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BREVE DESCRIPTOR

La asignatura se distribuye en nueve unidades didacticas, relacionadas con: (1) Conceptos generales de
higiene, inspeccion y seguridad alimentaria, (2) Aspectos higiénicos y sanitarios de los alimentos, (3)
Aspectos normativos y legislativos de la calidad y seguridad de los alimentos, (4) La seguridad alimentaria
basada en el andlisis del riesgo, (5) Higiene e inspeccién de la carne y derivados carnicos, (6) Leche y
productos lacteos, (7) Pescado y otros productos de la pesca, (8) Hortalizas, frutas y hongos comestibles,
huevos y ovoproductos, miel, asi como cereales, azUcares, especias y bebidas, y (9) Higiene e inspeccién de
las industrias y establecimientos alimentarios.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Los de acceso a la titulacion.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

En esta asignatura se identifican y describen los peligros sanitarios asociados al consumo de alimentos, con
énfasis en los peligros bidticos y abidticos. Se estudia la calidad y seguridad de los alimentos en general, asi
como la de los alimentos funcionales y de los modificados genéticamente. Se consideran 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), el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC) y la adopcién de otras normas y procedimientos internacionales como las normas ISO, IFS,
BRC, SQF, GLOBALGAP (EUREPGAP), entre otras. Se aborda el etiquetado y los sistemas de trazabilidad de
los alimentos. Se estudia la seguridad alimentaria basada en el anadlisis del riesgo incluyendo la
determinacion del riesgo, la gestion del riesgo y la comunicacién del riesgo. Se evaltdan los posibles brotes
de toxiinfecciones alimentarias y se describen los sistemas de gestion de alertas, medidas de emergenciay
gestiodn de crisis alimentarias. Se contempla la inspeccién ante-mortem y post-mortem de los animales
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sacrificados en el matadero, asi como la inspeccidn de la carne y derivados cdrnicos. Se abordan también
los fines de la inspeccidn veterinaria de la carne de aves, conejos, caza de granja, y de los animales no
sacrificados en el matadero. Se estudian los procedimientos de higiene, inspeccidn y control de la calidad y
seguridad de la carne y derivados cdarnicos, leche y derivados lacteos, pescado y otros productos de la pesca,
hortalizas, frutas, hongos comestibles, huevos y ovoderivados, miel, asi como la calidad y seguridad de los
cereales, azucares, especias y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. También se consideran las normas de
higiene, inspeccidn y control relativas al comercio minorista de alimentacion, manipuladores de alimentos
e industrias de preparacion y distribucién de comidas para la restauracion colectiva. Se estudia la
implantacion y supervision de sistemas de gestién de la calidad y seguridad de las instalaciones de
procesado de alimentos. Se analizan los programas de limpieza, desinfeccion, control del aire y de plagas
en la industria alimentaria. Se abordan las disposiciones relativas al control de las industrias alimentarias y
el medio ambiente, de los residuos y efluentes generados, y de su posible impacto medioambiental.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

