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Datos de la asignatura

Denominaciéon: CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Cédigo: 103301

Plan de estudios: MASTER UNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION Curso: 1
Créditos ECTS: 4.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 30.0% Horas de trabajo no presencial: 70

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

Comprender el concepto de de calidad y de normalizacién aplicado al sector agroalimentacion.
Analizar los fundamentos de implantaciéon y acreditaciond de diferentes normas de gestion de la
calidad (ISO 9000; ISO 14001;

ISO 17025...) y stdndares de certificaciéon de calidad.

Estudiar los procedimientos de gestiéon de la seguridad alimentaria "de la granja a la esa", de
trazabilidad alimentaria y aplicar la legislacién alimentaria correspondiente.

Desarrollar los principios de la nformacion alimentaria al consumidor Describir los elementos basicos
para la gestién de crisis y alertas alimentarias, asi omo para la gestion y comunicacién del riesgo
alimentario.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

No se establecen

Recomendaciones

No se establecen
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Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

- Tipos de calidad de interés en la agroalimentaciéon. Normalizacion y calidad.
- El sistema de calidad 1SO9000.

- Norma ISO 14001 Implantacién y mantenimiento.

- Estandares de calidad en la industria alimentaria ISO 17025.
- Implantacién. ISO 17025 Acreditacion.

- Gestidén de la seguridad alimentaria "de la granja a la mesa".
- Trazabilidad alimentaria.

- Legislacién alimentaria.

- Informacién alimentaria al consumidor.

- Gestioén de crisis y alertas alimentarias.

- Gestién y comunicacion del riesgo alimentario.

2. Contenidos practicos

Ejemplos practicos en clases presenciales

Bibliografia

- Abril Sanchez, C.E. y Enriquez Palomino, A. (2006). Manual para la integraciéon de sistemas de
gestién: calidad,

medio ambiente y prevencién de riesgos laborales. Fundacién CONFEMETAL., Madrid AENOR.
(2010).

Gestion de la calidad. 42 edicion AENOR, Madrid.

- Block, M.R. y Marash I.R. (2004). Integracion de la ISO 14001 en un sistema de gestién de la
calidad. Ed.

Fundacién Confemetal, Madrid.

- Bolton, A. (2001) Sistemas de Gestion de la Calidad en la Industria Agroalimentaria. Ed. Acribia, S.
A. Zaragoza.

- Compaii6 Beltran, R., Rios Castro, A. (2002). Garantia de la Calidad en los Laboratorios Analiticos.
Ed. Sintesis S.

A., Madrid.

- De las Cuevas Instia V. (2006). APPCC aplicado a la restauracién colectiva. Madrid: Ideas Propias.

- Eley R. (1996). Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Zaragoza. Ed. Acribia.

- Fehlhaber K, Janetschke P. (1965). Higiene veterinaria de los alimentos. Zaragoza.Ed.Acribia.

- Forsythe SJ, Hayes PR. (2002). Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP, 2.2 ed. Zaragoza.
Ed.Acribia.

- FRAZIERWC, WESTHOFF DC. (2003) Microbiologia de los alimentos. Zaragoza.Ed.Acribia.

ICMSF (1998) Microorganismos de los alimentos. Caracteristicas de los patégenos microbianos.
Zaragoza. Ed.

Acribia.

- LARRANAGA IJ, CARBALLO JM, RODRIGUEZ MM, FERNANDEZ JA (1999). Control e higiene de los
alimentos.

Madrid.Ed. McGraw-Hill.
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- MATAS PABLO E, VILA BRUGALLA M (2006). Restauracion colectiva. APPCC.Manual del usuario.
Barcelona.Ed.

Masson-Elsevier.

- MOLLM, MOLL N (2006). Compendio de riesgos alimentarios. Madrid: AMV.

- ORDONEZ JA, CAMBERO MI, FERNANDEZ Ly cols. (1998). Tecnologia de los alimentos. Volumen I:
- Componentes de los alimentos y procesos. Madrid. Ed. Sintesis.

- PASCUAL ANDERSON MR (2005). Enfermedades de origen alimentario: su prevenciéon. Madrid. Ed.
Diaz de Santos.

