GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (0)

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Curso 2020-2021

(Fecha tlltima actualizacion: 5/07/2020)
(Fecha de aprobacion en Consejo de Departamento: 6/07/2020)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE | CREDITOS TIPO
HIGIENE,

SEGURIDAD HIGIENE Y

ALIMENTARIAY SEGURIDAD 3¢ 10 6 Obligatoria
GESTION DE ALIMENTARIA

CALIDAD

DIRECQION COMPLETA DE CONTACTO PARA
PROFESORES™" TUTORIAS (Direccidn postal, teléfono, correo
electronico, etc.)

Dpto. Nutricidn y Bromatologia, 32 planta, Facultad de
Farmacia.

Marina Villalon Mir: marinavi@ugr.es

Silvia Pastoriza de |la Cueva: spdelcueva@ugr.es

HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA
PAGINA WEB DONDE PUEDAN
CONSULTARSE LOS HORARIOS DE
TUTORIAS"

®  Marina Villalon Mir

®  Silvia Pastoriza de la Cueva Prof. Marina Villalén Mir:

19 SEMESTRE: martes de 12:00 -14:00 h ;jueves de
12:00 -14:00 h ;viernes 12:00 -14:00 h.
292 SEMESTRE: martes y jueves de 10:30-13:30 h

Prof. Silvia Pastoriza de la Cueva
http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias2021.p
df

La tutoria se solicitara por correo electrénico

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

! Consulte posible actualizacion en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenaciéon Docente
(o) Esta gufa docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacién y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)

Pagina1

UNIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

DE GRANADA grados.ugr.es

Este documento firmado digitalmente puede verificarse en https://sede.ugr.es/verifirma/ 08/07/2020

Cédigo seguro de verificacion (CSV): 84AC5C1163A7A2EES8D92EE018A68ED11 Pag. 1de 15




Grado en Nutricién Humana y Dietética

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

Tener cursadas las asignaturas: Microbiologia Alimentaria, Parasitologia Alimentaria, Toxicologia Alimentaria y

Tecnologia culinaria.

Tener conocimientos adecuados sobre:
*  Bromatologia

Tecnologia de los Alimentos

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

e Higiene, seguridad alimentaria y sistemas de Control de Riesgos.

e Formacion de los profesionales de un servicio de alimentacion.

e Implantacidn y seguimiento de los Sistemas de Calidad y Planes Generales de Higiene
® Trazabilidad alimentaria.

® Asesoramiento en aspectos publicitarios, alegaciones saludables y colaboracion en la proteccion del consumidor

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

COMPETENCIAS GENERALES:
CG6.1: Asesorar en el desarrollo, comercializacidn, etiquetado, comunicacidn y marketing de los

productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos
y legislacidn vigente.

CG7.1: Participar en la gestidn, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacidn.

CG7.2: Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a las
caracteristicas del colectivo al que van destinados.

CG7.3: Intervenir en la calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CG7.4: Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal
Implicad en el servicio de restauracion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS :

CEM3.1: Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y
sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

CEM3.2: Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacidn.
CEM3.3: Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.
CEM3.4: Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CEM3.5: Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas alimentarias.
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CEM3.6 : Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.
CEM3.7 : Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones
saludables.
CEM3.8 : Colaborar en la proteccidn del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

* 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 inspeccién alimentaria.

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

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

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

TEMARIO TEORICO:
0,96 Créditos ECTS de Clases Tedricas presenciales (24horas) + 0,16 Créditos ECTS de Seminarios (4 horas). Total
28 horas

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

Tema 2. Alteraciones y contaminaciones alimentarias. Concepto de peligro y contaminante. Clasificacion de los
peligros asociados al consumo de alimentos. Medidas preventivas para evitar la presencia de peligros en los
alimentos. Vias de contaminacién de alimentos: contaminacion directa, indirecta y cruzada. Fraudes y
adulteraciones alimentarias.

Tema 3. 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 implantacién en
las empresas alimentarias. Manipulacion de alimentos. Medidas preventivas e higiene de los procesos en la
industria alimentaria y en restauracion.

