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Breve descriptor:

La asignatura se basa en el conocimiento y desarrollo de los siguientes
descriptores: Conceptos generales. Aspectos higiénicos y sanitarios de los

alimentos. Aspectos normativos y legislativos de la calidad de los
alimentos. Higiene e inspeccion de la carne y derivados carnicos, de la
leche y derivados lacteos, de las hortalizas, frutas y hongos comestibles,
de los huevos y ovoproductos, de la miel, asi como del pescado y otros
productos de la pesca. Higiene e inspeccion de las industrias y
establecimientos alimentarios. EI comercio minorista de alimentacion y
manipuladores de alimentos. Restauracion colectiva. Limpieza y
desinfeccion en la industria alimentaria. Control de plagas. Industrias
alimentarias y medio ambiente.

Requisitos y conocimientos previos recomendados:

Conviene haber cursado la mayoria de asignaturas que componen la
Licenciatura de Veterinaria

Objetivos generales de la asignatura:

Que los alumnos conozcan que los alimentos vehiculan contaminantes
bidticos y abidticos que ocasionan problemas de salud publica, asi como
que posean informacion acerca de las metodologias actuales de
aseguramiento y control de la calidad de los alimentos. Es de especial
interés conocer como realizar la inspeccion ante-mortem y post-mortem
de los animales en el matadero, asi como la higiene, inspeccion y control
de la carne y derivados carnicos, de la leche y derivados lacteos, de las
hortalizas, frutas y hongos comestibles, de los huevos y ovoderivados, de
la miel, y la del pescado y otros productos de la pesca. Los alumnos
también deben conocer las metodologias empleadas para asegurar la
higiene, inspeccion y control de las industrias y establecimientos
alimentarios, los programas de limpieza y desinfeccidon de las instalaciones
alimentarias, el control de plagas y, finalmente, la relacion entre las
industrias alimentarias y el medio ambiente.

Programa Tedrico y Préctico:

Programa tedrico: basado en el el conocimiento y desarrollo de los
descriptores de la asignatura.

Seminarios: Preparacion individualizada de un seminario y asistencia al
resto de los programados.

Practicas de laboratorio: Contribuyen a la formacion del alumno en el
manejo de técnicas analiticas fisicoquimicas, inmunoldgicas y genéticas,
empleadas como técnicas de control de la calidad y seguridad de los
alimentos.

Visitas y Estancias: Tienen como finalidad observar y participar en
actividades de higiene, inspeccion y control alimentario en mataderos, en




un mercado centralizado de distribucion de vegetales, pescados y mariscos,
en plantas de procesado de alimentos, en cocinas centralizadas de
preparacion de comidas para colectividades y dietas individualizadas, en
una depuradora de aguas residuales, en una empresa de implantaciéon y
seguimiento de procedimientos de control de la calidad de los alimentos, y
en un laboratorio oficial o privado de analisis fisicoquimico y microbioldgico
de los alimentos.

Método docente:

Clases teoricas, practicas y seminarios.

Criterios de Evaluacion:

La calificacion final de la asignatura se basara en las calificaciones de los
examenes tedricos y en las de los seminarios, informes de practicas y
visitas a empresas alimentarias.

Evaluacion: (examenes/trabajos/evaluacion continua):

Teoria: Primer parcial: Febrero. Segundo parcial y final: (convocatoria
ordinaria): Junio. Convocatoria extraordinaria: Septiembre.

Seminarios: Es obligatoria la participacion y asistencia a los seminarios
programados.

Practicas: Seran obligatorias y los alumnos que no las realicen deberan
superar un examen para poder realizar el tedrico.

Otra Informacién Relevante:

Bibliografia Basica Recomendada

Consultar la citada y referenciada en el programa de la asignatura.




