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Profesor coordinador
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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 estudiantado adquiera los conocimientos, competencias y
habilidades que le permitan desarrollar un actividad profesional especifica en materia de gestion de
la seguridad alimentaria. Para ello, el alumno deberd;

- Definir modelos de gestion de la seguridad alimentaria en la produccién de alimentos.

- Aplicar el marco legislativo y organizativo para la gestién de la seguridad alimentaria.

- Desarrolar herramientas bdasicas de gestién de la seguridad alimentaria, centrdndose en la
aplicacion de la evaluacion y la gestion del riesgo alimentario.

- Cumplir con los requisitos previos de higiene en la cadena alimentaria mediante la gestién y
aplicacién de programas generales de higiene.

- Reconocer la importancia de la trazabilidad como herramienta de gestiéon de la seguridad
alimentaria.

-Desarrollar y aplicar el Andlisis del Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) en distintos
sectores de la industria alimentaria.

- Desarrollar procedimientos de supervisién y auditorias de sistemas de autocontrol alimentario.

- Interpretarlos sistemas de certificacion de la gestién de la seguridad alimentaria (ISO 22000 y otros
estandares de calidad).
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Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias correspondientes a los
médulos de Formaciéon Béasica Comun, especialmente Microbiologia, Fisiologia, Quimica y Bioquimica.
También se recomienda que el alumno curse, previa o simultdneamente, las materias Andlisis de los
Alimentos y Bromatologia, Industrias Alimentarias y los médulos de Gestion y Calidad en la Industria
Alimentaria y de Seguridad Alimentaria

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

CONTENIDOS TEORICOS (33 horas)

BLOQUE I.- PRINCIPIOS DE GESTION DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tema 1.- Marco legislativo y organizativo para la gestién de la seguridad alimentaria.

Tema 2.- Modelos de gestién de la seguridad alimentaria.

Tema 3.- El andlisis del riesgo alimentario. La trazabilidad de la cadena alimentaria. El Sistema de
Autocontrol.

Gestién de alertas y de crisis alimentarias.

BLOQUE II.- SISTEMA DE AUTOCONTROL; PROGRAMAS GENERALES DE HIGIENE ALIMENTARIA
Tema 4.- Suministro higiénico de agua en establecimietnos alimentarios. Programas de limpieza,
desinfeccion y

control de plagas.

Tema 5.- Mantenimiento higiénico de instalaciones y equipos. Conservacion de la cadena de frio en la
industria

alimentaria.

Tema 6.- Gestién de la trazabilidad alimentaria y de la manipulacion de alimentos.

Tema 7.- Control de suministros/proveedores y de subproductos en la produccién de alimentos.
BLOQUE III.- SISTEMA DE AUTOCONTROL; ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

(APPCC)

Tema 8.- Concepto, componentes y términos de referencia. Principios del APPCC.

Tema 9.- Andlilsis de peligros alimentarios. Determinaciéon de Puntos de Control Criticos (PCC).

Tema 10.- Establecimiento de limites critico, sistemas de vigilancia y de acciones correctoras.

Tema 11.- Pocedimientos de verificacion. Sistema de registros y documentacion.

BLOQUE IV.- DESARROLLO E IMPLANTACION DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL

Tema 12.- Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos. Secuencia ldgica de
aplicacién del

Sistema de Autocontrol/APPCC.

Tema 13- Supervision del sistema de autocontrol. Norma UNE-EN-ISO 22000. Otros estanderes de
gestion de la

inocuidad alimentaria.

Tema 14.- Aplicacién del sistema de autocontrol en la industria alimentaria.
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2. Contenidos practicos

CONTENIDOS PRACTICOS (27 horas).

APRENDIZAJE POR PROYECTOS; ESTUDIOS DE CASOS

- Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos; casos practicos

- Disefio y desarrollo de Planes Generales de Higiene (PGHs); casos practicos.

- Plan APPCC; casos practicos.

- Disefio y desarrollo del Sistema de Autocontrol en la industria alimentaria; supuestos practicos.
- Seminario de profesionalizacion.

Bibliografia

- AENOR (Asociacién Espafiola de Normalizacion y Certificacion) (2005). Sistemas de gestién de la
inocuidad de

los alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria. Norma espafiola
UNE- EN ISO

22000. En: Gestion de riesgos. Normas UNE. Madrid: Asociaciéon Espanola de Normalizacién y
Certificacion.

- Buncic, S. (2009). Seguridad alimentaria integrada y salud publica veterinaria. Editorial Acribia,
Zaragoza. ISBN-

13: 978-84-200-1116-5.

- Couto, 1. (2008) Auditoria del Sistema APPCC. Como verificar los sistemas de gestién de inocuidad
alimentaria

HACCP.

- Eley, R. (1994). Intoxicaciones Alimentarias de Etiologia Microbiana. Editorial Acribia. ISBN 978-84-
200-0762-5.

- Fehlhaber, K., Janetschke, P. (1995). Higiene vegetariana de los alimentos. Editorial Acribia. ISBN
9788420007793.

- Forsythe, S.J. (2010). The Microbiology of Safe Foods 22 Edition. Wiley-Blackwell. UK.

- Guia para la Aplicacién de la Norma UNE-EN-ISO 22000. Disponible en: http://www.eurocarne.
com/informes/pdf/iso22000.pdf*

- Hayes, P.R., Forsythe, S.]J. (2010). Food Hygiene Microbiology and HACCP (3rd ed.). Springer US.
ISBN-10:

1441951962/I1SBN-13: 978-1441951960.

