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1. Informacion basica de la asignatura

Esta asignatura optativa pertenece al médulo Itinerario de especializacion del Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de
los alimentos y tiene un caracter eminentemente practico. Tiene como objetivo principal capacitar al estudiante para integrar
nuevos conceptos dentro del programa de seguridad alimentaria y del programa de autocontrol en la industria alimentaria,
mediante el uso de herramientas de apoyo para la toma de decisiones en un mercado alimentario que se encuentra en
continua transformacion.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), de tal manera que la adquisicién de los resultados
de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacién y competencia para contribuir en cierta medida al logro de las metas
3.3y 3.9 del Objetivo 3, de la meta 6.3 del Objetivo 6, de la meta 9.4 del Objetivo 9 y de la meta 12.5 del Objetivo 12.

Se recomienda que el estudiante tenga conocimientos basicos de microbiologia, toxicologia e higiene alimentarias y del
sistema basico de gestion de la seguridad alimentaria basado en el APPCC.

2. Resultados de aprendizaje

1. Conocer las herramientas de gestion de seguridad alimentaria y saber cémo aplicarlas
2. Elaborar una evaluacion cientifica aplicable al uso de objetivos de seguridad alimentaria
3. Arbitrar pautas para el control de crisis alimentaria

4. Implantar un sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria

5. Acometer estudios de vida (til dirigidos a la garantia de la inocuidad de los alimentos

3. Programa de la asignatura

Tema 1. Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria: avances y retos.

Tema 2. Objetivos de Seguridad Alimentaria (FSO) y criterios de rendimiento.

Tema 3. Herramientas de validacion del sistema APPCC.

Tema 4. Herramientas de verificacion del sistema APPCC.

Tema 5. Integracion de la vida Util en el sistema de gestion de la seguridad alimentaria.

Tema 6. Gestion de fraudes alimentarios: sistema de evaluacién de vulnerabilidades y puntos criticos de control (VACCP).
Tema 7. Defensa alimentaria (Food Defense): sistema de evaluacion de amenazas y puntos criticos de control (TACCP).
Tema 8. Seguridad alimentaria en la donacién y aprovechamiento de los alimentos.

Tema 9. Herramientas de gestion y comunicacion de alertas alimentarias.

4. Actividades académicas
Clase magistral. 16 horas. Exposicion de los avances en las estrategias para garantizar la seguridad alimentaria y orientacion

de bases de datos y fuentes de informacion para el desarrollo de modelos aplicados al sector alimentario.

Problemas y casos. 14 horas. Andlisis y resolucion de casos relacionados con la aplicacion de las herramientas tratadas en la
materia con debate y discusion dirigida en aula. Preparacion de los trabajos docentes supervisados por el profesor. Exposicion
y discusion del trabajo elaborado en grupo.

Trabajos docentes. Trabajo individual/grupal (validacién de medidas de control alimentario) e informe de practicas individual
(resolucion de casos practicos).

Estudio personal. 43,5 horas
Pruebas de evaluacién. 1,5 horas
Tutoria individual y/o grupal. Resolucién de dudas presencial o virtual.
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5. Sistema de evaluacion

EVALUACION CONTINUA (durante el periodo de docencia)
Para optar a este sistema de evaluacion es obligatorio la asistencia al 80% de las actividades académicas programadas.

Para superar la asignatura es necesario obtener una puntuacion minima de 5/10 puntos en cada una de las pruebas de
evaluacion. Las calificaciones obtenidas en las pruebas superadas se mantendran dentro del mismo curso académico.

a) Informe individual de casos practicos (40% de la nota final)

Presentacion escrita del informe de dos casos practicos basados en la aplicacion de los conocimientos adquiridos. Criterios de
valoracién: capacidad de aplicar los conocimientos en la practica, utilizacion de fuentes de informacion, claridad y expresion
escrita, interpretacion y capacidad critica de las conclusiones obtenidas.

b) Preparacién, presentacion y discusion oral del trabajo realizado en grupo (60% de la nota final)

El trabajo se basara en la validacién mediante bibliografia cientifica de un modelo de control alimentario aplicado a escenarios
reales como base para la toma de decisiones en el sistema de gestion de la seguridad alimentaria. La prueba consistira en la
preparacion y entrega del trabajo con diapositivas, exposicion oral y debate con el conjunto de la clase. . Criterios de
valoracién: capacidad de analisis y sintesis, claridad expositiva, rigor cientifico, capacidad critica y autocritica, participacion
activa del estudiante en el proceso de tutela en la elaboracion del trabajo.

Nota: los estudiantes que no hayan superado las pruebas o que deseen mejorar la calificacion obtenida en la evaluacion
continua, deberan realizar una prueba final global escrita consistente en la correccion y discusion de los casos précticos y el
trabajo realizado en grupo.

PRUEBA FINAL GLOBAL (convocatorias ordinaria y extraordinaria)

Para superar la asignatura es necesario obtener una puntuacion minima de 5/10 puntos en cada una de las pruebas de
evaluacion. Las calificaciones obtenidas en las pruebas superadas se mantendran dentro del mismo curso académico.

a) Informe individual de casos practicos (40% de la nota final)
Consistente en la misma prueba indicada en el sistema de evaluacién continua.
b) Preparacién, presentaciéon y discusion oral del trabajo realizado individualmente (60% de la nota final)

Consistente en la misma prueba indicada en el sistema de evaluacién continua. La preparacion del trabajo sera individual con
exposicion oral y debate con los profesores de la asignatura.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

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