Tema 4. 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. Implantacién de sistemas de control, limites criticos,
medidas correctoras y sistemas de verificacién. Desarrollo de un cuadro de gestidn y su aplicacion en la industria
alimentaria.

Tema 5. Plan de Formacion de Manipuladores. Ejecucion del Plan de Formacidn. Tipos de actividades formativas.
Metodologia de la formacion. Seguimiento, vigilancia y medidas correctoras. Verificacion del Plan.

Tema 6. Plan de Homologacion de Proveedores en una empresa alimentaria. Ejecucién de un Plan de
Homologacion. Procedimientos de control, de verificacidn y acciones correctoras de un Plan de Homologacidn.
Higiene del Transporte de mercancias. Estandares de Higiene en la Recepcidn de alimentos frescos,
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manufacturados, no perecederos, envasados y otros.

Tema 7. Plan de Limpieza y Desinfeccion (L+D) en una empresa alimentaria. Los biofilms y su repercusion en la
seguridad alimentaria. Métodos de limpieza y desinfeccidn. Tipos de detergentes y desinfectantes. Sistemas de
control y verificaciéon en un Plan de Limpieza y Desinfeccidn.

Tema 8. 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 coccidén y recalentamiento y estdndares de higiene. Registros de validacion de los sistemas de almacenamiento
y calibracién de termdémetros.

Tema 9. 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.

Tema 10. La linea fria completa y su repercusion en la seguridad alimentaria. Directrices en un servicio de
restauracion para el disefio, implantacidon y mantenimiento de un sistema APPCC en la linea fria completa.
Tema 11. Gestidon y Control de las basuras en la industria alimentaria y en el sector de la restauracién.

TEMARIO PRACTICO:
Practicas de Laboratorio: Duracidn de las practicas: una semana

Caso practico n? 1: Deteccidn de fraudes por adulteracién en alimentos y bebidas
Caso practico n22: Implementacién de un APPCC en el sector de la restauracion
Caso practico n23: Formacion de manipuladores de alimentos.

Caso practico n24: Higiene y control de huevos de consumo.

29 Practicas de Campo: son voluntarias y en un nimero reducido de alumnos ya que se programara una visita a
una cocina de restauracioén colectiva para servicio en hospitales.

BIBLIOGRAFIA

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Bibliografia fundamental:

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

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

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 patdégenos microbianos. Zaragoza. Ed. Acribia,
1998.

LARRANAGA 1J, 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.

MATAIX VERDU J. Nutricién y alimentacién humana. | Nutrientes y alimentos. Madrid. Ed. Ergén, 2009.

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

MOLLM, MOLL N. Compendio de riesgos alimentarios. Madrid: AMV, 2006.
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ORDORNEZ JA, CAMBERO MI, FERNANDEZ L y cols. Tecnologia de los alimentos. Volumen I: Componentes de los
alimentos y procesos. Madrid. Ed. Sintesis, 1998.

PASCUAL ANDERSONMR. Enfermedades de origen alimentario: su prevencién. Madrid. Ed.Diaz de Santos, 2005.
POLLEDO JF. Gestién de la seguridad alimentaria. Analisis de su aplicacién efectiva. Madrid. Ed. AMV, 2006.
RODRIGUEZ DURAN F, ROMAN CARIDE M, RODRIGUEZ VERDES V, VIDAL IGLESIAS

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

Unién Europea. Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria. Comisién 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 Nutriciéon: www.aecosan.msc.es Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria: www.efsa.europa.eu. Calidad Alimentaria.net: www.calidadalimentaria.com.
Codex Alimentarius: www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

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

European Food Information Council (EUFIC): www.eufic.org/index/es/

FAO/WHO Global Fora and Regional Conferences on Food Safety (FAO): www.foodsafetyforum.org
FDA’s Center for Food Safety and Applied Nutrition: www.cfsan.fda.gov

