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Guia docente de la asignatura Académica: 10/06/2025

Gestion de la Seguridad
Alimentaria en el Sector
Gastronomico (MC7/56/1/4)

Master Master Universitario en Avances en Ciencias Gastrondémicas

MODULO Moédulo Comin

Ciencias Sociales y Juridicas

GBI SOOI E LD Escuela Internacional de Posgrado
DEL TITULO &
Semestre Primero Créditos 4 Tipo  Obligatorio Tlp? de Presencial
enseiianza

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

En el caso de utilizar herramientas de IA para el desarrollo de la asignatura, el estudiante debe
adoptar un uso ético y responsable de las mismas. Se deben seguir las recomendaciones
contenidas en el documento de ""Recomendaciones para el uso de la inteligencia artificial en la
UGR" publicado en esta

ubicacion: https:
ia#fcontenidoo

GRABACION DE IMAGEN Y/O AUDIO.

Salvo autorizacion expresa por parte del profesor, no esta permitida la grabacion, total o parcial,
tanto de sonido como de imagen, de las clases, seminarios

o practicas de la asignatura, con arreglo a las previsiones de la Ley de Propiedad Intelectual, de
la Ley Organica de Proteccion de Datos de Caracter Personal y de la Ley Organica de Proteccion
Civil del Derecho al Honor, a la Intimidad Personal y Familiar y a la Propia Imagen. En funcion,
en su caso, del uso posterior que se le diera, la grabacion no consentida puede dar origen

a responsabilidades civiles, disciplinarias, administrativas y, eventualmente, penales

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacion del Master)
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Gestionar la seguridad alimentaria de la actividad gastrondmica mediante el desarrolloy la
implantacién practica de los requisitos de higiene alimentaria-ambiental y el plan APPCC
(Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos), aplicando la legislacién vigente

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS

» CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en 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.

e CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion 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 ambigiiedades.

» 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
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Hablar bien en publico.

e CGO2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de critica y autocritica

e CGO3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de
interés proveniente de fuentes diversas.

* CGO4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar la
informacion y documentos disponibles de forma eficaz, incluyendo la capacidad de
interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

» CGO5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el
intercambio de ideas, compartiendo el conocimiento y generando nuevas metas y
modelos de trabajo colaborativo

» CGO6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE09 - Caracterizar los principales riesgos sanitarios asociados a la actividad culinaria-
gastronémica.

 CE10 - Prevenir, controlar y proteger la salud y los derechos de los consumidores en la
actividad culinaria-gastronémica, aplicando la legislacion vigente e implantando
eficazmente procedimientos de higiene alimentaria-ambiental y de medidas de control
de riesgos alimentarios.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
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e CTo1 - Que los estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un
proyecto integral de investigacion, con suficiente solvencia técnica y seriedad académica.

» CT02 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el
avance tecnolégico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

» CT03 - Fomentar en los estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: analisis y
sintesis, organizacion y planificacién, comunicacion oral y escrita, resolucion de
problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica,
uso de Internet como medio de comunicacion y como fuente de informacion.

» CTo5 - Comprender y defender la importancia que la diversidad de culturas y costumbres
tienen en la investigacion o practica profesional

e CT06 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos
adquiridos

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS

e CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en desarrollo y/o aplicacion 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.

e CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion 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 ambigiiedades.

» 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
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Hablar bien en publico.

e CGO2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de critica y autocritica

e CGO3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de
interés proveniente de fuentes diversas.

» CGO4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar la
informacion y documentos disponibles de forma eficaz, incluyendo la capacidad de
interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

» CGO5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el
intercambio de ideas, compartiendo el conocimiento y generando nuevas metas y
modelos de trabajo colaborativo

» CGO6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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» CE09 - Caracterizar los principales riesgos sanitarios asociados a la actividad culinaria-
gastronomica.

 CE10 - Prevenir, controlar y proteger la salud y los derechos de los consumidores en la
actividad culinaria-gastronémica, aplicando la legislacion vigente e implantando
eficazmente procedimientos de higiene alimentaria-ambiental y de medidas de control
de riesgos alimentarios.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

» CTo1 - Que los estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un
proyecto integral de investigacion, con suficiente solvencia técnica y seriedad académica.

» CT02 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el
avance tecnolégico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

» CT03 - Fomentar en los estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: analisis y
sintesis, organizacion y planificacién, comunicacion oral y escrita, resolucion de
problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica,
uso de Internet como medio de comunicacién y como fuente de informacion.

e CTo5 - Comprender y defender la importancia que la diversidad de culturas y costumbres
tienen en la investigacion o practica profesional

e CT06 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos
adquiridos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

Identificar y analizar los potenciales peligros sanitarios asociados a los procesos de elaboracion,
almacenamiento, distribucion y servicio de alimentos que determinan la inocuidad alimentaria.
- Reconocer las alteraciones y fuentes de contaminacion alimentarias mas frecuentes en la
actividad gastrondmica, asi como posibles fraudes y adulteraciones.