- Hobbs, B.C., Roberts, D. (1997). Higiene y toxicologia de los alimentos (32 ed.). Editorial Acribia.
ISBN

9788420008387.

- International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). Microorganisms in
Foods 8: Use

of Data for Assessing Process Control and Product Acceptance. Springer. 1st edition, 2011, ISBN 978-
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1-4419-

9373-1.

- International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). Microorganisms in
Foods 7:

Microbiological Testing in Food Safety Management. Springer. 1st edition, 2002. ISBN 978-0-306-
47262-6.

- Jay J. M. Loessner M. J., Golden D. A. 2009. Microbiologia Moderna de los Alimentos (52 ed.).
Editorial Acribia, S.

A. Zaragoza, Espafia. ISBN 9788420011257.

- Johns, N. (1999). Higiene de los Alimentos. Directrices para profesionales de Hosteleria,
Restauracion y

Catering. Acribia Managing Food Hygiene. Macmillan Education Ltd. London.

- Leieveld, H.L.M., Mostert, M.A., Holah, J. (2005). Handbook of hygiene control in the food industry.
Woodhead

Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. ISBN-10: 1855739577/ISBN-13: 978-
1855739574.

- Martinez Calderén, M.C. (2012). Seguridad e higiene en la manipulaciéon de alimentos (22 ed.).
Editorial

Paraninfo SA. ISBN: 978-84-995892-4-4.

- Moll, M y Moll N. (2006). Compendio de Riesgos Alimentarios. Editorial Acribia. ISBN 84-200-1068-
5.

- Mortimore, S., Wallace, C. (1996). HACCP: Enfoque practico. Zaragoza: Acribia.

- Mossel, D.A.A., Moreno, B. y Struijk, C.B. 2003. Microbiologia de los Alimentos. 22Edicién. Editorial
Acribia, S.A.

Zaragoza, Espafa. ISBN-13: 9788420009988.

- Norma ISO 22000:2005 Sistemas de Gestion de la Calidad de los Alimentos. Requisitos para
cualquier

organizacion en la cadena alimentaria.

- Norma ISO TS 22004:2005 Sistemas de Gestion de la Calidad de los Alimentos. Orientacién para la
aplicacién de

la n. 22000:2005.

- Polledo, J.J. (2002). Gestion de la seguridad alimentaria. Andlisis de su aplicacién practica. Madrid:
Mundiprensa.

- Reilly, C. (2002). Metal Contamination of Food: Its Significance for Food Quality and Human Health.
Blackwell

Science Ltd; Edicion: 3rd Revised edition. ISBN-10: 0632059273/ISBN-13: 978-0632059270.

- Rue, N., Linton, R., Sells, C., McSwane, D. (2005). Conceptos esenciales de seguridad e higiene de
los alimentos

(42 ed.). Prentice Hall. ISBN: 0130648434 / 0-13-064843-4.

- Tucker, P.H., Forsythe, S.J. (2002). Higiene de los alimentos: Microbiologia y HACCP (22 ed.).
Editorial Acribia.

ISBN 9788420009865.

- World Health Organization (2007). Foodborne disease outbreaks. World Health Organization;
Edicién: 1. ISBN-

10:9241547227/ISBN-13:978-9241547222.Disponibleen:http://whqlibdoc.who.
int/publications/2008/9789241547222 eng.pdf
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Metodologia

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 el
Servicio de Atencidn a la Diversidad de 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 32 - 32
elaborados
Actividades de expresion escrita - 15 15
Actividades de procesamiento de la - 12 12
informacion

Total horas: 33 27 60

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 20
Actividades de procesamiento de la 40
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 30
problemas
Total horas: 90

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y resolucién de problemas dentro de su
area de estudi.

CB3 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.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
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CT10 Haber desarrollado la motivacién por la calidad.

CT11 Capacidad de organizacién y planificacion.

CT12 Capacidad de gestién de la informacién.

CT13 Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CT15 Ser capaz de disefar y gestionar proyectos.

CT3 Capacidad de trabajar en equipo.

CT4 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CT5 Capacidad de tomar decisiones.

CTo Adquirir un compromiso ético.

CT7 Capacidad de anadlisis y sintesis.

CT8 Desarrollar un razonamiento critico.

Cu3 Potenciar los hébitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de
emprendimiento.

CE7 Analizar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la

finalidad de proteger la salud publica.

CES Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los
procesos y productos alimentarios, para garantizar la gestion de la seguridad
alimentaria de acuerdo al marco legal establecido.

CE13 Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacién alimentaria, los
sistemas de salud y las politicas alimentarias.

CE14 Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencién y control de
enfermedades originadas por el consumo de alimentos.

CE15 Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracién
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de
intervencion y formacién en el &mbito de la ciencia y la tecnologia de los
alimentos.

CE16 Poner en préctica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del
cientifico y tecndlogo de los alimentos, demostrando de forma integrada la
adquisicién de las destrezas y competencias que contempla el grado.

Métodos e instrumentos de evaluacion
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CB2 X X X X
CB3 X X X X
CB4 X X
CB5 X X X X
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CE13 X X X X
CE14 X X
CE15 X X X
CE16 X X X X
CE7 X X X
CES8 X X X X
CT10 X X X X
CT11 X X
CTi2 X X X
CT13 X X
CT15 X X X
CT3 X X X
CT4 X X X
CT5 X X X
CT6 X X
CT7 X X X X
CT8 X X X X
cus3 X X
Total (100%) 60% 10% 10% 20%
Nota minima (*) 3 0.5 0.5 1

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

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

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 aplicardn 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 Coérdoba. En caso de empate, se otorgard al alumno con mayor calificacion numérica
GEST

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: 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 evaluacién 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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