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Fecha de aprobacion: 22/06/2023
Guia docente de la asignatura

Higiene y Seguridad Alimentaria
(2021131)

Grado en Nutricién Humana y
Dietética

Higiene, Seguridad Alimentaria . . . . .
y Gestion de la Calidad Materia Higiene y Seguridad Alimentaria

Curso 30 Semestre  1° Créditos 6 Tipo Obligatoria

Grado Ciencias de la Salud

Modulo

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

1. Tener cursadas las asignaturas: Microbiologia , Parasitologia Alimentaria, Toxicologia
Alimentaria y Tecnologia culinaria.
2. Tener conocimientos adecuados sobre:

» Fundamentos de Bromatologia
e Ampliacion de Bromatologia

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Segiin memoria de verificacion del Grado)

o Seguridad alimentaria en la produccion primaria. Requisitos higiénicos de locales,
equipos, utensilios y personal.

* Higiene aplicada a la industria, en la distribucion y comercializacién de alimentos.

» Modelo de gestion de la seguridad alimentaria. Registro General Sanitario de los
Alimentos.

* La aplicacion de Objetivos de Seguridad Alimentaria (FSO). Herramientas para la gestion
de la seguridad alimentaria; la trazabilidad, el analisis del riesgo alimentario y el sistema
de autocontrol basado en el APPCC.

« Planes Generales de Higiene (PGH) y Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC).

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

e CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion,
nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblacién y la
proteccion de la salud
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e CG23 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y
marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los
conocimientos cientificos y legislacion vigente

» CG25 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion

e CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a
las caracteristicas del colectivo al que van destinados

e CG27 - Intervenir en la calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y
procesos

» CG28 - Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuadas
al personal implicado en el servicio de restauracion

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente

 CE18 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion

» CE19 - Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad

e CE20 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria

e CE22 - Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo
de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento

e CE23 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y
alegaciones saludables

» CE24 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

« Saber cual es la legislacion vigente relacionada con la seguridad alimentaria y ser capaz
de elaborar nuevas normas de seguridad, asi como de realizar una inspeccion
alimentaria.

 Poder desarrollar para una empresa alimentaria y de restauracion colectiva sistemas de
control de calidad alimentaria (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y Planes
Generales de Higiene).

 Poder asesorar a empresas del sector alimentario y de la restauracion colectiva en
aspectos relacionados con la calidad, la seguridad alimentaria y el desarrollo de nuevos
productos y etiquetado de los mismos.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

1. Introduccion. Concepto de higiene y seguridad alimentaria. Evolucion histdrica.
Importancia actual. Objetivos. Marco y estrategias en politica de seguridad alimentaria.
Fraudes y adulteraciones alimentarias. Agencias de Seguridad Alimentaria en Espafia y
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Europa. Red de alertas alimentarias. Programas especificos de aseguramiento de la
calidad alimentaria. La seguridad alimentaria a nivel del consumidor.

2. Alteraciones y contaminaciones alimentarias. Concepto de peligro y contaminante.
Clasificacion de los peligros asociados al consumo de alimentos. Descripcion de los
principales peligros fisicos y quimicos presentes en los alimentos. Medidas preventivas
para evitar la presencia de estos peligros .

3. Peligros de origen biologico. Descripcion de los principales bacterias, virus y parasitos
asociados a las enfermedades de transmision alimentaria. Medidas preventivas para
evitar la presencia de estos peligros. Vias de contaminacion de alimentos: contaminacion
directa, indirecta y cruzada.

4. Sistemas de autocontrol en el sector alimentario: Planes Generales de Higiene (PGH).
Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH). Objetivos e importancia actual.
Principios basicos y Bases para su implantacion en las empresas alimentarias.
Manipulacion de alimentos. Medidas preventivas e higiene de los procesos en la industria
alimentaria y en restauracion.

5. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC). Objetivos.
Principios del sistema APPCC. Disefio y verificacion del diagrama de flujo. Concepto de
Punto Critico de Control (PCC). Sistemas de evaluacion de riesgos y sistemas de
valoracion de peligros. Implantacion de sistemas de control, limites criticos, medidas
correctoras y sistemas de verificacion. Desarrollo de un cuadro de gestion y su aplicacion
en la industria alimentaria.

