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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema l. Conceptos generales de la higiene y seguridad alimentaria

1.1. Alimento y nutriente

1.2. Comestibilidad y aptitud para el consumo
1.3. Higiene de los alimentos

1.4. Seguridad alimentaria

1.5. Inspeccion de los alimentos
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1.6. Control de los alimentos
1.7. Cadena alimentaria

e Tema 2. Autoridades en materia de Seguridad Alimentaria

2.1. Agentes involucrados en la cadena alimentaria

2.2. El Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria

2.3. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y paneles
cientificos

2.4. Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN)

e Tema 3. Contaminacion bidtica de los alimentos, enfermedades de
transmision alimentaria

3.1. Situacion actual y aspectos epidemioldgicos

3.2. Principales toxiinfecciones alimentarias

3.3. Principales intoxicaciones alimentarias

3.4. Zoonosis transmisibles y otras infecciones

3.5. Herramientas para el control de enfermedades transmitidas por los
alimentos

e Tema 4. Contaminacion abibtica de los alimentos

4.1. Introduccién

4.2. Residuos

4 3. Contaminantes de naturaleza ambiental

4 4. Aditivos, colorantes y otras sustancias anadidas a los alimentos
4.5. Herramientas para el control de contaminantes y residuos

4.6. Peligros de origen fisico

e Tema 5. Principios generales de la Toxicologia alimentaria. Mecanismos
generales implicados en la toxicidad

5.1. Introduccion

5.2. Tipos de intoxicaciones

5.3. Definicién y tipos de compuestos toxicos

5.4. Factores que modifican la toxicidad

5.5. Fases y caracteristicas del fenémeno toxico

5.6. Influencia de la tecnologia en la toxicologia de los alimentos

e Tema 6. Anti-nutrientes y toxicidad natural de los alimentos

6.1. Definicion y tipos de toxicos naturales
6.2. Sustancias antinutritivas
6.3. Sustancias toxicas de origen flingico

e Tema 7. Valoracion de la toxicidad y del riesgo quimico.

7.1. Introduccién

7.2. Conceptos de IDA, LRM, ITSP, NOEL y CI
7.3. Informacién previa

7.4. Pruebas toxicologicas

e Tema 8. El analisis del riesgo. Concepto de peligro y riesgo.

8.1. Concepto de peligro, riesgo y otras definiciones
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8.2. Proceso de evaluacion del riesgo

8.3. Gestion del riesgo

8.4. Comunicacion del riesgo

8.5. Sistemas de alerta alimentarios

8.6. Trazabilidad

8.7. Nuevos parametros de gestion de riesgo

e Tema 9. ldentificacion de los peligros biologicos, quimicos y fisicos y de los
factores que afectan su presencia en los alimentos.

9.1. Introduccion

9.2. Planes y prerrequisitos (PPR)

9.3. Control del agua

9.4. Diseno y mantenimiento de instalaciones y equipos
9.5. Control de materias primas y proveedores

9.6. Planes L+D (limpieza y desinfeccion)

9.7. Control de plagas

9.8. Plan de gestion de residuos

9.9. Higiene, formacion y control de manipuladores
9.10. Otros PPR

e Tema 10. Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).

10.1. Introduccion

10.2. Concepto, caracteristicas y marco legal del APPCC
10.3. Principios del sistema APPCC

10.4. Etapas del plan APPCC

e Tema ll. Seguridad alimentaria y procesos sistematicos preventivos.

11.1. Estudios de vida Gtil

11.2. Sistema de evaluacion higiénica integrada

11.3. Inspeccidon y control oficial

11.4. Normas de gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria

PROGRAMA PRACTICO:

- Analisis de eficiencia de la pasteurizacion

- Analisis de la calidad microbiologica de alimentos

- Introduccion a la investigacion en seguridad alimentaria
- Analisis de Peligros y Puntos de Criticos de Control

- Visitas: A lo largo del curso se podran realizar las visitas que se estimen
oportunas.

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:
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- CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacion relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos
sanitarios.

- CGY9 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformaciéon y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

- CG11 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

- CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de
alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la
poblaciony la proteccion de la salud.

- CG24 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto alimentario e ingredientes.

- CG25 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de
alimentacion.

- CG27 - Intervenir en la calidad y seguridad alimentaria de los productos,
instalaciones y procesos.

- CGl1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del
Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales
y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandose con respeto a las personas, sus habitos, creencias y
culturas.

- CG28 - Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional
adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE16 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

- CE18 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene,
seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion

vigente.