The objectives of this subject will fall into the identification and evaluation of biological and non-biological
risks vehiculated by foods, with emphasis in the evaluation and management of procedures tracking the
quality and safety of foods. Of interest will be the knowledge of legislative proposals and general principles
and requirements of the food law, and the use of procedures monitoring the quality and safety of foods
based on the introduction of good manufacturing practices (GMP), the hazard analysis and critical control
points system (HACPP), and other internationally accepted procedures such as the ISO, IFS, BRC, SQF,
GLOBALGAP (EUREGAP) and others. The correct labelling and traceability of foods for tracking fraudulent
practices and food-borne infections and intoxications, will be also discussed. Of interest will be the
knowledge of the existence of the European Food Safety Authority (EFSA) and similar entities within the
European Union (EU), and the evaluation of hazards associated to a determined food or food process based
on the risk analysis, a process consisting on the analysis of three interconnected components defined as risk
assessment (hazard identification, hazard characterization, exposure assessment, and risk
characterization), risk management, and risk communication. Consideration will be also given to monitoring
food-borne infections and intoxications by using rapid alert systems, calls for emergencies and novel
procedures for the management of crisis. A description of the operations performed in the slaughterhouses
and a profound knowledge of the ante-mortem and post-mortem inspection of the animals and the resulting
meat will be provided, as well as information about the ante-mortem and post-mortem operations related
to the hygiene and inspection of poultry, rabbits, and other animals not sacrified in the slaughterhouses. A
profound description of the hygiene, inspection and safety of meat and meat-derived products, milk and
milk-derived products, fish, molluscs and crustaceans, fruits and vegetables, eggs and egg products, honey,
cereals, sugar, spices, and alcoholic and non-alcoholic beverages, will be also provided. The establishment
and implementation of food hygienic procedures and food-safety standards will also be discussed for food
service workers, food industry operations, food industries, food retailers, retail food stores, and food-
service establishments. Of special interest will be the description of programs for cleaning, disinfection, air
control and rodent and pest control in the food industry. Hygiene, cleaning and sanitation are important
operations for improvement in the food industry. Other aspects, such as the treatment of residues,
subproducts, and effluents generated by the food industry, will be also described. Consideration will be also
given to the environmental impact of the residues generated by the food industry.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Competencias disciplinares: Dimensién conceptual

CED-23. Conocer los aspectos higiénicos y sanitarios de los alimentos de origen animal y de otros de
inspeccion veterinaria, los peligros asociados a determinados componentes y contaminantes, los criterios
sanitarios y bases legales de su inspeccidn, la necesidad de adopcién de sistemas de gestion y verificacion
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de la calidad y seguridad de los alimentos, la higiene, inspeccidn y control de los alimentos a lo largo de la
cadena alimentaria, la higiene de las industrias y establecimientos alimentarios, y la seguridad de los
alimentos y su repercusion en la salud publica.

CED-24. Conocer y evaluar los impactos ambientales y los residuos generados por las industrias y
establecimientos alimentarios, su eliminacidn, tratamiento y recuperacion.

Competencias profesionales: Dimensidn procedimental

CEP-25. Demostrar capacidad para desarrollar y verificar sistemas de gestiéon y control de la calidad y
seguridad de los alimentos basados en las buenas practicas higiénicas incluyendo el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y la adopcion de otras normas internacionales.

CEP-26. Demostrar capacidad para desarrollar y verificar procedimientos de certificacidon de la calidad y
seguridad de los alimentos, asi como de prevencién de riesgos laborales y de gestién medioambiental de
las industrias y establecimientos alimentarios.

CEP-27. Demostrar capacidad para desarrollar y verificar criterios microbioldgicos y otros objetivos de
seguridad alimentaria, asi como normas de etiquetado y trazabilidad de los alimentos y denominaciones de
calidad de los productos agroalimentarios.

CEP-28. Ser capaz de realizar la inspeccidn ante-mortem y post-mortem de los animales, asi como la higiene,
inspeccion y control de los alimentos, industrias y establecimientos alimentarios.

CEP-29. Demostrar competencia para realizar el control sanitario de los distintos tipos de empresas y
establecimientos de restauracién. Desarrollo y verificacion de sistemas de control de la calidad y seguridad
de los alimentos elaborados.

CEP-30. Demostrar competencia para realizar el analisis del riesgo alimentario incluyendo el reconocimiento
de los brotes de toxiinfecciones alimentarias, las implicaciones medioambientales y de bioseguridad de las
industrias alimentarias, asi como su valoracién y gestion.

CEP-31. Ser capaz de desarrollar y llevar a cabo programas de formacion, entre otros, de manipuladores de
alimentos, de capacitacion agraria y de proteccidén y bienestar animal.

CEP-32. Interpretar, aplicar y evaluar la legislacién alimentaria, de proteccion animal y de salud publica e
identificar necesidades y proponer mejoras normativas.

CEP-33. Ser competente para asesorar y supervisar acerca de los tratamientos y recuperacién de residuos
generados por las empresas ganaderas y las industrias destinadas a la produccién, conservacion vy
transformacion de alimentos de origen animal.

Competencias Académicas: Dimensidn actitudinal

CE-Al. Ser capaz de analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en los ambitos profesionales
del veterinario.

