GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (0)

HIGIENE'Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Curso 2020-2021

(Fecha ultima actualizacion: 14/07/2020)
(Fecha de aprobacion en Consejo de Departamento: 15/07,/2020)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE | CREDITOS TIPO
Higiene y Seguridad . .
Alimentaria y Gestion nglen.e y Segu.rldad 40 2¢ 6 Obligatoria
. Alimentaria
de la Calidad

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA
PROFESORES"" TUTORIAS (Direccién postal, teléfono, correo
electrénico, etc.)

Dpto. Medicina Preventiva y Salud Publica, planta 0,
Facultad de Farmacia.

Correo electroénico:

Prof2. Elena Espigares Rodriguez: elespi@ugr.es
Prof2. Elena Moreno Roldan: elmorol@ugr.es

Prof2. Pilar Requena Méndez: prequena@ugr.es

H9RAR|0 DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA
«  Prof2. Elena Espigares Rodriguez (Coordinadora) PAGINA WEB DONDE PUEDAN CONSULTARSE
. Profe Elena Moreno Roldan LOS HORARIOS DE TUTORIAS®

«  Profa. Pilar Requena Méndez

Prof2. Elena Espigares Rodriguez: lunes, martes y
jueves, de 12:00 a 14:00 horas.

Prof2. Elena Moreno Roldan: lunes y jueves, de
10:30 a 13:30 horas.

Prof2. Pilar Requena Méndez: martes y jueves, de
9:30210:30 horasy de 11.30 a 13.30 horas.

Independientemente de las horas establecidas en el
POD, los profesores atenderan al alumnado
siempre que lo requieran.

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

! Consulte posible actualizacion en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacion Docente
(o0) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacion y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)
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OFERTAR

Cumplimentar con el texto correspondiente, si

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
procede

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

Se recomienda haber cursado las materias basicas y las asignaturas Salud Publica, Tecnologia de los Alimentos,
Microbiologia General y de los Alimentos, Parasitologia y Alimentos, Toxicologia Alimentaria y Tecnologia Culinaria.

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

Higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos.

Organizacion y gestion de los servicios de alimentacién y empresas alimentarias.
Formacion de los profesionales de servicios de alimentacion.

Implantacién y seguimiento de los sistemas de calidad y planes generales de higiene.
Trazabilidad alimentaria.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

Las siguientes competencias, segun el documento Verifica del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
son:

Basicas

CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Transversales

CT1. Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar
CT2. Resolucidén de problemas.

CT3. Trabajo en equipo.

CT4. Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CT5. Toma de decisiones.

CT7. Capacidad de andlisis y sintesis.

CT8. Razonamiento critico.

CT12. Capacidad de gestion de la informacién.

CT13. Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

Especificas

CE3. Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas condiciones dptimas para el
consumo humano.

CE7. Analizar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de proteger
la salud publica.
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CE8. Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los procesos y productos
alimentarios, para garantizar la gestion de la seguridad alimentaria de acuerdo al marco legal establecido.
CE14. Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevenciéon y control de enfermedades
originadas por el consumo de alimentos.

CE15. Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracién ptblica, a la
industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacioén en el
ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

Saber cudl 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 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 restauraciéon 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

TEMARIO TEORICO

Conceptos generales
Tema 1. Conceptos de Seguridad e Higiene alimentaria, evolucién y &mbito de aplicacién.

Requisitos de calidad en la higiene de alimentos

Tema 2. Riesgos asociados a los alimentos.

Tema 3. Principales factores que contribuyen al crecimiento microbiano. Criterios de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano.

Tema 4. Agentes fisicos. Radiaciones ionizantes y no ionizantes. Relacién con los alimentos. Efectos sanitarios.

Tema 5. Sistema de Autocontrol. Aspectos generales de un sistema de autocontrol. Prerrequisitos. Consideraciones
generales de los planes generales de higiene.

Tema 6. Guia de control del agua en la industria alimentaria: Caracteres fisico quimicos.

Tema 7. Guia de control del agua en la industria alimentaria: Caracteres microbiolégicos.

Tema 8. Guia de control del agua en la industria alimentaria: Tratamientos sanitarios del agua.

Tema 9. Guia de control del agua en la industria alimentaria: Desinfeccion del agua.

