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1. Informacion basica de la asignatura

Incluida en el médulo de Higiene, Tecnologia y Seguridad Alimentaria, sus objetivos generales persiguen que los estudiantes
adquieran las destrezas y habilidades necesarias para: aplicar medidas que garanticen la seguridad para el consumo humano
de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, realizar la inspeccion de alimentos y de industrias alimentarias con
una especial consideracion a los alimentos de origen animal, tradicionalmente inspeccionados por los profesionales
veterinarios, conocer y aplicar las herramientas de autocontrol de las empresas alimentarias y el sistema oficial de control
alimentario en cualquiera de los niveles de gestion de la seguridad alimentaria.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de
Naciones Unidas 3, 4, 6,9y 12.

En el contexto profesional las competencias adquiridas con esta asignatura constituyen uno de los ambitos de la profesion
veterinaria en materia de higiene, inspeccién y control alimentarios.

2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, deberd demostrar que:

1. Es capaz de reconocer los caracteres que identifican bromatolégicamente los alimentos con el fin de fundamentar su
comestibilidad y su aptitud para el consumo.

2. Es capaz de conocer y saber identificar las causas de contaminacion y alteracién alimentarias y de proponer medidas
de prevencion y control de las mismas.

3. Conoce los prerrequisitos y buenas préacticas higiénicas aplicables en la cadena alimentaria y es capaz de elaborar
planes de higiene en la misma.

4. Es capaz de elaborar un modelo de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) como base del sistema
de autocontrol de la industria alimentaria.

5. Conoce los fundamentos de la herramienta del andlisis de riesgos mediante el proceso de evaluacion del riesgo real de
los mismos, su gestidon y su comunicacion, como aspecto fundamental en el proceso de gestion de la seguridad
alimentaria, tanto a nivel de la industria como a nivel de la Administracion.

6. Sabe aplicar normas y medidas de control higiénico y sanitario en toda la cadena alimentaria a fin de asegurar la
produccion, transformacion y comercializacion de alimentos inocuos, nutritivos y apetecibles para el consumidor.

7. Comprende y conoce las exigencias de inocuidad, valor bromatolégico y comercial de los alimentos con el fin de estar
capacitado para ejercer la inspeccion de los alimentos y establecer un dictamen de su aptitud para el consumo.
8. Conoce las exigencias higiénicas de las industrias y procesos alimentarios a fin de asesorar a los operadores de
empresas o ejercer la inspeccién y/o control de las mismas.
9. Es capaz de realizar la inspeccion ante- y postmortem en las especies de carniceria (mamiferos, aves y caza silvestre)
a partir de los conocimientos adquiridos y de acuerdo con lo especificado por la legislacion vigente.
10. Conoce la sistematica del control oficial en la industria alimentaria.
11. Valora la calidad de los alimentos con el fin de asesorar, proporcionar y auditar normas comerciales y sanitarias que
protejan al consumidor y eviten los fraudes.
12. Esté en condiciones de manejar la legislacion alimentaria (espafiola, comunitaria e internacional), de interpretarla y de
aplicarla en el proceso higiénico, en la inspeccion y en el control alimentario.
13. Conoce a fondo las bases de los sistemas de gestion de la Seguridad Alimentaria y los principios de la seguridad
alimentaria aplicables a la mejora y prevencioén de la Salud Publica.

3. Programa de la asignatura

1. Programa teérico

33 lecciones divididas en dos bloques:

1/4



Bloque 1 (13 lecciones). En él se definen los conceptos generales de la asignatura y sus objetivos, y se plantean los
fundamentos de las actividades de prevencion y control de la seguridad alimentaria, de la inspeccién y del control alimentario:

Leccidn 1.- Concepto y contenido de la Higiene, Inspeccién y Control Alimentario
Leccion 2.- Concepto y estado actual de la Seguridad Alimentaria

Leccidn 3.- El andlisis del riesgo de peligros alimentarios: evaluacion, gestién y comunicacién. El principio de cautela.
Leccion 4.- Legislacion alimentaria