Federacion Espafiola de Hosteleria: www.fehr.es

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

Food and Agriculture Organization: www.fao.org

Organizacidon Mundial de la Salud: www.who.int/foodsafety/fs_management/infosan/en/

Portal de Tecnologias y Mercados del sector alimentario: www.alimentatec.com

Seguridad Alimentaria (CONSUMER EROSKI): www.consumaseguridad.com

Seguridad Alimentaria: www.seguridadalimentaria.com

Seguridad Alimentaria. Disposiciones Generales:
www.europa.eu/legislation_summaries/food_safety/general_provisions/index_es.htm

METODOLOGIA DOCENTE

Primer Actividades presenciales Actividades no presenciales
cuatrimestre Sesiones Sesiones Exposicién Tutorias Exdmenes Estudioy Trabajo en
tedricas practicas seminarios Colectivas (horas) trabajo grupo (horas)
(horas) (horas) (horas) (horas) individual
(horas)
Total horas 36 15 5 4 66 24

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Leccién Magistral

Seminarios, previa informacion al alumno del material a utilizar

Tutorias, a través de las cuales se orientara al alumno sobre el trabajo auténomo a desarrollar en la asignatura,
asi como sobre su formacién académica integral.

Clases practicas.
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EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE
LA CALIFICACION FINAL, ETC.)

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A

Evaluacion Continua:

Evaluacion de los conocimientos tedricos: Se realizara un examen parcial y un final que computardn con un 70% en la
calificacién final, y que incluirdan una parte tipo test y otra con preguntas de desarrollo de los conocimientos tedricos de la
asignatura. El examen parcial se eliminara con un 7, y para poder realizarlo es necesario una asistencia del 70%.

Evaluacion de los conocimientos practicos: Es obligatoria la realizacién 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 elaboracién y entrega del guion de practicas con los resultados obtenidos, para su correccion y
consideracidn. Las practicas suponen un 20% de la calificacidn final obtenida.

Trabajo de revisidon bibliografica: Versard sobre temas incluidos en el programa desarrollados como seminarios. La
evaluacion de dicho trabajo supone un 10% de la calificacién final y contempla su preparacién individual y/o en grupos, su
presentacion y su exposicién y defensa en clase.

Para poder aplicar este sistema de evaluacion es necesario que la nota del examen tedrico sea como minimo 4,5 sobre 10.

Evaluacion no Continua:

El alumno que no tenga un 70 %de asistencia a clase tedrica, no podra acogerse al sistema de evaluacion continua y solo
tendra derecho a un examen final. La calificacién 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 autdnomo. Este examen
final constard de dos partes, correspondientes a cada uno de los parciales. El sistema de evaluacidon contempla la
necesidad de tener aprobadas cada una de las partes y realizado el trabajo auténomo.
Los exdmenes parciales y el examen final constaran de un minimo de 6 o 8 preguntas, de
respuesta libre, donde se evaluara el conocimiento adquirido en las ensefianzas tedricas. También se contempla la
posibilidad de hacer examenes tipo test tanto en los parciales como en el examen final.
En la correccion de las preguntas del examen el profesor analizard la adecuacién de la
respuesta con la pregunta; como aplica los conocimientos adquiridos y como resuelve las
cuestiones y problemas planteados. La puntuacion serd de 0 a 10 segun la importancia de cada pregunta y la nota del
examen sera la media de las puntuaciones obtenidas. La superacién de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un
conocimiento uniforme y equilibrado de toda la materia

Grupo C

Evaluacion Continua:

Evaluacion de los conocimientos tedricos: Se realizard un examen parcial y un final que computaran con un 70% en la
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calificacién final, y que podrdn incluir preguntas de desarrollo, cortas y/o de respuesta multiple (tipo test). El examen
parcial se eliminara con una puntuacion 6 puntos/10 posibles y para poder realizarlo es necesario una asistencia del 70%.

Evaluacion de los conocimientos practicos: Es obligatoria la realizacién 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 elaboracién y entrega del guion de practicas con los resultados obtenidos, para su correccion y
consideracidn. Las practicas suponen un 20% de la calificacidn final obtenida.