Tema 10. Problemas relacionados con el control del agua en la industria alimentaria. Plan de control de aguas en la
industria alimentaria.

Tema 11. Aguas de consumo envasadas.

Tema 12. Guia de control de residuos liquidos en la industria alimentaria: Composicién y Recogida.

Tema 13. Guia de control de residuos liquidos en la industria alimentaria: Tratamientos. Normativa legal.

Tema 14. Guia de control de residuos sé6lidos de las industrias alimentarias: Composicién y recogida.

Tema 15. Guia de control de residuos so6lidos de las industrias alimentarias: Tratamientos. Normativa vigente.

Tema 16. Guia de control del aire en la industria alimentaria: Contaminaci6n biética.

Tema 17. Guia de control del Plan de limpieza y desinfeccién en la industria alimentaria.

Tema 18. Plan de higiene de los manipuladores de alimentos y programas de formacion.

Tema 19. Plan de proveedores y de mantenimiento de equipos e higiene del transporte y distribucidn de alimentos.
Tema 20. Plan de control de plagas y otros animales indeseables.

Tema 21. Plan de trazabilidad.
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Tema 22. Supervision de los establecimientos alimentarios y frecuencia basada en el riesgo de los establecimientos.
Adopcion de medidas ante incumplimientos.

Tema 23. Inspeccién de los establecimientos alimentarios y frecuencia basada en el riesgo de los establecimientos.
Adopcion de medidas ante incumplimientos.

Tema 24. Peligros especificos en el sistema de produccién de alimentos. Sistema de analisis de peligros y puntos de
control criticos.

Tema 25. Evaluacién, gestiéon y comunicaciéon de riesgos alimentarios. Evidencias epidemioldgicas. Red de alerta
alimentaria.

Tema 26. Etiquetado de alimentos y Registro sanitario de alimentos e industrias alimentarias.

Tema 27. Organismos Nacionales e Internacionales relacionados con la Seguridad e Higiene alimentaria.

Seminarios

Se organizaran exposiciones y/o seminarios/talleres, en horario de clases tedricas sobre los contenidos del
programa, de acuerdo con los problemas de Higiene y Seguridad Alimentaria mas prevalentes o de mayor interés
para los alumnos.

TEMARIO PRACTICO
Practica 1. Control sanitario del aire.
Practica 2. Control sanitario del agua. Parametros quimicos
Practica 3. Tratamiento de coagulacidn-floculacién.
Practica 4. Determinacion del cloro libre y cloraminas en el agua.
Practica 5. Determinacién de la demanda de cloro del agua.

BIBLIOGRAFiIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL:

- ASQ Food Drug and Comestic Division (2003). HACCP. Manual del auditor de calidad. Editorial Acribia.

- Bello, J., Garcia-Jalén M.I, y Lépez de Cerain, A. (2000). Fundamentos de Seguridad Alimentaria. Ed. Eunate.
Pamplona.

- Briz, ]. (2003). Internet, trazabilidad y seguridad alimentaria. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

- Comisién Europea (2000) Libro blanco sobre Seguridad Alimentaria. Comisién de las Comunidades Europeas. COM
(1999).

- Forsythe, S.J., Hayes, P. (2002). Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Editorial Acribia.

- Francisco Polledo, ].J. (2002). Gestion de la Seguridad Alimentaria. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

- Losada Manosalvas, S. (2001). La gestion de la seguridad alimentaria. Editorial Ariel. Barcelona.

- Madrid, A. (2010). Nuevo manual de industrias alimentarias. AMV-Ediciones y Mundi-Prensa, S.A. Madrid.

- Marriott, N.G. (2003). Principios de higiene alimentaria. Editorial Acribia.

- Wallace, C.; Mortimore, S. (2018). HACCP. Enfoque practico. Editorial Acribia.

- OMS (2002). Estrategia global de la OMS para la inocuidad de los alimentos. Alimentos mdas sanos para una salud
mejor. Ginebra.

- Recuerda Girela, M.A. (2006). Seguridad Alimentaria y Nuevos Alimentos. Ed. Aranzadji, S.A. Navarra, Espafia.