Leccidn 5.- Aspectos generales de la contaminacion alimentaria

Leccion 6.- Peligros alimentarios de origen bioldgico

Lecciodn 7.- Peligros alimentarios de origen abiético

Leccion 8.- La Higiene en la Industria alimentaria

Lecciodn 9.- Sistema de autocontrol: prerrequisitos de higiene

Leccion 10.- Sistema de autocontrol: APPCC

Leccion 11.- Sistema de autocontrol: vida util

Leccion 12.- Sistema de autocontrol: trazabilidad y gestion de alertas alimentarias
Leccién 13.- Toma de muestras, inspeccién y control oficial de los alimentos

Bloque 2 (20 lecciones). Esta constituido por los mddulos especificos dedicados a la Higiene, Inspeccion y Control alimentario
de aquellos alimentos de responsabilidad directa en el ejercicio profesional veterinario. Asimismo, se dedican varias lecciones
al estudio de alimentos tradicionalmente reconocidos por los profesionales veterinarios. El Bloque se subdivide en médulos
relacionados con cada tipo de alimento:

ler modulo.- Higiene, Inspeccion y Control de la Carne y derivados carnicos

Leccidn 14.- Criterios de aptitud para el consumo de la carne

Leccion 15.- Higiene en la cadena de produccion de la carne

Leccion 16.- Trazabilidad de la carne

Leccion 17.- Inspeccion y Control Veterinario Oficial en la produccion de carne

Leccion 18.- Higiene, Inspeccion y control en la cadena de transformacion de la carne

2° modulo.- Higiene, Inspeccion y Control de la Leche y derivados lacteos

Leccidn 19.- Criterios de aptitud para el consumo de la leche

Leccion 20.- Higiene en la cadena de produccion de la leche

Leccidén 21.- Herramientas de gestion de riesgos en la produccion y procesado de la leche
Leccion 22.- Inspeccion y Control Oficial en la produccion y transformacion de la leche
Leccidn 23.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial en la cadena de transformacion de la leche (derivados lacteos)
3er maédulo.- Higiene, Inspeccion y Control de Pescados y productos de la pesca. Idem de Moluscos y crustaceos
Leccidn 24.- Criterios de aptitud para el consumo del pescado

Leccion 25.- Higiene en la cadena de produccién y comercializacién del pescado

Leccidn 26.- Inspeccion y Control Oficial del pescado fresco y congelado

Leccion 27.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial de los productos de la pesca transformados
Leccidn 28.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial de moluscos y crustaceos

4° modulo.- Higiene, Inspeccion y Control de Huevos de consumo y derivados

Leccidn 29.- Criterios de aptitud de los huevos de consumo

Leccion 30.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial de los huevos de consumo

Leccion 31.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial de ovoproductos.

5° modulo.- Higiene, Inspeccion y Control en la Restauracion colectiva y/o diferida. Alimentos conservados por tratamiento
térmico. Industrias de elaboracién de comidas preparadas.

Leccion 32.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial en Restauracion Colectiva y/o diferida
Leccidn 33.- Higiene, Inspeccion y Control Oficial de conservas y alimentos enlatados

2. Programa préctico

Practica PL-1 (Resolucion de problemas y casos).- Busqueda e interpretacion de legislacién alimentaria.

Practica PL-2 (Resolucion de problemas y casos).- Normas aplicables al ejercicio de la inspeccién y control alimentario:
Inspeccion del Etiquetado. Muestreo y Toma oficial de muestras.

Préactica PL-3 (Laboratorio).- Control de la higiene en la industria alimentaria: andlisis de superficies en la industria. Control del
agua en la industria alimentaria.

Préacticas PL-4 y PL-5 (Laboratorio).- Analisis microbioldgico alimentario: criterios de higiene de procesos y criterios de
seguridad alimentaria en distintos alimentos.

Practica PL-6 (Resolucion de problemas y casos).- Estudios de vida (til. Estudio de brotes de intoxicaciones e infecciones
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alimentarias.

Préactica PL-7 (Laboratorio).- Pescado, moluscos y crustaceos. Identificacion de especies de pescado y valoracién del grado
de frescura. Inspeccién del pescado. Identificacion de especies de moluscos y crustaceos.