Trabajo de revisidon bibliografica: Versard sobre temas incluidos en el programa desarrollados como seminarios. La
evaluacion de dicho trabajo supone un 10% de la calificacidn final y contempla su preparacién individual y/o en grupos, su
presentacion y su exposicién y defensa en clase.

Para poder aplicar este sistema de evaluacion es necesario que la nota del examen tedrico sea como minimo 5 sobre 10.

Evaluacion no Continua:

El alumno que no tenga un 70% de asistencia a clase tedrica, no podrd acogerse al sistema de evaluacion continua y solo
tendra derecho a un examen final. La calificacion final se obtendrd aplicando el 70% a la calificacion obtenida en el
examen final, un 20 % a la calificacidon obtenida en el examen de practicas y un 10% en el trabajo autdnomo. Este examen
final constard de dos partes, correspondientes a cada uno de los parciales. El sistema de evaluacion contempla la
necesidad de tener aprobadas cada una de las partes y realizado el trabajo auténomo.

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LA EVALUACION UNICA FINAL
ESTABLECIDA EN LA “NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD DE GRANADA”

Evaluacidn unica final:

Se realizara en un Unico acto académico consistente en un examen tedrico-practico. La parte tedrica representara el 70%
de la nota final y la parte practica el 30%. Los/las alumnos/as que deseen acogerse a esta modalidad de evaluacién
tendran que solicitarlo al Director/a del Departamento en las dos primeras semanas de imparticién de la asignatura, o en
las dos semanas siguientes a su fecha de matriculacidn, alegando y acreditando las razones que le asisten para no poder
seguir el sistema de evaluacién continua.

ESCENARIO A (ENSENANZA-APRENDIZAJE PRESENCIAL Y NO PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

HORARIO HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Segtin lo establecido en el POD) (Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)
Grupo A: Prof. Marina Villalon Mir

Presenciales, previa cita por email.
192 SEMESTRE: martes de 12:00 -14:00 h; jueves de 12:00 - Cuando no es posible presencial mediante Google Apps
14:00 h; viernes 12:00 -14:00 h. UGR Meet Foros y mensajeria de PRADO
292 SEMESTRE: martes y jueves de 10:30-13:30 h Google Apps UGR Meet
Grupo C: Prof. Silvia Pastoriza de la Cueva

Presenciales, previa cita por email.

Paginal
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http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias2021.pdf Cuando la tutoria no es posible de forma presencial se
realizara mediante Google Apps UGR Meet

Serd imprescindible pedir cita previa para poder realizar
tutoria de forma presencial.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A

Programa de teoria

* Imparticion de las clases de teoria de forma presencial y/o de forma sincrona a través de Google Apps UGR Meet
en el horario oficial.

* Todala documentacién de la parte tedrica, incluyendo las transparencias utilizadas en las clases de teoria, se
encuentran disponibles en PRADO.

* Ladocumentacidn de la parte tedrica se amplia mediante documentos de consenso, trabajos cientificos o enlaces
a videos de interés y paginas web.

* Discusion y profundizacion en los contenidos de los temas tedricos a través de los foros de PRADO.

* Seguimiento de teoria a través de, la realizacién de las actividades propuestas en cada tema, realizacién de
actividades obligatorias y voluntarias, participacion en las clases tedricas (presenciales y virtuales) y en los foros
de PRADO.

* Serealizara un examen parcial y un examen final. Para poder realizar el examen parcial hay que asistir al 70% de
las clases (ya sean presenciales o no presenciales).

Grupo C

Programa de teoria
* Imparticion de las clases de teoria de forma presencial y/o de forma sincrona a través de Google Apps UGR Meet
en el horario oficial.
* Toda la documentacién complementaria de la parte tedrica, utilizada en las clases de teoria, se encuentra
disponible en la plataforma PRADO.
* Serealizard un examen parcial y un examen final. Para poder realizar el examen parcial hay que asistir al 70% de
las clases (ya sean presenciales o no presenciales).