- Serra Majem, L., Aranceta Bartrina, J. (2006). Nutricién y Salud Publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones.
Mason- Elsevier. 22 ed. Barcelona.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:
- Comision Europea. Direccién General de Educaciéon y Cultura. (2000). Alimentos sanos para ciudadanos europeos.
Bruselas.
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- Couto Lorenzo, L. (2008). Auditoria del sistema APPCC. Ed. Diaz de Santos, Madrid, Espaia.

- Fernandez-Crehuet Navajas, ] et al. (2016) Medicina Preventiva y Salud Publica. 122 ed. Ed. Masson. Barcelona.

- Seodnez Calvo, M. (2002). Manual de tratamiento, reciclado, aprovechamiento y gestién de las aguas residuales de
las industrias agroalimentarias. Ed. Mundi-Prensa, Madrid, Espaiia.

- Wildbrett, G. (2000). Limpieza y desinfeccidn en la industria alimentaria. Ed. Acribia. Zaragoza.

ENLACES RECOMENDADOS

» Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon (AESAN): (http://www.aesan.msc.es)
¢ Agencia Estadounidense de Seguridad Alimentaria, Food and Drug Administration (FDA):
(http://www.fda.gov/).

» Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA): (http://www.efsa.eu.int/)

» Centro Nacional de Epidemiologia: http://cne.isciii.es/

e Codex Alimentarius: (http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp).

» Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentaciéon (EUFIC):
(http://www.eufic.org/web/index.asp?cust=1&Ing=es).

* Normativa espafiola: (http://www.boe.es).

* Normativa europea: (http://europa.eu.int/).

» Organizacidn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO):
(http://www.fao.org/index_es.htm).

¢ Organizacion Mundial de la Salud (OMS): (http://www.who.int/es/)

METODOLOGIA DOCENTE

Es necesario realizar el proceso administrativo para que la fotografia de cada alumno aparezca en las listas oficiales.
Debido a la no disponibilidad de personal administrativo en las dependencias del Departamento en la Facultad de
Farmacia, no se atendera a los alumnos por teléfono. La Guia Docente de la asignatura se encuentra en la plataforma
virtual PRADO (https://prado.ugr.es/), la web del Departamento (http://www.salud-publica.es/) y la web del Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (http://grados.ugr.es/tecnoalimentos/).

El programa tedrico se impartira a través de clases magistrales participativas en las que se abordaran los contenidos
especificados en el programa de la asignatura, asi como los seminarios, en los que se trataran temas de interés actual
relacionados con contenidos del programa. La realizacidn de estos seminarios se valorara para la calificacién final en
la cuantia que se establezca previamente en funcién del grado de dificultad del contenido de cada uno de ellos.

A criterio de cada Profesor, se realizaran controles de asistencia a clase, que contabilizaran para la evaluacion,
aunque en estos controles las ausencias no puntuaran negativamente. Igualmente, se contabilizaran preguntas de
clase e intervenciones en seminarios.

En las clases practicas se abordaran los contenidos especificados en el programa practico de la asignatura. La
asistencia sera obligatoria. Los alumnos serdn convocados oficialmente mediante el sistema informatico habilitado
por la Facultad, prevaleciendo las listas que se publicaran en el tablon de anuncios del Departamento en caso de
errores informaticos.

El Manual de Practicas es imprescindible y estara gratuitamente disponible en el Departamento; no se puede utilizar
el de cursos anteriores porque se evalda el trabajo realizado durante las practicas y la cumplimentacién del
cuaderno. Aquellos alumnos que hayan sido convocados y no asistan a su turno perderan el derecho a realizar las

practicas con posterioridad. No se permite cambio de grupo de practicas. No se admitira la entrada a las practicas
pasados 10 minutos desde su inicio.
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El profesor evaluarid el rendimiento del alumno mediante preguntas y revision del trabajo realizado en el Manual de
Practicas. En esta evaluacién se otorgard al alumno la mdaxima puntuacién si realiza las practicas con
aprovechamiento y completa adecuadamente el cuaderno. Esta puntuacion se reducira si el alumno falta a 1 sesion, y

no se le computaran las practicas si falta a 2 sesiones.
Aproximadamente el 10% de las preguntas de los exdmenes parciales seran de la materia explicada en las practicas.

