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En esta asignatura se abordan y describen los principales peligros sanitarios asociados al
consumo de alimentos. Se tratard de manera general, los principios y aspectos basicos de la
calidad y seguridad de los alimentos en general. Se trataran también los aspectos normativos y
legislativos de la calidad y seguridad de los alimentos y se describen los sistemas de control
incluyendo las buenas practicas higiénicas (BPH) y el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC)

Se estudia la seguridad alimentaria basada en el analisis del riesgo incluyendo la determinacion
del riesgo, la gestion del riesgo y la comunicacion del riesgo.

Se describiran las posibles alteraciones de los alimentos, y consecuentemente, se trataran las
alertas sanitarias, y los sistemas de gestién de las mismas.

Se prestara especial atencion al desarrollo de los procedimientos de inspeccién ante y post-
mortem en mataderos, haciendo especial énfasis en la figura del veterinario en estos
establecimientos.

3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CONOCIMIENTOS

CONO4. Controlar los requerimientos de la higiene, la inspeccion y la tecnologia de la produccion
y elaboracidon de alimentos de consumo humano, desde la produccidon primaria hasta el
consumidor.
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CON43. Conocimiento y aplicacidn de los tipos de riesgos alimentarios fisicos, quimicos y
bioldgicos.

CON44. Conocimiento y aplicacidn de los criterios sanitarios y bases legales de la inspeccion.
CONA45. Conocimiento y aplicacién de la inspeccidn veterinaria ante y post mortem.

CON46. Conocimiento y aplicacién de la inspeccidn de establecimientos y productos.
CON47. Conocimiento y aplicacién de la trazabilidad de producto.

CON48. Conocimiento y aplicacién de las buenas practicas higiénicas, el analisis de peligros y
puntos de control criticos.

e Identificar los conceptos basicos de higiene y seguridad alimentaria.
e Describir los tipos de riesgos alimentarios fisicos, quimicos y bioldgico.

e Definir los criterios sanitarios y las bases legales de la inspeccién, asi como los
requerimientos técnicos de la inspeccidén veterinaria ante y post mortem y de la
inspeccidn de establecimientos y productos.

e Reconocer las buenas practicas higiénicas, el andlisis de peligros y el control de puntos
criticos.

e Diferenciar las posibles causas de brotes de toxiinfecciones alimentarias, aplicando los
principios de la epidemiologia.

HABILIDADES

HAB24. Conocimiento y aplicacidn del andlisis de riesgo alimentario: determinacion, gestion y
comunicacioén del riesgo.

HAB25. Conocimiento y aplicacidn de la investigacion de brotes de toxiinfecciones alimentarias.
HAB26. Conocimiento y aplicacion de la dindmica y demografia de la infeccidn y la intoxicacion.
HAB27. Conocimiento y aplicacion de la epidemiologia y diagndstico.

HAB28. Conocimiento y aplicacion de los sistemas de seguimiento y vigilancia.

e Aplicar las medidas, acciones y procedimientos que permiten registrar e identificar
cada producto desde su origen hasta su destino final (trazabilidad).

COMPETENCIAS

CPO03. Aplicar las disposiciones legales, reglamentarias y administrativas en todos los ambitos de
la profesion veterinaria y de la salud publica, comprendiendo las implicaciones éticas de la salud
en un contexto mundial en transformacion.

CP10. Transmitir mensajes (ideas, conceptos, sentimientos, argumentos), tanto de forma oral
como escrita, alineando de manera estratégica los intereses de los distintos agentes implicados
en la comunicacién en el entorno académico y profesional.

CP14. Integrar el analisis con el pensamiento critico en un proceso de evaluacion de distintas
ideas o posibilidades profesionales y su potencial de error, basandose en evidencias y datos
objetivos que lleven a una toma de decisiones eficaz y valida.
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CP16. Mostrar comportamientos éticos y compromiso social en el desempefio de las
actividades de una profesion, asi como sensibilidad a la desigualdad y a la diversidad

4. CONTENIDOS

BLOQUE 1: CONCEPTOS GENERALES DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
BLOQUE 2: INSPECCION VETERINARIA ANTE Y POST-MORTEM

BLOQUE 3: ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS: PELIGROS QUIMICOS, BIOLOGICOS Y
Fisicos

BLOQUE 4: BROTES Y CRISIS ALIMENTARIAS: ANALISIS DE RIESGOS Y ACTUACIONES
BLOQUE 5: APPCC

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuaciodn, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicardn:

MD 1:Clase magistral / Web conference

MD 3: Aprendizaje basado en problemas

MD 5: Aprendizaje cooperativo

MD 6: Aprendizaje basado en ensefianzas de laboratorio/taller

6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

A continuacion, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizaran y la dedicacidn en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Modalidad presencial:

Actividad formativa Numero de horas Numero de horas

totales presenciales

AF1: Clases magistrales 22 22
AF4: Exposiciones orales 2 2
AF5: Trabajo auténomo 71 0
AF6: Actividades en talleres y/o laboratorios y/o 20 20
simulacién