Grupo Ay Grupo C

Programa de practicas
* Desarrollo de los contenidos a través de material disefiado por los profesores. Parte de las practicas se dara de
forma presencial y otra parte de forma sincrona a través de de Google Apps UGR Meet en el horario oficial.
* Discusidn y resolucidn de dudas de practicas a través de tutorias presenciales y/o los foros PRADO y correo
electrénico institucional.
* Seguimiento de las practicas a través de la valoracion de las intervenciones en las clases y los foros de PRADO y la
realizacién de tareas en cada una de las sesiones de practicas a través de PRADO.
Duracidén de las practicas: una semana
* Caso practico n? 1: Deteccidon de fraudes por adulteracion en alimentos y bebidas
* Caso practico n22: Implementacion de un APPCC en el sector de la restauracién
* Caso practico n23: Formacion de manipuladores de alimentos.
* Caso practico n?4: Higiene y control de huevos de consumo.
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MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA EVALUACION (Instrumentos, criterios y porcentajes sobre la calificacién
final)

Convocatoria Ordinaria

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A
Herramientas teoria

* Examen escrito presencial y/o cuestionarios de PRADO modalidad ENSAYO.

Pruebas de resolucion de cuestiones tedricas. Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de asociacion de ideas
mas que puramente memoristicas con temporalizacidn ajustada al contenido del examen. Criterios de evaluacién. Examen
parcial se elimina con 5. El examen final debe tener una nota de 5. Porcentaje sobre la calificacién final de la asignatura:
60%.

* Tareas de PRADO: Pruebas de resolucién de las actividades propuestas en los temas y actividades voluntarias
junto a la elaboracién de un trabajo auténomo denominado “SEMINARIO” sobre temas propuestos por el
alumnado y/o la profesora que estan relacionados con los objetivos especificos de formacion a cumplir en la
docencia de esta asignatura. Criterios de evaluacidn. Desarrollo de la actividad. Porcentaje sobre la calificacion
final de la asignatura: 20%.

Herramientas practicas

Serd obligatoria la superacidn de los conocimientos practicos, mediante la asistencia (solo se acepta una falta recuperable)
y la realizaciéon de una prueba escrita que avale sus conocimientos del temario practico. Asi mismo, es obligatorio la
elaboracién y entrega del guidn de practicas con los resultados obtenidos, para su correccion y consideracién. La nota de
practicas supone un 20 % de la calificacion final obtenida.

Ademas, el trabajo autonomo sera obligatorio

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

Grupo C
Herramientas teoria

* Evaluacion de los conocimientos tedricos: Se realizard un examen parcial y un examen final. Para poder realizar el
examen parcial hay que asistir al 70% de las clases (ya sean presenciales o no presenciales) y la materia del
examen parcial se eliminara siempre que la calificacién obtenida sea igual o superior a 6 puntos/10 posibles. Los
examenes tedricos podrdn contener preguntas cortas, preguntas de desarrollo y/o preguntas de respuesta
multiple (tipo test) sobre el contenido del temario tedrico y lo tratado en clase. La nota correspondiente a los
conocimientos tedricos sera la media de los dos examenes (parcial y final) y supondra un 70 % de la nota final.
Para hacer la media de los dos exdmenes serd necesario aprobar los dos exdmenes (con 5 puntos/10 posibles).

* Otros conocimientos a evaluar: Realizacidon y exposicién de un trabajo auténomo (10%). Es obligatorio su
realizacién y exposicion para poder aprobar la asignatura.

* Laasistencia y participacion en clase se valorara positivamente.

Herramientas practicas

Serd obligatoria la superacidn de los conocimientos practicos, mediante la asistencia (solo se acepta una falta recuperable)
y la realizaciéon de una prueba escrita que avale sus conocimientos del temario practico. Asi mismo, es obligatorio la
elaboracion y entrega del guidn de practicas con los resultados obtenidos, para su correccion y consideracion. La nota de
practicas supone un 20 % de la calificacion final obtenida. Ademas, el trabajo auténomo sera obligatorio.
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Nota: Los alumnos que hubieran superado las practicas en los ultimos cursos académicos no tendrdn que volver a
examinarse, en cuyo caso se les mantendria la calificacidn obtenida en su dia.