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

Para la evaluacién de la asignatura se tendran en cuenta las siguientes actividades presenciales, asignando la
calificacién de acuerdo con los siguientes porcentajes:

Examenes de los contenidos de las clases tedricas - 65 %
Asistencia y evaluacion de las clases practicas - 15 %
Asistencia y participacion en clases tedricas - 20 %

EVALUACION CONVOCATORIA ORDINARIA:

Se realizard el examen final en la fecha establecida en la Organizacién Docente de la Facultad. Constara de
preguntas de tipo test y un problema de saneamiento. Las preguntas de test correctamente contestadas sumaran 1
punto; por cada respuesta incorrecta se descontara 0,25 puntos. Es condicién indispensable para aprobar la
asignatura alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible en el examen. Sélo si se alcanza esta
puntuacién en el examen se sumaran los puntos obtenidos en las diversas actividades presenciales durante el curso
(asistencias, preguntas en clase, practicas, etc.) para la calificacién final. Para aprobar la asignatura, ademas de
aprobar el examen final, se deberd alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible sumando todas las
actividades presenciales.

EVALUACION CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

Se realizard en la fecha establecida en la Organizacién Docente de la Facultad y constara de preguntas tipo test y un
problema de saneamiento. Las preguntas de test correctamente contestadas sumaran 1 punto; por cada respuesta
incorrecta se descontara 0,25 puntos.

Es condicién indispensable para aprobar la asignatura alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible
en el examen. Sélo si se alcanza esta puntuacion en el examen se sumaran los puntos obtenidos en las diversas
actividades presenciales durante el curso (asistencias, preguntas en clase, practicas, etc.) para la calificacién final.
Para aprobar la asignatura, ademas de aprobar el examen final, se debera alcanzar al menos el 50% de la
puntuacién maxima posible sumando todas las actividades presenciales.

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”

EVALUACION UNICA:
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Se seguira el procedimiento establecido en la Normativa de Evaluaciéon y de Calificacién de los Estudiantes de la
Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno y modificada en su sesién de 26 octubre de 2016). Se
realizard mediante un examen de preguntas test y un problema de saneamiento. Las preguntas de test
correctamente contestadas sumaran 1 punto; por cada respuesta incorrecta se descontara 0,25 puntos. Es condicion
indispensable para aprobar la asignatura alcanzar al menos el 60% de la puntuacién maxima posible en el examen.
Igualmente se realizard un examen de los contenidos practicos establecidos en la guia docente, que representara el
40% de la calificacidn. Asi, el estudiante debera acreditar la adquisiciéon de los conocimientos tanto tedricos como
practicos y las competencias establecidas en la presente Guia Docente.

EVALUACION POR INCIDENCIAS:

Se regira por lo establecido en el articulo 15 de la Normativa de Evaluacién y de Calificacién de los Estudiantes de la
Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno, incluido correccién de errores de 24 de mayo de 2017).

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA PARA ESTUDIANTES DE MOVILIDAD:

Se regira por lo establecido en el articulo 20 de la Normativa de Evaluaciéon y de Calificacién de los Estudiantes de la
Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno en su sesion extraordinaria de 20 de mayo de 2013 y
modificada en su sesion de 26 de octubre de 2016). Sera absolutamente indispensable una justificacién documental
emitida por la Universidad de destino en la que se sefale la imposibilidad de realizar el examen en la fecha oficialmente
establecida en la Organizacién Docente de la Facultad.

NORMAS DE REALIZACION Y CONDICIONES INDISPENSABLES DE TODOS LOS EXAMENES DE LA ASIGNATURA:

Para poderse examinar el alumno debe estar matriculado (debe figurar en las listas oficiales), siendo indispensable
acudir provisto del DNI o pasaporte (se excluyen otros documentos de identidad, y el nimero del documento
presentado debe coincidir con el que aparece oficialmente en las listas y actas). Si un alumno se examina sin estar
matriculado, o ha sido excluido de las listas oficiales por no estar al corriente del pago de los plazos de matricula, su
examen serd invalidado. No se permitira la presencia de teléfonos moviles a la vista, ni conectados. Se puede usar
calculadora, pero no se podra intercambiar con otro alumno durante el examen. Las respuestas del examen test
tienen que ser pasadas a la plantilla dentro del tiempo correspondiente (no se corregiran los exdmenes que no estén
pasados a la plantilla, ni se concedera tiempo adicional para pasar las respuestas).