Préacticas PL-8 y PL-9 (Resolucion de problemas y casos).- Metodologia para la elaboracion de un plan de autocontrol
(APPCC) en la industria alimentaria. Desarrollo de un modelo de autocontrol aplicado.

Préactica PL-10 (Exposicion de trabajo).- Exposicion, defensa y discusién de un modelo de autocontrol APPCC en la industria
alimentaria. Evaluacion del trabajo.

3. Practicum de la asignatura

3.1.- Practicum de matadero

Seminarios de matadero (3 seminarios de 3 horas de duracién cada uno)

Seminario S-M1.- Organizacion del sistema oficial de inspeccién y control de la carne en mataderos
Seminario S-M2.- Inspeccién oficial antemortem y postmortem en el matadero

Seminario S-M3.- Auditoria oficial del sistema de autocontrol en matadero

Préacticas en matadero (5 practicas a desarrollar en el matadero de MERCAZARAGOZA)
Practica PR-M1.- Documentacién y control laboratorial en matadero. (3 horas)

Préactica PR-M2.- Control de la higiene en matadero. (2,5 horas)

Practica PR-M3.- Responsabilidades en materia de proteccion animal en el matadero (3 horas)
Practica PR-M4.-. Inspeccion oficial antemortem y postmortem en el matadero (3,5 horas)

Practica PR-MM5.- Ejercicio practico de aplicacién del procedimiento de auditoria oficial del sistema de autocontrol en
matadero. (3 horas)

3.2.- Practicum en la Planta Piloto de Cienciay Tecnologia de los alimentos (2 practicas de tres horas cada una)
Practicas PP1y PP2.-

Disefio, implantacion y mantenimiento de las practicas correctas de higiene y de un sistema APPCC en el proceso de
elaboracién de un alimento. Considerando las instalaciones de que se dispone en la planta piloto se propondran diferentes
procesos relacionados con los principales sectores alimentarios.

4. Actividades académicas

« Clase magistral participativa: Exposicion y debate del bloque tematico en aula.

« Resolucion de problemas y casos: Problemas practicos de busqueda de legislacién alimentaria, muestreo, inspeccion
del etiquetado, toma oficial de muestras, estudios de vida Util y de brotes de intoxicaciones e infecciones alimentarias,
aplicacion préactica del sistema de autocontrol (APPCC) en Planta Piloto y exposicion, discusion y evaluacion del
trabajo docente en aula, y seminarios del practicum en Matadero.

< Précticas de laboratorio: Aplicacion practica del control higiénico en la industria alimentaria, inspeccién y control de
productos de la pesca.

e Practicas especiales en instalaciones: sesiones practicas del practicum en un Matadero de ungulados domésticos

« Trabajos docentes. Elaboracién y disefio de planes especificos de autocontrol para la gestion de la inocuidad
alimentaria en distintos sectores alimentarios.

« Estudio personal.
» Evaluacion.
< Tutoria individual/grupal. Sesiones presenciales o virtuales para resolucién de dudas.

5. Sistema de evaluacion

Evaluacidn global:

Consta de varias pruebas de evaluacion. Para superar la asignatura es necesario alcanzar la puntuacion minima requerida en
cada una las pruebas. De no ser asi, la asignatura se considerara suspensa y la calificacion final sera la minima de las
obtenidas.

En todas las pruebas, se valoraran negativamente los planteamientos que demuestren desconocimiento profundo y/o
conceptual de la materia.

1) Pruebas de evaluacion del programa teérico (65% de la calificacion final):

Estas pruebas de evaluacion se realizaran en las fechas determinadas por el régimen académico del Centro y consistiran en
preguntas cortas y de desarrollo.

1.1) Prueba de evaluacion parcial del programa teorico (prueba escrita)

El examen parcial se realizara al finalizar la docencia del primer cuatrimestre en el periodo de exdmenes y evaluara los
contenidos del bloque 1 del programa tedrico. Este examen tendra consideracion de eliminatorio para aquellos estudiantes que
obtengan una calificacién igual o superior a 6 puntos sobre 10. Esta calificacion tiene validez para las dos convocatorias del
mismo curso académico.