Convocatoria Extraordinaria

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A

Herramientas teoria

* Examen escrito presencial y/o cuestionarios de PRADO modalidad ENSAYO .
Pruebas de resolucion de cuestiones tedricas. Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de asociacion de ideas
mas que puramente memoristicas con temporalizacidn ajustada al contenido del examen. Criterios de evaluacién. Examen
parcial se elimina con 5. El examen final debe tener una nota de 5 Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de
asociacion de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacion ajustada al contenido del examen.

e Tareas de PRADO: Pruebas de resolucion de las actividades propuestas en los temas y actividades voluntarias
junto a la elaboracién de un trabajo auténomo denominado “SEMINARIO” sobre temas propuestos por el alumnado y/o la
profesora que estan relacionados con los objetivos especificos de formacion a cumplir en la docencia de esta asignatura.
Criterios de evaluacion. Desarrollo de la actividad. Porcentaje sobre la calificacion final de la asignatura: 20%.

Herramientas practicas
* Examen tedrico practico presencial y/o cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacion de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacién ajustada al
contenido del examen.
* Porcentaje sobre la calificacién final de la asignatura: 20%.

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

Grupo C

Herramientas teoria

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

* Otros conocimientos a evaluar: Realizacion y exposiciéon de un trabajo auténomo (10%). Es obligatorio su
realizacién y exposicion para poder aprobar la asignatura.

* Laasistencia y participacion en clase se valorara positivamente.

Herramientas practicas
* Examen tedrico practico presencial y/o cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacion de ideas mds que puramente memoristicas con temporalizacién ajustada al
contenido del examen.
*  Porcentaje sobre la calificacion final de la asignatura: 20%.

Nota: Los alumnos que hubieran superado las practicas en los ultimos cursos académicos no tendrdn que volver a
examinarse, en cuyo caso se les mantendria la calificacién obtenida en su dia.
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Evaluacion Unica Final

Se realizard en un Unico acto académico consistente en un examen tedrico-practico presencial y/o cuestionarios de
PRADO. La parte tedrica representard el 70% de la nota final y la parte practica el 30%. 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 matriculacién, alegando y
acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluacién continua.

ESCENARIO B (SUSPENSION DE LA ACTIVIDAD PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL

HORARIO
(Segtin lo establecido en el POD)

HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)

Grupo A:
Prof. Marina Villalon Mir

192 SEMESTRE: martes de 12:00 -14:00 h ;jueves de 12:00 -
14:00 h ;viernes 12:00 -14:00 h.
22 SEMESTRE: martes y jueves de 10:30-13:30 h

Grupo C:

http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias2021.pdf

Serd imprescindible pedir cita previa para poder realizar
tutoria de forma presencial.

Prof. Marina Villalon Mir:

Correo electrénico o Foro y mensajeria de PRADO: los
alumnos realizardn sus consultas preferentemente a través
de un e-mail dirigido a la profesora. Los e-mails podran
enviarlos cualquier dia de la semana y serdn contestados a
la mayor brevedad posible.

Google Meet: aquellos alumnos que necesiten resolver
dudas mas complejas podrdn realizar una tutoria a través
de Google Meet, previa solicitud a través de correo
electrénico.

Prof. Silvia Pastoriza de la Cueva

Correo electrénico: los alumnos realizardn sus consultas
preferentemente a través de un e-mail dirigido a la
profesora.

Google Meet: aquellos alumnos que necesiten resolver
dudas mas complejas podrdn realizar una tutoria a través
de Google Meet, previa solicitud a través de correo
electrdnico.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A

Programa de teoria

* Imparticidn de las clases de teoria de forma sincrona a través de Google Apps UGR Meet en el horario oficial.
* Toda la documentacidn de la parte tedrica, incluyendo las transparencias utilizadas en las clases de teoria, se

encuentran disponibles en PRADO.

