FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Cddigo: 101488
Plan de estudios: GRADO DE VETERINARIA Curso: 5

Denominacién del médulo al que pertenece: HIGIENE, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Materia: HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

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

Plataforma virtual: http://moodle.uco.es/moodlemap/

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: AMARO LOPEZ, MANUEL ANGEL (Coordinador)

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales

E-Mail: btlamlom@uco.es Teléfono: 957 212004
URL web: http://moodle.uco.es/moodlemap/

Nombre: CRUZ ARES, SILVIA DE LA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Ubicacién del despacho: Campus de Rabanales

E-Mail: v22crars@uco.es Teléfono: 957 212000
URL web: http://moodle.uco.es/moodlemap/

Nombre: FERRER BAS, SUSANA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Ubicacién del despacho: Campus de Rabanales

E-Mail: btlfebas@uco.es Teléfono: 957 212000
URL web: http://moodle.uco.es/moodlemap/

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Se recomienda haber cursado las asignaturas "Higiene Alimentaria" e "Inspeccién y Control Alimentario" del
grado de VETERINARIA
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FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

COMPETENCIAS

CT1 Resolucion de problemas.

CT3 Capacidad de aplicar los conocimientos a la practica.

CT4 Toma de decisiones.

CE72 Andlisis del riesgo alimentario: determinacién, gestiéon y comunicacién del riesgo.
CE73 Seguridad Alimentaria y Salud Publica.

OBJETIVOS

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 consecucion de los
siguientes objetivos secundarios:

- Aplicar herramientas bésicas de gestion de la seguridad alimentaria, centrandose en la aplicacion de la
evaluacidn y la gestién del riesgo alimentario.

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

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

CONTENIDOS

1. Contenidos teoricos
1. 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
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2. Contenidos practicos

2. CONTENIDOS PRACTICOS (13,5 horas). ESTUDIOS DE CASOS
- Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos
- Diseno de Planes Generales de Higiene; casos practicos.

- Plan APPCC; casos practicos.

- Seminario de profesionalizacién

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Hambre cero

Salud y bienestar

Educacion de calidad

Produccion y consumo responsables

METODOLOGIA

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

Seran de consideracion particular para cada caso.

Actividades presenciales

Actividad
Actividades de evaluacion 1 - 1
Estudio de casos - 14 14
Leccion magistral 15 - 15
Total horas: 16 14 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Btsqueda de informacion 2
Consultas bibliogrdficas 4
Estudio 32
Trabajo de grupo 7
Total horas: 45
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MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Casos y supuestos practicos - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Cuaderno de Practicas - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Dossier de documentacion - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Presentaciones PowerPoint - http://moodle.uco.es/moodlemap/
Referencias Bibliograficas - http://moodle.uco.es/moodlemap/

Aclaraciones
Toda la documentacion de la asigntura estard disponible en el Aula Virtual Moodle, o bien se suministrarédn copias
a los alumnos

EVALUACION
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CE72 X X X
CE73 X X
CT1 X X X
CT3 X X X
CT4 X X X

Total (100%) 20% 60% 20%
Nota minima (*) 1 3 1

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion 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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Valora la asistencia en la calificacion final:

No

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

Los instrumentos de evaluaciéon podran ser modificados en funcién 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 serd el curso académico en vigor.

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

En el caso del alumnado a tiempo parcial se consideraran para cada caso en particular.
En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices aportadas por el
Servicio de atencion a la diversidad de la UCO

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

Las aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion 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
Cordoba. En caso de empate, se otorgard al alumno con mayor calificacion numérica en el examen de la
asignatura

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

- AENOR (Asociacién Espafola de Normalizacién y Certificacion) (2005). Sistemas de gestion de la inocuidad de
los alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria. Norma espanola UNE- EN ISO
22000. En: Gestion de riesgos. Normas UNE. Madrid: Asociacién Espafiola de Normalizacién y Certificacion.

- Buncig, 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 gestion 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 Aplicaciéon 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/ISBN-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 978-1-4419-
9373-1.

- International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF). Microorganisms in Foods 7:
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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, Espana. 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 Calderdn, 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. 228Edicién. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza, Espafia. 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. Orientacion para la aplicacién de
la n. 22000:2005.

- Polledo, J.J. (2002). Gestion de la seguridad alimentaria. Andlisis de su aplicacidn préactica. Madrid:Mundiprensa.
- Reilly, C. (2002). Metal Contamination of Food: Its Significance for Food Quality and Human Health. Blackwell
Science Ltd; Edicién: 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://whqglibdoc.who.
int/publications/2008/9789241547222 eng.pdf

2. Bibliografia complementaria

Ninguna

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Criterios de evaluacion comunes

CRONOGRAMA

Periodo

Actividades de
evaluacion
Leccién magistral

Estudio de casos

29 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0

32 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0

42 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0

52 Quincena 0,0 | 0,0 | 3,0

69 Quincena 0,0 | 7,0 | 0,0

INIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES
lf‘ VERSIDAD WWW.uco.es DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

EI facebook.com/universidadcordoba

@univcordoba uco. eS/gradOS

ORDOB:
v CORDOBA



FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

Periodo

Lecciéon magistral

Actividades de
evaluacion
Estudio de casos

o110 150 00

Total horas: 1,0 14,0 15,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las
necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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