- Phillips, A.W. (2010). Como gestionar con éxito una auditoria interna conforme a ISO 9001:2008.
AENOR, Madrid.

- POLLEDO JF (2006). Gestién de la seguridad alimentaria. Andlisis de su aplicacion efectiva. Madrid.
Ed. AMV.

- RODRIGUEZ DURAN F, ROMAN CARIDE M, RODRIGUEZ VERDES V, VIDAL IGLESIAS - ], DIAZ
RIO JM (2003). Guia de implantacién de sistemas de autocontrol en la restauracién hospitalaria.
Ministerio de Sanidad y Consumo y Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria.

- Rubio Romero, J.C. (2002). Gestion de la prevencion de riesgos laborales: OHSAS 18001 - directrices
OIT para suintegracion con calidad y medioambiente. Ediciones Diaz de Santos, Madrid.

- Unién Europea (2000). Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria. Comisién de las Comunidades
Europeas. Bruselas.

Metodologia

Aclaraciones
Las adaptaciones metodoldgicas se realizardn de acuerdo a las directrices y normativa del
centro/universidad, atendiendo a las caracteristicas particulares en cada caso.

Actividades presenciales

Actividad Total
Actividades de evaluacion 1
Actividades de exposicion de contenidos 28
elaborados
Actividades de procesamiento de la 1
informacion

Total horas: 30
Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 15
Actividades de procesamiento de la 55
informacion
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Actividad Total

Total horas: 70

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB10 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
autéonomo.

CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS8 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta
o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicaciéon de sus conocimientos y juicios

CB9 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de
un modo claro y sin ambiguedades

CE1l Analizar la historia, la cultura y la sociologia de la alimentacion

CE2 Analizar la historia, la cultura y la sociologia del vino

CE3 Comprender la importancia de la calidad en la agroalimentacién

CE4 Comprender la importancia de la seguridad alimentaria

CE5 Valorar la importancia econémica que han tenido a lo largo de la historia
economica las empresas agroalimentarias

CE6 Valorar la incidencia actual en la economia global de las empresas
agroalimentarias

CE7 Entender la importancia del andlisis sensorial

CE8 Conocer la metodologia de la cata y su aplicacién en alimentos

CE9 Conocer la metodologia de la investigacién y las estructuras existentes de
programas de I[+D+i

CG1 Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de
su labor profesional y cientifica.

CG2 Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos
profesionales y/o cientificos.

CG3 Contribuir con las habilidades adquiridas a la busqueda de la excelencia en el
trabajo que realice el estudiante.

CG4 Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorias
aceptadas, emitir hipotesis conforme al método cientifico y defenderlas de forma
argumentada.
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CG5 Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance
cientifico, tecnolégico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el
conocimiento.

CT1 Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que permitan
plantear y resolver problemas nuevos dentro de contextos relacionados con su area
de estudio

CT2 Conocer la necesidad de completar su formacién cientifica en idiomas e
informéatica mediante la realizacién de actividades complementarias

CT3 Desarrollar hébitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de
emprendimiento

Meétodos e instrumentos de evaluacion

Instrumentos Porcentaje
Examen 60%
Lista de control de asistencia 10%
Medios de ejecucion practica 30%

Periodo de validez de las calificaciones parciales:

En el curso académico en el que se han realizado

Aclaraciones:

El tiempo de validez de cada una de las calificaciones de los métodos de evaluacion serd durante el
curso

académico en vigor.

La evaluacion de la primera convocatoria extraordinaria y convocatoria extraordinaria de fin de
estudios se realizara con los mismos métodos de evaluacion aplicados en convocotarias ordinarias de
exdmenes del curso en vigor.

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar

Educacién de calidad

Produccién y consumo responsables

Otro profesorado

Nombre: ACOSTA RODRIGUEZ, MARIO

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales. Edificio C1 Darwin

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

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Curso 2024/25
PAG.5/6



GUIA DOCENTE Fecha de actualizacién: 14/03/2024

Nombre: GARCIA VALVERDE, ROSA MARIA

Departamento: PROFESORADO EXTERNO

Ubicacion del despacho: No es profesora de esta asignatura. Su incluso en esta guia docente es un
error

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

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

El estudiantado debera 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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