* Ladocumentacion de la parte tedrica se amplia mediante documentos de consenso, trabajos cientificos o enlaces

a videos de interés.

* Discusion y profundizacién en los contenidos de los temas tedricos a través de los foros de PRADO.
* Seguimiento de teoria a través de, la realizacion de las actividades propuestas en cada tema (1), realizacion de
actividades voluntarias (2), participacion en el chat de las clases tedricas y en los foros de PRADO (3).
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Programa de teoria
* Imparticion de las clases de teoria de forma presencial y/o de forma sincrona a través de Google Apps UGR Meet
en el horario oficial.
* Toda la documentacién complementaria de la parte tedrica, utilizada en las clases de teoria, se encuentra
disponible en la plataforma PRADO.
* Serealizard un examen parcial y un examen final. Para poder realizar el examen parcial hay que asistir al 70% de
las clases (ya sean presenciales o no presenciales).

Grupo Ay grupo C

Programa de practicas
Imparticion de las clases practicas de forma sincrona a través de Google Apps UGR Meet en el horario oficial
* Desarrollo de los contenidos a través de material disefiado por los profesores
* Discusion y resolucién de dudas de practicas a través de los foros PRADO y correo electrdnico institucional.
* Seguimiento de las practicas a través de la valoracion de las intervenciones en los foros de PRADO y la realizacidon
de tareas en cada una de las sesiones de practicas a través de PRADO.
Duracidén de las practicas: una semana
* Caso practico n? 1: Deteccidn de fraudes por adulteracion en alimentos y bebidas
* Caso practico n22: Implementacion de un APPCC en el sector de la restauracién
* Caso practico n23: Formacion de manipuladores de alimentos.
* Caso practico n?4: Higiene y control de huevos de consumo.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA EVALUACION (Instrumentos, criterios y porcentajes sobre la calificacién
final)

Convocatoria Ordinaria

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A

Herramientas teoria

* Examen escrito a través de cuestionarios de PRADO modalidad ENSAYO.
Pruebas de resolucion de cuestiones tedricas. Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de asociacion de ideas
mas que puramente memoristicas con temporalizacidn ajustada al contenido del examen. Criterios de evaluacién. Examen
parcial se elimina con 5. El examen final debe tener una nota de 5 Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de
asociacién de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacidn ajustada al contenido del examen. Porcentaje
sobre la calificacién final de la asignatura: 60%.

e Tareas de PRADO: Pruebas de resolucion de las actividades propuestas en los temas y actividades voluntarias
junto a la elaboracién de un trabajo auténomo denominado “SEMINARIO” sobre temas propuestos por el alumnado y/o la
profesora que estan relacionados con los objetivos especificos de formacidon a cumplir en la docencia de esta asignatura.
Criterios de evaluacion. Desarrollo de la actividad. Porcentaje sobre la calificacion final de la asignatura: 20%.

Herramientas practicas
* Examen tedrico practico a través de cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacion de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacién ajustada al
contenido del examen.
* Porcentaje sobre la calificacidn final de la asignatura: 20%.
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Nota: Los alumnos que hubieran superado las practicas en los ultimos cursos académicos no tendrdn que volver a
examinarse, en cuyo caso se les mantendria la calificacién obtenida en su dia.

Grupo C

Herramientas teoria

*  Evaluacion de los conocimientos tedricos: Se realizard un examen parcial y un examen final. Para poder realizar el
examen parcial hay que asistir al 70% de las clases (ya sean presenciales o no presenciales) y la materia del
examen parcial se eliminara siempre que la calificacidn obtenida sea igual o superior a 6 puntos/10 posibles. Los
examenes tedricos podrdn contener preguntas cortas, preguntas de desarrollo y/o preguntas de respuesta
multiple (tipo test) sobre el contenido del temario tedrico y lo tratado en clase. La nota correspondiente a los
conocimientos tedricos serad la media de los dos examenes (parcial y final) y supondra un 70 % de la nota final.
Para hacer la media de los dos exdmenes serd necesario aprobar los dos exdmenes (con 5 puntos/10 posibles).