6. Plan de Formacion de Manipuladores. Ejecucion del Plan de Formacion. Tipos de
actividades formativas. Metodologia de la formacion. Seguimiento, vigilancia y medidas
correctoras. Verificacion del Plan.

7.Plan de Homologacion de Proveedores en una empresa alimentaria. Ejecucion de un
Plan de Homologacion. Procedimientos de control, de verificacién y acciones correctoras
de un Plan de Homologacion. Higiene del Transporte de mercancias. Estandares de
Higiene en la Recepcion de alimentos frescos, manufacturados, no perecederos,
envasados y otros.

8. Plan de Limpieza y Desinfeccion (L+D) en una empresa alimentaria. Los biofilms y su
repercusion en la seguridad alimentaria. Métodos de limpieza y desinfeccion. Tipos de
detergentes y desinfectantes. Sistemas de control y verificacion en un Plan de Limpiezay
Desinfeccion.

9. Almacenamiento de mercancias. Estandares de higiene del almacén seco de productos
(economato). Estandares de higiene del almacenamiento en frio positivo y frio negativo.
Mantenimiento en caliente: politicas de coccion y recalentamiento y estandares de
higiene. Registros de validacién de los sistemas de almacenamiento y calibracién de
termémetros.

10. Gestion y control del envasado de los alimentos. El envasado de Alimentos y su
aplicacion en seguridad alimentaria. Garantias sanitarias y durabilidad de los alimentos
en condiciones dptimas segun la tecnologia de envasado. Envases alimentarios y
contaminacién ambiental.

11. La linea fria completa y su repercusion en la seguridad alimentaria. Directrices en un
servicio de restauracion para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema
APPCC en la linea fria completa.

PRACTICO

1. Caso practico : Deteccion de fraudes por adulteracion en alimentos y bebidas

2. Caso practico : Implementacion de un APPCC en el sector de la restauracion a través de la
linea fria completa

3. Caso practico : Taller de Formacién de manipuladores de alimentos.

4. Caso practico : (obligatorio llevar ordenador o Tablet): Bisqueda de informacién
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cientifica relacionada con la seguridad alimentaria en EFSA y AECOSAN
5. Caso practico : (obligatorio llevar ordenador o Tablet): Casos practicos sobre evaluacién
de riesgos quimicos y microbiolégicos.

BIBLIOGRAFiA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

 DE LAS CUEVAS INSUA V. APPCC aplicado a la restauracion colectiva. Madrid: Ideas
Propias, 2006.

» ELEY R. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Zaragoza. Ed. Acribia, 1996.

o FEHLHABER K, JANETSCHKE P. Higiene veterinaria de los alimentos. Zaragoza. Ed.
Acribia,1995

« FORSYTHE SJ, HAYES PR. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP, 2.2 ed.
Zaragoza. Ed. Acribia, 2002.

« FRAZIERWC, WESTHOFF DC. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia, 2003.

» ICMSF. Microorganismos de los alimentos. Caracteristicas de los patégenos microbianos.
Zaragoza. Ed. Acribia, 1998.

» LARRANAGA IJ, CARBALLO JM, RODRIGUEZ MM, FERNANDEZ JA. Control e higiene de
los alimentos. Madrid. Ed. McGraw-Hill, 1999.

» MARTINEZ A, ASTIASARAN I. Alimentacién y salud publica, 2.2 Edicién. Madrid. Ed.
McGraw-Hill, 2001.

e MATAIX VERDU J. Nutricién y alimentacién humana. I Nutrientes y alimentos. Madrid.
Ed. Ergon, 2009.

e MATAS PABLO E, VILA BRUGALLA M. Restauracion colectiva. APPCC. Manual del usuario.
Barcelona. Ed. Masson-Elsevier, 2006.

e MOLLM, MOLL N. Compendio de riesgos alimentarios. Madrid: AMV, 2006.

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

« PASCUAL ANDERSONMR. Enfermedades de origen alimentario: su prevencion. Madrid.
Ed. Diaz de Santos, 2005.

e POLLEDO JF. Gestion de la seguridad alimentaria. Andlisis de su aplicacién efectiva.
Madrid. Ed. AMV, 2006.