AF7: Practicas pre-profesionales 0 0
AF6: Elaboracidn de informes 15 0
AF10: Tutorias s s
AF11: Pruebas de evaluacion 2 2
AF12: Visitas externas 10 10
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TOTAL 150 64

7. EVALUACION

A continuacién, se relacionan los sistemas de evaluacién, asi como su peso sobre la calificacidn total de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Sistema de evaluacion Peso
SE1: Pruebas presenciales de conocimiento 60%
SE2: Informes y escritos 20%
SE4: Elaboracion informe tras visita externa 10%
SE5: Exposiciones orales 10%

Es obligatorio asistir a un minimo del 50% de las clases teéricas, salvo causa justificada, tanto de manera
presencial como online. En caso de no asistir a ese minimo de clases, el alumno no se podrd presentar a
las pruebas tedricas.

Es obligatorio asistir a un minimo del 80% de los talleres, salvo causa justificada, siendo imprescindible
asistir a los talleres que se llevan a cabo en granja o en matadero simulado.

Sera obligatoria la asistencia a la totalidad de las visitas externas que se realicen.

7.1 Prueba teorica parcial

Se realizardn dos exdmenes tedricos parciales. La normativa especifica de estas pruebas es:

e  Obtener una calificacion igual o superior a 5,0 en cada prueba, se considerard como aprobada
esa parte de la materia (en su parte tedrica o practica). Dicha nota se guarda para la convocatoria
ordinaria y extraordinaria. Nunca se guardara para proximas matriculas y/o cursos. Asimismo,
cada parcial de la asignatura contendra un 10% de contenidos relacionados con la materia de
el/los parcial/es anterior/es.

De no obtener la nota necesaria, el alumno debera examinarse de nuevo del temario en la convocatoria
ordinaria.

7.2. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria ordinaria deberas obtener una calificacién mayor o igual que
5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura.

En todo caso, serd necesario que obtengas una calificacién mayor o igual que 5,0 en la prueba final, para
que la misma pueda hacer media con el resto de actividades.

7.3. Convocatoria extraordinaria
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Para superar la asignatura en convocatoria ordinaria deberas obtener una calificacién mayor o igual que
5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura.

En todo caso, sera necesario que obtengas una calificacion mayor o igual que 5,0 en la prueba final, para
gue la misma pueda hacer media con el resto de actividades.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las
correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron
entregadas.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la
asignatura:

Actividades evaluables Fecha

Maximo 7 dias después de haber

Informes y escritos . .
y realizado la actividad

Elaboracién informe tras visita externa Tras visitas externas

. Informe 7 dias previos a la
Exposiciones orales

exposicién
Prueba de conocimiento parcial 20 de marzo
Prueba de conocimiento final Convocatoria ordinaria

Este cronograma podra sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacién serd notificada al estudiante en tiempo y forma.

9. BIBLIOGRAFIA

La obra de referencia para el seguimiento de la asignatura es:

- Higiene General en la industria alimentaria. Maria Garcia Hurtado, icEditorial

- Bello, J., Garcia-Jaléon M.I., y Lopez de Cerain, A. (2000). Fundamentos de Seguridad
Alimentaria. Editorial Eunate. Pamplona.

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

- Forsythe, S.J. (2007). Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. (22 edicidn)
Editorial Acribia.

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

- Bello, J. (2000). Ciencia Bromatoldgica. Editorial Diaz De Santos S.A

- Directrices para el disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas
Practicas Correctas de Higiene en las empresas alimentarias. Requisitos bdsicos en la
Comunidad de Madrid (2011)

- Gestidn de alertas alimentarias (2024). Organo Permanente para la Seguridad
Alimentaria

- Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (2021-2025). Programa 3.
Mataderos, salas de manipulacion de caza, y establecimientos que reciben reses
lidiadas sangradas.

- Guia de Prdcticas Correctas de Higiene del sector de mataderos de ungulados
domésticos y ratites (2011). FEDACOVA, Federacion Empresarial de Agroalimentacion
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de la Comunidad Valenciana

Recursos Web recomendados:

¢ EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria):
www.efsa.europa.eu

¢ AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion):
WWWw.aecosan.msssi.gob.es

* UNION EUROPEA:

http://europa.eu

e Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad:
www.mssi.gob.es

e Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente:
www.magrama.gob.es

¢ Codex Alimentarius:

www.codexalimentarius.net

10. UNIDAD DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacidon Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacién son la inclusion del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacion de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1.

Acompafiamiento y seguimiento mediante la realizacion de asesorias y planes
personalizados a estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

En materia de atencion a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es
decir, a nivel de metodologia y evaluacion, en aquellos alumnos con necesidades especificas
de apoyo educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los
estudiantes.

Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para
desarrollar diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y
profesional.

Orientacion vocacional mediante la dotacidn de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccién de la titulacién.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es.

11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTU opinidn importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y dreas de mejora sobre el profesorado, la titulacidn y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estardn disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo

electrdnico.

Tu valoracion es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.
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