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1. Informacion basica de la asignatura

La asignatura Gestion de la seguridad alimentaria forma parte de la materia de Microbiologia e Higiene alimentaria. Tiene por
objeto que los estudiantes adquieran destrezas y habilidades que les permitan programar y ejecutar el autocontrol en la
empresa alimentaria mediante el uso de herramientas de gestion de la inocuidad y seguridad alimentaria. Asimismo, que
conozcan y sepan aplicar las normas de gestion de la seguridad alimentaria, el sistema de control de la cadena alimentaria y

los modelos de gestion de alertas y crisis alimentarias.

2. Resultados de aprendizaje
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Conoce la politica nacional, europea e internacional en gestion de la seguridad alimentaria.

. Conoce y es capaz de aplicar las herramientas basicas de gestion de la seguridad alimentaria en la industria.

Es capaz de elaborar, aplicar, mantener y verificar la herramienta de autocontrol basada en el andlisis de riesgos y
puntos de control criticos (APPCC), en el entorno de la industria alimentaria.

. Es capaz de aplicar el proceso de evaluacion del riesgo a la gestion de la seguridad alimentaria en la industria.
. Es capaz de establecer e interpretar el proceso de auditoria interna aplicada a la gestion de la seguridad alimentaria
. Es capaz de interpretar, aplicar, mantener y verificar la herramienta de trazabilidad en relacién al proceso de gestion

de la seguridad alimentaria.

. Conoce y es capaz de aplicar la herramienta de garantia de vida util en el proceso de gestion de la seguridad

alimentaria.

. Interpreta y sabe aplicar el principio de precaucién en el proceso de gestion de la seguridad alimentaria.
. Es capaz de coordinar y llevar a cabo las medidas pertinentes en materia de comunicacion y gestion de crisis

alimentarias.

Conoce y maneja la documentacion esencial en la gestion de la seguridad alimentaria.

Esta capacitado para colaborar en la integracion del sistema de gestion de la seguridad alimentaria en el sistema de
gestion de la calidad en la industria alimentaria.

Conoce la sistematica de control oficial de alimentos y su relacidn con la mejora y garantia de la seguridad alimentaria

en la industria.
Sabe aplicar las normas y estandares nacionales e internacionales sobre seguridad alimentaria.

3. Programa de la asignatura

Tema 1.
Tema 2.
Tema 3.
Tema 4.
Tema 5.
Tema 6.
Tema 7.
Tema 8.
Tema 9.

El sistema de gestion de la seguridad alimentaria.

Plan Andlisis de peligros y puntos criticos de control.

La seguridad a través del etiquetado y la vida util.

Trazabilidad como herramienta de garantia de la seguridad alimentaria.

Gestién de alertas y crisis alimentarias.

Auditorias de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

Normas y estandares nacionales e internacionales de acreditacion sobre seguridad alimentaria.
Aplicacion del analisis del riesgo en la gestion de la seguridad alimentaria.

Objetivos de seguridad alimentaria.

Tema 10. Sistema de control oficial de la cadena alimentaria.

4. Actividades académicas

Clase magistral participativa. 36 horas. Exposicion y debate del bloque temético en aula.

1/2



« Resolucién de problemas y casos. 9 horas. Problemas practicos de trazabilidad y auditoria de sistemas de gestion
de la seguridad alimentaria con debate y discusion dirigida en aula.

« Précticas informatizadas. 3 horas. Aplicacion practica del estudio de vida util en seguridad alimentaria mediante
herramientas de blsqueda de bibliografia cientifica y de microbiologia predictiva.

« Practicas de laboratorio. 12 horas. Aplicacién préactica del sistema de autocontrol APPCC en Planta Piloto de
Ciencia y Tecnologia de los alimentos y exposicion y discusion del trabajo docente en aula.

« Trabajos docentes. Elaboracion y disefio de planes especificos de autocontrol para la gestion de la seguridad
alimentaria en distintos sectores alimentarios.

« Estudio personal. 86 horas
e Evaluacion. 4 horas

e Tutoria individual/grupal. Sesiones presenciales o virtuales para resolucion de dudas.