« RODRIGUEZ DURAN F, ROMAN CARIDE M, RODRIGUEZ VERDES V, VIDAL IGLESIAS

« J, DIAZ RIO JM. Guia de implantacion de sistemas de autocontrol en la restauracién
hospitalaria. Ministerio de Sanidad y Consumo y Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria. 2003.

 Union Europea. Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria. Comision de las Comunidades
Europeas. Bruselas, 2000.

» VILLALON MIR M. Tratado de Higiene y Seguridad Alimentaria en restauracion. Editorial
Técnica Avicam. Granada ( Espafia) 2016

» World Health Organization Foodborne disease outbreaks: guidelines for investigation
and control World Health Organization.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

ENLACES RECOMENDADOS
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 Agencia Espafiola de Consumo y Seguridad alimentaria y
Nutricién:https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan__inicio.htm

e Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria: www.efsa.europa.eu. Calidad
Alimentaria.net: www.calidadalimentaria.com.

» European Centre for Disease Prevention and Control: www.ecdc.europa.eu

e European Food Information Council (EUFIC): https://www.eufic.org/en/

e FAO/WHO Global Fora and Regional Conferences on Food Safety (FAO):
www.foodsafetyforum.org

» FDA’s Center for Food Safety and Applied Nutrition: https://www.fda.gov/about-fda/fda-
organization/center-food-safety-and-applied-nutrition-cfsan#:~:text=The%20Center
%20for%20Food%20Safety,and%20Drug%20Administration%20(FDA)

 Confederacion Empresarial de Hosteleria de Esparfia: www.fehr.es

» Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB): www.fiab.es

 Food and Agriculture Organization: https://www.fao.org/home/en/

e ELIKA Fundacion Vasca para la Seguridad Alimentariahttps://www.elika.eus/es/

e Seguridad Alimentaria (CONSUMER EROSKI): https://www.consumer.es/seguridad-
alimentaria

 Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria: https://acsa.gencat.cat/es/inici/

METODOLOGIA DOCENTE

» MDO1 - Leccion magistral/expositiva.

e MDO02 - Seminarios y sesiones de discusion y debate.

e MDo03 - Resolucion de problemas y estudio de casos practicos.
e MDo4 - Practicas de laboratorio y/o clinicas.

e MDoO5 - Practicas de campo.

e MDO08 - Realizacion de trabajos en grupo.

e MDO9 - Realizacion de trabajos individuales.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacién y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

« Evaluacion Continua:

« Evaluacion de los conocimientos tedricos: Se realizara un examen parcial y un examen
final que computaran con un 70% en la calificacion final. En ambos casos, el examen
podra contener preguntas cortas y preguntas de desarrollo (modalidad ENSAYO) y/o
preguntas de respuesta multiple (tipo test) sobre el contenido del temario teérico y lo
tratado en clase. El examen parcial se eliminara con un 6 sobre10 puntos.

« Evaluacion de los conocimientos practicos: Es obligatoria la realizacion de las practicas
para superar la asignatura, siendo imprescindible la asistencia a las mismas y la
realizacion de una prueba que avale sus conocimientos. Asimismo, es obligatorio la
elaboracion y entrega del guion de practicas con los resultados obtenidos, para su
correccion y consideracion. Las practicas suponen un 20% de la calificacion final
obtenida.

« Trabajo autonomo: Versara sobre temas incluidos en el programa desarrollados como
seminarios. La evaluacion de dicho trabajo supone un 10% de la calificacion final y
contempla su preparacion individual o en grupos, su presentacion y su exposicion y
defensa en clase. También se contempla otra alternativa a este trabajo auténomo llamada
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Tareas de PRADO consistente en Pruebas de resolucion de las actividades propuestas en
los temas sobre cuestiones propuestas por el alumnado y/o el profesor/a que estan
relacionados con los objetivos especificos de formacion a cumplir en la docencia de esta
asignatura.
Para poder aplicar este sistema de evaluacion es necesario que la nota del examen tedrico sea
como minimo 5 puntos/10 posibles.

e Evaluacion no Continua:

« El alumno que no tenga un 70 %de asistencia a clase tedrica o que no haya superado el
primer parcial, no podra acogerse al sistema de evaluacién continua y solo tendra
derecho a un examen final. El examen de los conocimientos tedricos podra contener
preguntas cortas y preguntas de desarrollo (modalidad ENSAYO) y/o preguntas de
respuesta multiple (tipo test) sobre el contenido del temario tedrico y lo tratado en clase.
La calificacion final se obtendra aplicando el 70 % a la calificacion obtenida en el examen
final, un 20 % a la calificacion obtenida en el examen de practicas y un 10% en el trabajo
autonomo. Para poder aplicar este sistema de evaluacion es necesario que la nota del
examen tedrico sea como minimo 5 puntos/10 posibles.