- Conocer las enfermedades de trasmision alimentaria y comprender la importancia de su
prevencion y control para la proteccion de la salud publica

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

1. Peligros alimentarios. Alteracion y contaminacion de los alimentos. Fraudes y
adulteraciones alimentarias. Métodos de Conservacion

2. Practicas Correctas de Higiene Alimentaria en la elaboracion, almacenamiento,
distribucién y comercio de comidas preparadas.

3. Legislacion alimentaria basica de aplicacion en el sector gastronémico.

4. Programas de prerrequisitos de higiene alimentaria.

5. Plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos)

6. Informacion de los consumidores a nivel de etiquetado. Declaraciones nutricionales y
saludables de los alimentos

PRACTICO

» Estudios de casos; supuestos practicos sobre elementos de gestion de la seguridad
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alimentaria.
 Trabajos monograficos sobre temas de relevancia en el marco de la seguridad alimentaria
y la gastronomia.

En ambos epigrafes de contenidos practicos participarian conjuntamente UCO y UGR.

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.

« 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

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.

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

» RODRIGUEZ DURAN F, ROMAN CARIDE M, RODRIGUEZ VERDES V, VIDAL IGLESIAS J,
DIAZ RIO JM. Guia de implantacién 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.

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

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

ENLACES RECOMENDADOS

 Agencia Espafiola de Consumo y Seguridad alimentaria y
Nutricién: https://www.aesan.gob.es/

e Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria: https://www.efsa.europa.eu/es
e Calidad

Allmentarla net: ttps [[WWW calldahttps [[WWW fda. gov[about fda[fda—

* Codex Alimentarius: ttps.[[www.fao.org[fao Who codexahmentanus[esz

» European Centre for Disease Prevention and Control: www.ecdc.europa.eu
e European Food Information Council (EUFIC): https://www.eufic.org/es/
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e FAO/WHO Global Fora and Regional Conferences on Food Safety (FAO):

www.foodsafetyforum.or
» FDA's Center for Food Safety and Applied
Nutrition: https://www.fda.gov/about-fda/fda-organization/center-food-safety-and-

applied-nutrition-cfsan
 Federacion Espaiiola de Hosteleria: www.fehr.es

 Food and Agriculture Organization: www.fao.org

e Guia VETA. Guia de Sistemas de Vigilancia de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (VETA) y la Investigacion de
Brotes: h ho.

nfermedades transmltldas—por alimentos-veta

METODOLOGIA DOCENTE

e MDo1 Leccién magistral/expositiva

» MDo03 Resolucion de problemas y estudio de casos practicos
e MDO05 Seminarios

» MDo07 Anadlisis de fuentes y documentos

e MDO09 Realizacion de trabajos individuales

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

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Examen final: 60%
Trabajos en grupo o individuales: 40%

Para superar la asignatura sera necesario tener al menos en cada una de las partes anteriores una
nota superior a 5

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Con objeto de cumplir la vigente normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes de la
UGR en su articulo 19 (posibilidad de obtener el 100% de la calificacion final) se habilita un plazo
entre la publicacion de notas de la convocatoria ordinaria y 1a fecha de examen de la convocatoria
extraordinaria, en la que el estudiante que asi lo desee puede enviar a la plataforma

PRADO nuevamente los trabajos planteados en la docencia de la asignatura.

Examen final: 60%
Trabajos en grupo o individuales: 40%

Para superar la asignatura sera necesario tener al menos en cada una de las partes anteriores una
nota superioras

EVALUACION UNICA FINAL
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Atendiendo a la NORMATIVA de evaluacion y de calificacion de los estudiantes de la UGR, se
realizara una EVALUACION UNICA FINAL para aquellos estudiantes que siguiendo la normativa
asi lo hallan solicitado y concedido por parte de la coordinacion del master.

Su evaluacion consistird en un examen final con un valor del 100%

INFORMACION ADICIONAL

Los estudiantes deben consultar la pagina Web del Master 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 relacién con otros aspectos que pueden afectar al desarrollo y evaluacion del presente curso se
remite al alumnado a la informacion que se ofrezca mediante avisos puntuales en la pagina web
oficial del Master (https://www.uco.es/estudios/idep/avances-en-ciencias-gastronomicas) y
especialmente a la documentacion 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 http://secretariageneral.ugr.es/bougr/pages/bougrii2/doc/examenes/

« Alumnos con necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE)

Siguiendo las recomendaciones de la CRUE y del Secretariado de Inclusion y Diversidad de
la Universidad de Granada, los sistemas de adquisicion y de evaluaciéon de competencias
recogidos en esta guia docente se aplicaran conforme al principio de disefio para todas las
personas, facilitando el aprendizaje y la demostracion de conocimientos de acuerdo a las
necesidades y la diversidad funcional del alumnado. La metodologia docente y la
evaluacion seran adaptadas a los estudiantes con necesidades especificas de apoyo
educativo (NEAE), conforme al Articulo 11 de la Normativa de Evaluacion y de Calificacion
de los estudiantes de la Universidad de Granada, publicada en el Boletin Oficial de la
Universidad de Granada n° 112, de 9 de noviembre de 2016.

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
especiales.

Informacion de interés para estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo
Educativo (NEAE): Gestion de servicios v apoyos (https://ve.ugr.es/servicios/atencion-
social/estudiantes-con-discapacidad).
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