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RESUMEN
Centro Universidad del Atlantico Medio
) » Master Universitario en Gestion de la Seguridad
Titulacion ] ]
Alimentaria
) Aspectos comunes para la integracion de estandares
Asignatura . .
voluntarios y otros protocolos reconocidos por GFSI
Materi Aspectos comunes para la integracidén de estandares
ateria
voluntarios y otros protocolos reconocidos por GFSI
Caracter Obligatorio
Curso 19
Semestre 2
Créditos ECTS 6
Lengua de imparticidn Castellano
Curso académico 2026-2027

DATOS DEL PROFESORADO

Responsable de Asignatura

Cristina Campanero Pintado

Correo electrénico

cristina.campanero@pdi.atlanticomedio.es

Tutorias

De lunes a viernes bajo cita previa

REQUISITOS PREVIOS

Sin requisitos previos.
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RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

Competencias

COMO05

Manejar las principales metodologias empleadas para identificar, evaluar y controlar los riesgos
inherentes de las organizaciones del sector alimentario para cumplir con los diferentes
estandares voluntarios.

COMO06
Disefar un plan de gestién de alérgenos adaptado a cualquier empresa de la cadena alimentaria
a fin de evitar contaminaciones cruzadas.

COMO7
Disefar un programa food defense y food fraud adaptado a cualquier organizacion de la cadena
alimentaria.

Conocimientos

CONO6

Identificar los requisitos comunes de las normas reconocidas por la Iniciativa Mundial de
Inocuidad Alimentaria (GFSI) para favorecer la integracién de los distintos sistemas de gestion
en una misma organizacion.

Habilidades

HABO5
Interpretar los requisitos comunes de las normas reconocidas por GFSI para el desarrollo de los
procedimientos integrados en organizaciones del sector agroalimentario.
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

e Metodologias aplicables para la evaluacidn y gestidon del riesgo.

e Gestion de alérgenos en la industria alimentaria.

e Trazabilidad alimentaria y su importancia en los sistemas de gestiéon de inocuidad.
e Etiquetado alimentario.

e Requisitos de los programas Food Defense y Food Fraud.

e Integracion de requisitos de seguridad alimentaria.

e Beneficios de la Integracidn de Sistemas de Seguridad Alimentaria.

e Vinculos y relaciones entre las normas ISO 22000, IFS y BRCGS.

e Origen y requisitos del Sistema FSSC 22000.

e Estandar GLOBALG.A.P. y su proceso de certificacién.

Estos contenidos se desarrollaran por medio del siguiente programa:

Unidad 1. Gestidn del riesgo en el sector agroalimentario

Unidad 2. Etiquetado y gestién de alérgenos

Unidad 3. Trazabilidad en el sector agroalimentario

Unidad 4. Programa food defense y programa food fraud

Unidad 5. Integracidn de requisitos de seguridad alimentaria

Unidad 6. Otros estandares reconocidos por GFSI: FSSC 22000 y Global G.A.P.

CRONOGRAMA ORIENTATIVO DE LA ASIGNATURA

Unidad 1.
Semanas 1y 2.

Unidad 2.
Semanas 3y 4.

Unidad 3.
Semanas 5y 6.

Unidad 4.
Semanas 7 y 8.

Unidad 5
Semana 9y 10.
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Unidad 6
Semana 11y 12.

RECOMENDACIONES

e Recomendacion para realizar la actividad 1, haber estudiado las unidades 1y 2.

e Recomendacion para realizar la actividad 2, haber estudiado las unidades 3 y 4.

e Recomendacion para realizar la actividad 3, haber estudiado las unidades 5y 6.

e Recomendacion para realizar los foros, participar desde la semana 1, leyendo y
aportando sobre los comentarios de los demds estudiantes.

Nota: La distribucién expuesta tiene un caracter general y orientativo, ajustdndose a las
caracteristicas y circunstancias de cada curso académico y grupo clase.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

PORCENTAIJE DE
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS INTE’RACTIVIDAD
SINCRONA
Estudio individual 87 0%
Trabajo individual 18 0%
Trabajo de casos practicos en grupo 15 0%
Clases virtuales 6 100%
Foros de discusion 9 0%
Tutorias individuales 4 25%
Tutorias grupales 8 100%
Examen final 3 100%

Segun estad establecido institucionalmente, todos los trabajos individuales y casos
practicos se deben entregar a través de las vias habilitadas en el campus virtual, dentro
los plazos establecidos por el docente. No se aceptaran entregas en el correo electrénico
del docente.
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El estudiante es el responsable de garantizar dichas entregas y plazos en el campus
virtual. Todos aquellos trabajos presentados fuera de fecha o por otras vias diferentes al
campus virtual o a las indicadas por el docente contardn como no presentados.

El formato de entrega sera el que indique para cada una de las actividades en particular.
Si por capacidad o formato, no se puede realizar una entrega por el Campus Virtual, el
docente informara de la via alternativa de almacenamiento que suministra la universidad

y su mantenimiento serd responsabilidad del estudiante.

En cualquier caso, el trabajo debera permanecer accesible hasta que finalice el curso
académico.

El docente debera realizar una copia de todos aquellos trabajos que por su naturaleza
no puedan estar almacenados en el Campus Virtual.