ESCENARIO A (ENSENANZA-APRENDIZAJE PRESENCIAL Y NO PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL
HORARIO HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Segun lo establecido en el POD) (Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)
Las tutorias PRESENCIALES se realizardn en el
Prof2. Elena Espigares Rodriguez Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica de
Lunes, martes y jueves, de 12:00 a 14:00 horas. la Facultad de Farmacia.
Prof2. Elena Moreno Roldan Las tutorias NO PRESENCIALES se realizaran a través de:
Lunes y jueves, de 10:30 a 13:30 horas.
a) Correo electrénico:
Prof2. Elena Espigares Rodriguez: elespi@ugr.es
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Prof2. Pilar Requena Méndez: Prof2. Elena Moreno Roldan: elmorol@ugr.es
Martes y jueves, de 9:30 a 10:30 horas y de 11.30 a 13.30 | Prof2. Pilar Requena Méndez: prequena@ugr.es
horas.
b) Videoconferencia a través de la plataforma digital
Meet (Google).

Tanto las tutorfas PRESENCIALES como NO
PRESENCIALES serdn atendidas segin el horario
establecido en el POD y a peticién del alumnado.

Estas tutorfas se pueden realizar tanto de forma
individual como grupal a peticion del alumnado
igualmente.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

TEORIA:

Las clases tedricas se realizaran de forma presencial hasta completo aforo permitido (teniendo en cuenta la distancia
exigida de 1,5 m de distancia entre estudiante y estudiante). El alumnado que por motivos de aforo no pueda asistir
de forma presencial a clase, podra seguir la clase en directo a través de Meet (Google) ya que las clases disponen de
medios tecnoldgicos para poder transmitir en directo. En aquellos temas de mayor dificultad, se utilizara la
plataforma PRADO para proporcionar al alumnado material complementario perfectamente elaborado por el
profesorado, y de facil compresion.

PRACTICA:

Debido a la reduccién de la capacidad del Laboratorio del Departamento a causa de la distancia de 1,5 m exigida
entre estudiante y estudiante, la mitad de las practicas se realizaran de forma telematica utilizando Meet (Google) y
la plataforma PRADO para la realizacién de actividades que tendra que desarrollar el estudiantado y enviar al
profesorado correspondiente a su correo electrénico institucional.

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

Convocatoria Ordinaria

En la evaluacién de la asignatura se tendra en cuenta las siguientes actividades, asignando la calificacién de acuerdo
con los siguientes porcentajes:

Examen del contenido tedrico: 65%
Asistencia y evaluacidn (practicas): 15%
Asistencia y actividades a realizar (teoria): 20%

Para que la asistencia y evaluacion de practicas y la asistencia y actividades de teoria se tengan en cuenta en la
calificacion final es indispensable alcanzar el 50% de la puntuacién maxima posible en el examen. Para aprobar la
asignatura, ademas de aprobar el examen final, se debera alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible
sumando todas las actividades. Aproximadamente el 10% de las preguntas del examen final seran de la materia
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explicada en las practicas.

El examen final se realizara de forma PRESENCIAL (aunque esto puede variar dependiendo de la situacién sanitaria
en la que nos encontremos en ese momento) en la fecha establecida por la Organizacién Docente de la Facultad y
constara de preguntas de tipo test y un problema de saneamiento.

En el caso que la situacion sanitaria NO permitiera hacer el examen presencial, se realizaria un examen de preguntas
de respuesta multiple a través de la plataforma PRADO EXAMEN. Si durante o antes de la realizacién de la prueba
cualquier estudiante tiene problemas en la conexioén, el examen se realizard de forma oral por videoconferencia a
través de Meet (Google) ese mismo dia.