- CE19 - Participar en el diseno, organizacion y gestion de los distintos servicios
de alimentacion.

- CE20 - Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

- CE25 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria.
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados
de aprendizaje:

- Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos.

- Aplicar la legislacion sobre las practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos.

- Conocer el proceso de implantacién de un sistema de calidad enfocado al
sector de la alimentacion teniendo en cuenta las caracteristicas ambientales y
fisicas del espacio donde se va a implantar y los alimentos que se estan
manipulando.

- Conocer las autoridades que participan en la proteccion del consumidor en el
marco de la seguridad alimentaria.

- Conocer la incidencia de factores medioambientales (bidticos y abiodticos) en la
contaminacion microbiologica y parasitologica de los alimentos.

- ldentificar las medidas higiénicas que se aplican en los procesos de la industria
alimentaria.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje
definidos anteriormente:

- Método Expositivo
- Resolucion de Ejercicios
- Aprendizaje Cooperativo / Trabajo en Grupo

- Trabajo Autonomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:
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A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta
asignatura, el alumno participara en las siguientes actividades formativas:
Actividades formativas Horas
Clases de teoria 12
Actividades | Clases de practicas 20
dirigidas Seminarios y talleres 4
Clases de problemas / Casos practicos 5
. . Supervision de actividades 6
Actividades .
e e Tutorias (|Qg|V|dual/eQ grupo) 6
Presentacion de trabajos 2
Preparacion de clases 22
Actividades Estudio pfzrsonal y Ief:turas 33
autonomas Elaboracion de trabajos 22
Resolucion de Problemas/Casos Practicos 4
Trabajo en campus virtual 8
Actividades | Actividades de evaluacion 6
de evaluacion
El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al
respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes
instrumentos de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
.. Cuaderno de practicas 15%
Evaluacion — — . o
continua Elaboracion y exposicion de trabajos 15%
1 Prueba parcial 20%
Evaluacion final | 1 prueba tedrico practica final 50%

La calificacion del instrumento Prueba Teb6rico/Practica (tanto de la
convocatoria ordinaria como de la extraordinaria, seglin corresponda) no podra
ser inferior, en ningiin caso, a 4,0 puntos (escala O a 10), para aprobar la
asignatura y consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la
calificacion final.

La asistencia y superacion de las practicas son obligatorias (puntuacion igual
o superior a 5,0) y necesarias para poder aprobar la asignatura. En caso de no
haberse superado se perdera el derecho a la convocatoria ordinaria y
extraordinaria.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:
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La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consUltese
el calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la
realizacion de una Prueba Teorico/Practica con un valor del 50% de la nota final
de la asignatura. El resto de la nota se complementara con la calificacion
obtenida en la evaluacién continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Provincial Simon L. Higiene y seguridad alimentaria. Material didactico propio
de lainstitucion. Santander: Universidad Europea del Atlantico; 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su
lectura es muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar
en los temas que se abordan en la asignatura:

- Forsythe SJ, Hayes PR. Higiene de los alimentos, microbiologiay HACCP. 32 ed.
Zaragoza: Editorial Acribia; 2002.

- Moil M. Compendio de riesgos alimentarios. Madrid: Editorial AMV; 2006.

- Marriott NG. Principios de higiene alimentaria. Zaragoza: Editorial Acribia;
2003.

- Recuerda Girela MA. Seguridad Alimentaria y Nuevos Alimentos. Pamplona:
Editorial Aranzadi, S.A. 2006.

- Provincial Simén L, Gil Gonzalez F, Rodriguez Gonzalez N. Higiene y seguridad
alimentaria. Material didactico propio de la institucién. Santander: Universidad
Europea del Atlantico, 2018Bello J, Garcia-Jalon MI, Lépez de Cerain A.
Fundamentos de Seguridad Alimentaria. Pamplona: Editorial Eunate; 2000.

- Polledo 1J. Gestion de la Seguridad Alimentaria. Madrid: Ediciones
Mundi-Prensa; 2002.

WEBS DE REFERENCIA:

- Agencia Espanola Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN):
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

- www.eufic.org: European food Information Council. Guia de seguridad y calidad
alimentaria y salud y nutricidbn para una dieta equilibrada y un estilo de vida
saludable.

- www.efsa.europa.eu Agencia Europea de seguridad Alimentaria encargada de
evaluar los riesgos en relacion con la alimentacion y la seguridad.
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OTRAS FUENTES DE CONSULTA:

No aplica.
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