EVALUACION

PORCENTAIJE

CRITERIOS DE EVALUACION CALIFICACION
FINAL

Evaluacién continua de la adquisicion de los contenidos tedricos 15%
. . (o]

mediante Test online

Evaluacidn continua del seguimiento de tareas individuales 15%
N . (o]

previstas en cada asignatura

Evaluacion continua de la realizacidn de los Casos Practicos 559%

. (o]

colaborativos

Evaluaciéon continua del seguimiento de tareas colaborativas 5%
. . (o]

previstas en cada asignatura

Evaluacidn final a través de un examen virtual por asignatura 40%

Sistemas de evaluacion
La calificacion final se basard en una puntuacién total de 10 puntos obtenida por el
estudiante, de acuerdo con la siguiente escala:
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Nota Valor numérico

Suspenso: 0-4,9
Aprobado: 5-6,9
Notable: 7-8,9
Sobresaliente: 9-10
No Presentado (NP)

Para optar a la matricula de honor se debe haber obtenido sobresaliente, ademas de
una mencidn especial a criterio del docente de la asignatura en funcién del rendimiento
e implicacion del estudiante en la asignatura. El nimero de matriculas a repartir por cada

asignatura es calculado por la aplicacidn del campus.

PRIMERA MATRICULA

Criterios de Calificacion
La superacidon con éxito de la asignatura estd condicionada a aprobar el examen

individual, obteniendo una calificacion igual o superior a 5.

Si el alumno no aprueba el examen de la asignatura, en actas aparecera la calificacion
obtenida en dicho examen.

Si el alumno no se presenta al examen en convocatoria oficial, figurara como “No
Presentado” en actas.

El resto de las actividades evaluativas indicadas en la tabla “Criterios de evaluacién”
computardn para el calculo de la nota final de la asignatura.

Se penalizaran las faltas de ortografia en la realizacién de los exdmenes y trabajos
escritos.

Convocatoria ordinaria:

La convocatoria ordinaria estara conformada por los elementos de evaluacién reflejados
en la Tabla: Criterios de evaluacion.
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Convocatoria extraordinaria:

La convocatoria extraordinaria estard conformada por los elementos de evaluacion
reflejados en la Tabla: Criterios de evaluacion. El estudiante se presentard a aquellas
partes que no superase en convocatoria ordinaria.

Si ha suspendido la parte de realizacién de trabajos deberd presentar nuevamente
dichos trabajos que podran ser o no los mismos segun indique el docente.

Si la parte no superada es el examen debera presentarse a un nuevo examen en su
totalidad (teoria y/o practica) segun la estructura que posea el mismo y del que habra
sido informado el estudiante a inicios de la asignatura.

SEGUNDA Y SIGUIENTES MATRICULAS

Las segundas y siguientes matriculas poseeran una evaluacion idéntica a la expuesta en
primera matricula en la que no se almacenaran entregas de cursos anteriores ni notas
de pruebas de la matricula anterior. A todos los efectos el estudiante debe volver a
realizar y superar todas las partes reflejadas en la Tabla: Criterios de evaluacién.

NORMATIVA

Evaluacion

Todas las actividades formativas susceptibles de evaluacion, asi como la revisidon de las
calificaciones, estaran supeditadas a lo establecido en la Normativa de Evaluacién, la
Normativa de Permanencia y la Normativa de Convivencia de la Universidad del Atlantico

Medio publicas en la web de la Universidad:
https://www.universidadatlanticomedio.es/universidad/normativa

Las conductas de plagio, asi como el uso de medios ilegitimos en las pruebas de
evaluacion, seran sancionados conforme a lo establecido en estas normativas. El
personal docente tiene a su disposicién una herramienta informatica antiplagio que
puede utilizar segin lo estime necesario. El estudiante estard obligado a aceptar los
permisos de uso de la herramienta para que esa actividad sea calificada.
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Examenes

Los examenes semestrales ordinarios y extraordinarios, se realizaran en modalidad
virtual utilizando SMOWL como sistema de monitorizacién.

SMOWL es una herramienta de e-proctoring o supervision remota que garantiza la
integridad de las evaluaciones y examenes online mediante la monitorizaciéon de la
actividad del estudiante, la confirmacién de su identidad y la deteccion de
comportamientos sospechosos o no autorizados durante la prueba.

En caso de producirse alguna irregularidad durante la celebracion del examen o prueba
de evaluacion, como puede ser hacer uso de cualquier elemento no autorizado o no
cumplir las normas de comportamiento establecidas, SMOWL estd programado para
expulsar al estudiante del examen, lo que implica una calificacién de suspenso.

El estudiante podra solicitar la modificacion de fechas en pruebas de evaluacion por
escrito a través de correo electrénico dirigido a Coordinacién del Master, Unicamente en
situaciones excepcionales debidamente justificadas, aportando la documentaciéon
correspondiente, dentro de los plazos indicados en cada caso en la Normativa de
evaluacion: https://universidadatlanticomedio.es/Static/Documentos//ES/Normativa-de-
Evaluacion.pdf

Se justificaran aquellas faltas sobrevenidas (solicitdindose posteriormente
documentacion para dicha justificacion) que sean debidas, Unicamente, en caso de
Ingreso hospitalario del estudiante o de un familiar de primer grado, lesién o incapacidad
temporal del estudiante, fallecimiento de familiar o nacimiento de un hijo o hija.

Estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales

A fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacién, la accesibilidad
universal y la mayor garantia de éxito académico, los y las estudiantes con discapacidad
o con necesidades educativas especiales podran solicitar adaptaciones curriculares para
el seguimiento de sus estudios acorde con el Programa de Atencidn a la Diversidad de la
UNAM:https://www.universidadatlanticomedio.es/Static/Documentos/ES/Programa_ate
ncion_diversidad.pdf
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