Convocatoria Extraordinaria

En la evaluacién de la asignatura se tendra en cuenta las siguientes actividades, asignando la calificacién de acuerdo
con los siguientes porcentajes:

Examen del contenido tedrico: 65%
Asistencia y evaluacidn (practicas): 15%
Asistencia y actividades a realizar (teoria): 20%

Para que la asistencia y evaluacion de practicas y la asistencia y actividades de teoria se tengan en cuenta en la
calificacion final es indispensable alcanzar el 50% de la puntuaciéon maxima posible en el examen. Para aprobar la
asignatura, ademas de aprobar el examen final, se debera alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible
sumando todas las actividades. Aproximadamente el 10 % de las preguntas del examen final seran de la materia
explicada en las practicas.

El examen final se realizara de forma PRESENCIAL (aunque esto podria variar dependiendo de la situacién sanitaria
en la que nos encontremos en ese momento) en la fecha establecida por la Organizacién Docente de la Facultad y
constara de preguntas de tipo test y un problema de saneamiento.

En el caso que la situacion sanitaria NO permitiera hacer el examen presencial, se realizaria un examen de preguntas
de respuesta miultiple. El examen se realizaria en la plataforma PRADO EXAMEN. Si durante o antes de la realizacién
de la prueba cualquier estudiante tiene problemas en la conexién, el examen se realizard de forma oral por
videoconferencia a través de Meet (Google) ese mismo dia.

Evaluacion Unica Final

Se seguirad el procedimiento establecido en la Normativa de Evaluaciéon y de Calificacion de los Estudiantes de la
Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno y modificada en su sesién de 26 octubre de 2016). Se
realizard mediante un examen de preguntas test y un problema de saneamiento. Las preguntas de test
correctamente contestadas sumardn 1 punto. Es condicién indispensable para aprobar la asignatura alcanzar al
menos el 60% de la puntuaciéon maxima posible en el examen. Igualmente se realizara un examen de los contenidos
practicos establecidos en la Guia Docente, que representard el 40% de la calificacion. Asi, el estudiante debera
acreditar la adquisicion de los conocimientos tanto tedricos como practicos y las competencias establecidas en la
presente Guia Docente.

El examen final se realizara de forma PRESENCIAL (aunque esto podria variar dependiendo de la situacion sanitaria
en la que nos encontremos en ese momento) en la fecha establecida por la Organizacién Docente de la Facultad.
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En el caso que la situacion sanitaria NO permitiera hacer el examen presencial, se realizaria un examen de preguntas
de respuesta multiple. El examen se realizara en la plataforma PRADO EXAMEN. Si durante o antes de la realizacién
de la prueba cualquier estudiante tiene problemas en la conexién, el examen se realizard de forma oral por
videoconferencia a través de Meet ese mismo dia.

ESCENARIO B (SUSPENSION DE LA ACTIVIDAD PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL
HORARIO HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Segun lo establecido en el POD) (Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)
a) Correo electrénico:
Prof2. Elena Espigares Rodriguez: elespi@ugr.es
Prof2. Elena Espigares Rodriguez Prof2. Elena Moreno Roldan: elmorol@ugr.es
Lunes, martes y jueves, de 12:00 a 14:00 horas. Prof2. Pilar Requena Méndez: prequena@ugr.es
Prof2. Elena Moreno Roldan b) Videoconferencia a través de la plataforma digital
Lunes y jueves, de 10:30 a 13:30 horas. Meet (Google).
Prof2. Pilar Requena Méndez: Las tutorfas NO PRESENCIALES seran atendidas segtn el
Martes y jueves, de 9:30 a 10:30 horas y de 11.30 a 13.30 | horario establecido en el POD y a peticién del alumnado.
horas.
Estas tutorias se pueden realizar tanto de forma
individual como grupal a peticion del alumnado
igualmente.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

TEORIA:

Las clases teoricas se realizaran a través de Meet (Google) en el horario asignado por la Facultad de Farmacia. En el
caso de aquellos temas de mayor dificultad, se utilizara la plataforma PRADO para proporcionar al alumnado
material complementario perfectamente elaborado por el profesorado, y de facil compresidn.