 Tanto en el sistema de evaluacion continua como en el sistema de evaluacion no continua
se contempla la necesidad de tener realizadas cada una de las partes (evaluacion de
conocimientos tedricos, evaluacion de conocimientos practicos y trabajo autonomo).

Nota: Los alumnos que hubieran superado las practicas en los tres tltimos cursos académicos no
tendran que volver a examinarse, en cuyo caso se les mantendria la calificacién obtenida en su
dia.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Herramientas teoria

» Evaluacion de los conocimientos tedricos: Se realizara un Gnico examen final. El examen
podra contener preguntas cortas y preguntas de desarrollo (modalidad ENSAYO) y/o
preguntas de respuesta multiple (tipo test) sobre el contenido del temario teérico y lo
tratado en clase. La nota correspondiente a los conocimientos teéricos supondra un 70 %
de la nota final. Es necesario aprobar el examen con 5 puntos/10 posibles.

« Otros conocimientos a evaluar: Realizacion y exposicion de un trabajo autéonomo . Es
obligatorio su realizacion y exposicion para poder aprobar la asignatura. También se
contempla otra alternativa a este trabajo auténomo llamada Tareas de PRADO
consistente en Pruebas de resolucion de las actividades propuestas en los en los temas
sobre cuestiones propuestas por el alumnado y/o la profesora que estan relacionados con
los objetivos especificos de formacién a cumplir en la docencia de esta asignatura.
Porcentaje sobre la calificacién final de la asignatura: 10%

Herramientas précticas

« Examen tedrico practico presenc1al Se 1ncluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacion de ideas mas que puramente memoristicas con
temporalizacion ajustada al contenido del examen.

» Porcentaje sobre la calificacion final de la asignatura: 20%.

Nota: Los alumnos que hubieran superado las practicas en los tres tltimos cursos académicos no
tendran que volver a examinarse, en cuyo caso se les mantendria la calificacién obtenida en su
dia.

EVALUACION UNICA FINAL

* Se realizara en un tnico acto académico consistente en un examen tedrico-practico. La
parte tedrica representara el 70% de la nota final y la parte practica el 30%.El examen de
teoria podra contener preguntas cortas y preguntas de desarrollo (modalidad ENSAYO)
y/o preguntas de respuesta multiple (tipo test) sobre el contenido del temario tedrico. El
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examen de practicas incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento (modalidad ensayo) y de
asociacion de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacion ajustada al
contenido del examen.

* Los/las alumnos/as que deseen acogerse a esta modalidad de evaluacion tendran que
solicitarlo al director/a del Departamento en las dos primeras semanas de imparticion de
la asignatura, o en las dos semanas siguientes a su fecha de matriculacion, alegando y
acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluaciéon
continua.

INFORMACION ADICIONAL

Los estudiantes deben consultar la pagina Web del Departamento para la actualizacion de los
datos relacionados con la docencia y especialmente los apartados de Horario de tutoria de los
profesores, Procedimiento de peticién de evaluacion tnica final y otros apartados que el profesor
indique, asi como la plataforma de docencia PRADO 2.

En relacion con otros aspectos que pueden afectar al desarrollo y evaluacion de la presente
asignatura se remite al alumnado a la informacion que se ofrezca mediante avisos puntuales en la
pagina web oficial del Departamento de Nutricién y Bromatologia (
https://www.ugr.es/~nutricion/ ), y especialmente a la documentacién publicada en sus
apartados de docencia e informacion del alumnado.

Consultese ademas la Normativa de evaluacion y calificacion de los estudiantes de la Universidad
de Granada

INCLUSION y DIVERSIDAD de la UGR

En el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades especificas de apoyo educativo, el
sistema de tutoria debera adaptarse a sus necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la
Unidad de Inclusion de la Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las
medidas adecuadas para que las tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion
del profesor, se podra solicitar apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de
adaptaciones metodolégicas especial
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