad Alimentaria y Salud Publica.

Métodos e instrumentos de evaluacion
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CE72 X X X X
CE73 X X X X
CT1 X X X X
CT3 X X X X
CT4 X X X X
Total (100%) 60% 10% 10% 20%
Nota minima (%) 5 5 5 5
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(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

La nota minima que se indica para que el método/instrumento de evaluacién sea considerado en la
califcaciéon final de la asignatura se corresponde con el céalculo de la nota minima sobre 10 y
ponderada de acuerdo al % de la calificacién final asignado a cada uno de los métodos/instrumentos
de evaluacién seleccionados.

Los instrumentos de evaluacién podran ser modificados en funcion del desarrollo docente de la
asignatura y de las

caracteristicas académicas particulares de los estudiantes.

El tiempo de validez de los métodos de evaluacion seleccionados sera el curso académico en vigor.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se consideraran para cada caso en particular y de acuerdo con las directrices establecidas por el
Servicio de Atencidn a la Diversidad de la Universidad de Cérdoba para el alumnado con necesidades
educativas especiales.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Las aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacién se aplicaran en todas las
convocatorias: ordinarias, extraordinarias y de finalizacién de estudios.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

La mdxima nota a partir de 9,5 (sobre 10) de acuerdo a la normativa vigente establecida por la
Universidad de Cérdoba. En caso de empate, se otorgard al alumno con mayor calificacion numérica
en el examen de la asignatura

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar

Educacién de calidad

Produccién y consumo responsables

Otro profesorado

Nombre: CRUZ ARES, SILVIA DE LA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales. Edificio C1 Darwin

E-Mail: v22crars@uco.es Teléfono: 957 212000

Nombre: FERRER BAS, SUSANA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales. Edificio C1 Darwin

E-Mail: btlfebas@uco.es Teléfono: 957 212000
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Nombre: MORENO ORTEGA, ALICIA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales. Edificio C1 Darwin

E-Mail: t22moora@uco.es Teléfono: 957 212000

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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