1.2) Prueba de evaluacién final del programa tedrico
Prueba escrita que se realizara en los periodos de examenes establecidos por el centro. Esta prueba evaluara los contenidos

3/4



de todo el programa teérico. Calificacion minima exigida: 5 puntos sobre 10, con validez en el mismo curso académico.

Para aquellos estudiantes que hubieran superado y eliminado el examen parcial, este examen final podra ser de la parte de la
asignatura no evaluada (blogue 2 del programa tetrico). Para que el mismo promedie con el examen parcial eliminado sera
necesario obtener una nota minima de 4 puntos sobre 10 y tendra validez en el mismo curso académico.

Opcion de evaluacion final del programa tedrico mediante examen oral: los estudiantes que lo deseen pueden optar por la
modalidad oral. En este caso deberan solicitarlo al profesor coordinador de la asignatura en el plazo que se establezca. El
examen oral se convocara en una fecha acordada con los estudiantes y dentro del periodo oficial de examenes.

2) Pruebas de evaluacion de conocimientos practicos (35% de la calificacién final)
2.1) Evaluacion del Practicum en matadero (15% de la calificacion final):

Para aquellos estudiantes que hayan realizado el practicum de matadero, la evaluacion consistira en una prueba escrita de
preguntas cortas y/o de tipo test. Esta prueba se realizara en la misma fecha que la prueba de evaluacion final del contenido
tedrico. Calificacion minima exigida: 5 puntos sobre 10, con validez en el mismo curso académico. Los estudiantes que, por
participar en un programa de movilidad (Erasmus, Americampus, etc.) u otras causas, tengan ausencias justificadas a las
sesiones practicas de matadero deberan asistir a las practicas de recuperacion de matadero que se organizan y realizar esta
prueba escrita.

Para aquellos estudiantes que no hayan realizado el practicum de matadero, la evaluacién consistira en acreditar una estancia
minima de 10 horas en matadero tutelada por veterinarios oficiales, asi como en realizar una prueba escrita especifica
consistente en la resolucidon de casos practicos, y que se realizara en la misma fecha que la prueba de evaluacion final del
contenido tedrico. Calificacion minima exigida: 5 puntos sobre 10, con validez en el mismo curso académico.

2.2) Evaluacién de Practicum en Planta Piloto y préacticas 1 a 10 (20% de la calificacion final):
Consistira en las siguientes pruebas de evaluacion:

* Prueba oral: se desarrollard en la fecha programada para la practica 10 y consistird en la exposicién y discusién en
grupo del trabajo desarrollado. En la calificacién se considerara la exposicion y las posterior correccion y entrega del
trabajo en el plazo indicado por el profesor. La calificacion obtenida tendré validez durante dos cursos académicos.

« Prueba escrita, coincidente con la prueba de evaluacion final del contenido tedrico, de preguntas cortas y/o de tipo
test sobre el trabajo docente y las practicas. Calificacion minima exigida: 5 puntos sobre 10, con validez en el mismo
curso académico.

Criterios de valoracion: se evaluara la capacidad de resolver problemas, la capacidad de busqueda, analisis y procesado de
informacion, y la capacidad de razonamiento critico. La calificaciéon de esta evaluacion sera la media aritmética de las
calificaciones obtenidas en la prueba oral y en la prueba escrita. Calificacién minima exigida: 5 puntos sobre 10, con validez en
el mismo curso académico.

El estudiante que, por participar en un programa de movilidad (Erasmus, Americampus, etc.) u otras razones, no haya hecho el
trabajo grupal o desee mejorar la calificacion grupal obtenida, debera contactar con el profesor para que le asigne un tema de
trabajo a realizar individualmente. El estudiante debera realizar una prueba oral en la que presentara y defendera el trabajo
asignado y respondera a preguntas sobre las practicas de la asignatura. Calificacion minima exigida: 5 puntos sobre 10, con
validez en el mismo curso académico.
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