5. Sistema de evaluacion

EVALUACION GLOBAL

Para obtener una calificacion final igual o superior a 5,0 (aprobado) es obligatorio obtener la puntuacién minima requerida en
cada una de las pruebas de evaluacion, en caso contrario la calificacion final correspondera a la minima de las obtenidas. La
evaluacion global de la asignatura consta de dos partes:

Parte 1. Evaluacion del contenido del temario (60% de la calificacion final)

Prueba escrita individual: preguntas cortas y cuestiones de desarrollo. Sera obligatoria para todos los estudiantes y se
desarrollara en el periodo de examenes ordinario y extraordinario. Criterios de valoracion: conocimientos, expresion escrita y
redaccion, capacidad critica y aplicativa. Puntuacién minima requerida: 5/10 (validez dentro del mismo curso académico).

Parte 2. Evaluacion del trabajo docente (40% de la calificacion final)
Sera obligatoria para todos los estudiantes mediante un trabajo docente elaborado en grupo o de ejecucion individual.
Opcién de evaluacién del trabajo docente realizado en grupo

La falta de asistencia no justificada a las actividades académicas programadas supone la renuncia a este tipo de evaluacion.
La calificacion del trabajo docente se obtendra de la media ponderada de la presentacion, discusién oral y correccion del
trabajo (50%) y de la prueba escrita individual (50%) y para superarla se exigira una media ponderada minima de 5/10 (validez
dentro del mismo curso académico).

e Preparacion, presentacion y discusion oral del trabajo realizado en grupo. El trabajo docente se realizard en
grupo, debera entregarse en el plazo establecido por el profesor haciendo constar el nombre y apellidos de los
autores del mismo. La prueba consistente en la preparacion, exposicion oral y discusién del trabajo con estudiantes y
profesores se desarrollara durante el periodo lectivo como actividad de aprendizaje. Criterios de valoracion: capacidad
de resolver problemas, bldsqueda, analisis y procesado de informacién y razonamiento critico. En la calificacion se
considerara la correccién del trabajo en grupo y su entrega en el plazo de una semana desde su presentacion oral. La
puntuacién obtenida en escala de 10 tendra validez durante dos cursos académicos.

e Prueba escrita individual de preguntas cortas sobre el trabajo realizado en grupo. Se desarrollara en el periodo de
examenes ordinario y extraordinario segun calendario del centro, coincidiendo con la evaluacion del contenido del
temario. Criterios de valoracién: expresion escrita y redaccion, capacidad critica y aplicativa. Puntuacién minima
requerida: 4/10 (validez dentro del mismo curso académico).

Nota: Los estudiantes que deseen mejorar la calificacion obtenida en la prueba de preparacion, presentacion y discusion oral
del trabajo docente grupal, en lugar de realizar la prueba escrita individual, realizaran una prueba de evaluacion global oral
sobre el trabajo realizado (40% de la calificacion final).

Opcion de evaluacion del trabajo docente individual

El estudiante que no haya hecho el trabajo docente grupal; debera contactar con los profesores con la suficiente antelaciéon
para acordar el tema y contenido del trabajo docente de ejecucion individual.

La prueba consistente en la entrega y exposicién oral del trabajo de ejecucion individual y posterior discusién con los
profesores, se desarrollara en el periodo de exdmenes ordinario o extraordinario en fecha acordada con los profesores.
Criterios de valoracién: expresion oral, terminologia utilizada, capacidad de resolver problemas, blsqueda, andlisis y procesado
de informacion y razonamiento critico. Puntuacion minima requerida: 5/10 (validez dentro del mismo curso académico). La
calificacion obtenida supondra el 100% de la calificacion del trabajo docente. La prueba no superada en convocatoria ordinaria
es recuperable mediante la correcciéon y entrega del trabajo en la fecha de convocatoria extraordinaria del mismo curso
académico.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

3 - Salud y Bienestar
6 - Agua Limpia y Saneamiento
12 - Produccién y Consumo Responsables
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