Se encargara al alumnado la realizacién de una serie de actividades/trabajos de los temas incluidos en el temario y/o
de temas de gran interés en Salud Publica en la actualidad. A través de la plataforma PRADO, se les proporcionaran
las instrucciones, el material necesario, asi como la bibliografia para llevar a cabo estas actividades. El alumnado
entregara las actividades al correo electrdnico institucional del profesorado correspondiente. También, se utilizara la
plataforma PRADO para realizar preguntas de respuesta multiple, respuestas cortas, respuestas verdadero o falso....
relacionadas con el tema que se esté explicando, estas se realizaran en horario de clase. Todas estas actividades
siempre puntuaran de forma positiva, nunca negativamente.

PRACTICA:
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Las practicas de Salud Publica no sufren modificacién en su contenido. Las practicas se realizaran a través de Meet
(Google) en las fechas y horarios asignados. Se suministrara a los estudiantes el Manual de Practicas a través de la
plataforma PRADO. En el Manual se detalla perfectamente la metodologia y el procedimiento de cada una de las
practicas, asi como una serie de actividades que deberan resolver y enviarselas al profesor correspondiente para su
evaluacion.

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

Convocatoria Ordinaria

En la evaluacion de la asignatura se tendra en cuenta las siguientes actividades, asignando la calificaciéon de acuerdo
con los siguientes porcentajes:

Examen del contenido teérico: 60%
Asistencia y evaluacion (practicas): 15%
Asistencia y actividades (teoria): 25%

Para que la asistencia y evaluacion de practicas y la asistencia y actividades de teoria se tengan en cuenta en la
calificacion final es indispensable alcanzar el 50% de la puntuacién maxima posible en el examen. Para aprobar la
asignatura, ademads de aprobar el examen final, se debera alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible
sumando todas las actividades.

El examen final se realizara de forma NO PRESENCIAL en la fecha establecida por la Organizacién Docente de la
Facultad y constara de preguntas de respuesta multiple. Este examen se realizara en la plataforma PRADO EXAMEN.

Si durante o antes de la realizacién de la prueba cualquier estudiante tiene problemas en la conexion, el examen se
realizara de forma oral por videoconferencia a través de Meet ese mismo dia.

Convocatoria Extraordinaria

En la evaluacion de la asignatura se tendra en cuenta las siguientes actividades, asignando la calificacién de acuerdo
con los siguientes porcentajes:

Examen del contenido tedrico: 60%
Asistencia y evaluacidn (practicas): 15%
Asistencia y actividades (teoria): 25%

Para que la asistencia y evaluacién de practicas y la asistencia y actividades de teoria se tengan en cuenta en la
calificacion final es indispensable alcanzar el 50% de la puntuacién maxima posible en el examen. Para aprobar la
asignatura, ademas de aprobar el examen final, se debera alcanzar al menos el 50% de la puntuacién maxima posible
sumando todas las actividades.

El examen final se realizara en la fecha establecida por la Organizacién Docente de la Facultad y constara de
preguntas de respuesta miultiple. Este examen se realizara en la plataforma PRADO EXAMEN.
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Si durante o antes de la realizacion de la prueba cualquier estudiante tiene problemas en la conexién, el examen se
realizara de forma oral por videoconferencia a través de Meet ese mismo dia.

Evaluacion Unica Final

Se seguira el procedimiento establecido en la Normativa de Evaluaciéon y de Calificacién de los Estudiantes de la
Universidad de Granada (aprobada en Consejo de Gobierno y modificada en su sesiéon de 26 octubre de 2016). Se
realizara mediante un examen de preguntas de tipo test. Es condicién indispensable para aprobar la asignatura
alcanzar al menos el 60% de la puntuacién maxima posible en el examen. Igualmente se realizara un examen de los
contenidos practicos establecidos en la Guia Docente, que representara el 40% de la calificacion. Asi, el estudiante
debera acreditar la adquisicién de los conocimientos tanto tedricos como practicos y las competencias establecidas en
la presente Guia Docente.

El examen final de evaluacién tinica se realizard en la fecha establecida por la Organizacién Docente de la Facultad.
Este examen se realizara en la plataforma PRADO EXAMEN.

Si durante o antes de la realizacién de la prueba cualquier estudiante tiene problemas en la conexion, el examen se
realizara de forma oral por videoconferencia a través de Meet ese mismo dia.

INFORMACION ADICIONAL (Si procede)

Todas las actividades a desarrollar por el alumnado se realizaran de forma INDIVIDUAL.
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