* Otros conocimientos a evaluar: Realizacidon y exposicién de un trabajo auténomo (10%). Es obligatorio su
realizacién y exposicion para poder aprobar la asignatura.

* Laasistencia y participacion en clase se valorara positivamente.

Herramientas practicas
* Examen tedrico practico a través de cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacion de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacién ajustada al
contenido del examen.
* Porcentaje sobre la calificacidn final de la asignatura: 20%.

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

Convocatoria Extraordinaria

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Grupo A

Herramientas teoria

* Examen escrito a través de cuestionarios de PRADO modalidad ENSAYO.
Pruebas de resolucion de cuestiones tedricas. Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de asociacion de ideas
mas que puramente memoristicas con temporalizacidn ajustada al contenido del examen. Criterios de evaluacion. Examen
parcial se elimina con 5. El examen final debe tener una nota de 5 Se incluye de 6 a 10 preguntas de razonamiento y de
asociacién de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacidn ajustada al contenido del examen. Porcentaje
sobre la calificacién final de la asignatura: 60%.

e Tareas de PRADO: Pruebas de resolucion de las actividades propuestas en los temas y actividades voluntarias
junto a la elaboracién de un trabajo auténomo denominado “SEMINARIO” sobre temas propuestos por el alumnado y/o la
profesora que estan relacionados con los objetivos especificos de formacidon a cumplir en la docencia de esta asignatura.
Criterios de evaluacion. Desarrollo de la actividad. Porcentaje sobre la calificacion final de la asignatura: 20%.

Herramientas practicas
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* Examen tedrico practico a través de cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacidon de ideas mds que puramente memoristicas con temporalizacién ajustada al
contenido del examen.

* Porcentaje sobre la calificacién final de la asignatura: 20%.

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

Grupo C

Herramientas teoria

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

* Otros conocimientos a evaluar: Realizacion y exposicién de un trabajo auténomo (10%). Es obligatorio su
realizacidn y exposicién para poder aprobar la asignatura.

* La asistencia y participacion en clase se valorara positivamente.

Herramientas practicas
* Examen tedrico practico a través de cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento
(modalidad ensayo) y de asociacidon de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacién ajustada al
contenido del examen.
* Porcentaje sobre la calificacién final de la asignatura: 20%.

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

Evaluacion Unica Final

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Se realizara en un Unico acto académico consistente en un examen tedrico-practico.

Grupo A

Se realizara en un Unico acto académico consistente en un examen tedrico-practico a través de cuestionarios de PRADO
(modalidad ensayo). La parte tedrica representara el 70% de la nota final y la parte practica el 30%. Los/las alumnos/as
que deseen acogerse a esta modalidad de evaluacién tendran que solicitarlo al Director/a del Departamento en las dos
primeras

Nota. Los alumnos que hubieran superado las practicas en los ultimos cursos académicos no tendrdn que volver a
examinarse, en cuyo caso se les mantendria la calificacion obtenida en su dia.

Grupo C
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Se realizara en un Unico acto académico consistente en un examen tedrico-practico a través de cuestionarios de PRADO
(en el que se pueden incluir preguntas cortas, preguntas de desarrollo y /o de respuesta multiple). La parte tedrica
representara el 70% de la nota final y la parte practica el 30%. Los/las alumnos/as que deseen acogerse a esta modalidad
de evaluacion tendran que solicitarlo al Director/a del Departamento en las dos primeras

Grupo Ay Grupo C

Herramientas practicas:
* Examen través de cuestionarios de PRADO. Se incluye de 4 a 5 preguntas de razonamiento (modalidad ensayo) y
de asociacién de ideas mas que puramente memoristicas con temporalizacion ajustada al contenido del examen.
* Porcentaje sobre la calificacién final de la asignatura: 30%.

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

INFORMACION ADICIONAL (Si procede)

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento
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