CE-A2. Demostrar capacidad para trabajar en equipo, uni o multidisciplinar, y manifestar respeto,
valoracion y sensibilidad ante el trabajo de los demas.

CE-A6. Adquirir la capacidad de buscar y gestionar la informacién relacionada con la actividad del
veterinario.

CE-A7. Conocer y aplicar el método cientifico en la practica profesional.

CE-A9. Ser consciente de la necesidad de mantener actualizados los conocimientos, habilidades y actitudes
de las competencias profesionales mediante un proceso de formacién continuada.

CE-A10. Defender los derechos de los animales y actuar siempre con el objetivo de facilitarles una buena

salud y calidad de vida, evitdndoles sufrimientos innecesarios.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CGT-1. Ser capaz de expresarse correctamente en espafiol, mostrando dominio del lenguaje técnico de su
ambito disciplinar.
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CGT-3. Ser capaz de gestionar la informacidn como fuente de conocimiento en su ambito disciplinar,
incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas bdsicas en informatica y tecnologias de la
informacién.

CGT-4. Demostrar que se considera la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la practica
profesional.

CGT-5. Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para lograr una
sociedad basada en los valores de libertad, justicia, igualdad y pluralismo.

CGT-6. Mostrar capacidad de prestar asesoria cientifica, técnica y legal en materia veterinaria a personas y
entidades.

CGT-7. Demostrar habilidades de iniciacion a la investigacidn a nivel basico.

CGT-9. Demostrar que se conoce, valora y se es capaz de transmitir la importancia de los animales en el
desarrollo de la sociedad.

CGT-10. Ser capaz de realizar analisis y sintesis.

CGT-11. Demostrar que se saben aplicar los conocimientos en la practica profesional.

CGT-12. Probar que se tiene dominio de la planificacién y de la gestién del tiempo.

CGT-13. Ser capaz de aprender de forma auténoma (incluyendo el aprendizaje a lo largo de su vida).
CGT-14. Adquirir la capacidad de llevar a cabo labores de critica y autocritica.

CGT-15. Demostrar capacidad de resolucidn de problemas de indole profesional.

CGT-16. Demostrar la capacidad de tomar decisiones.

CGT-17. Probar la capacidad de liderazgo.

CGT-18. Ser capaz de trabajar en un contexto internacional.

CGT-20. Demostrar conocimiento para llevar a cabo el disefio y gestion de proyectos.

CGT-21. Probar capacidad de iniciativa, espiritu emprendedor y afan de superacion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-TA1. Adquirir la formacién para el desarrollo profesional en las industrias, administraciones e
instituciones cientificas y académicas relacionadas con la conservacion de alimentos.

CE-TA2. Valorar las propiedades higiénicas de los alimentos para elegir con criterio los procesos idéneos
gue garanticen la seguridad y calidad de los productos.

CE-TA3. Comprender las particularidades de los sistemas de almacenamiento, transporte y distribucion de
los alimentos.

CE-TA4. Analizar los principios e identificar los factores que garanticen la seguridad de los alimentos.
CE-TAS. Adecuar los procesos para implantar los sistemas de control destinados a garantizar la seguridad
alimentaria.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (si procede)

Como las competencias previamente descritas no consideran ni evaltian todo el contenido de la asignatura
de Higiene, Inspeccidn y Seguridad Alimentaria, a las competencias descritas conviene aiadir las siguientes
competencias como propias de la asignatura:

CE-HISAL. Identificar y analizar los peligros sanitarios asociados al consumo de alimentos con énfasis en los
contaminantes bidticos y abidticos, asi como en las alergias e intolerancias alimentarias. Evaluar la calidad
y seguridad de los alimentos procedentes de organismos modificados genéticamente, de alimentos
funcionales y nuevos alimentos.

CE-HISA2. Conocer la normativa que regula la adopcién de medidas de control de la calidad y seguridad de
los alimentos basada en la adopcidn de guias de practicas correctas de higiene y de normas internacionales
como las normas ISO, sistema APPCC y normas BRC, IFS, SQF, GLOBALGAP, entre otras. Comprender,
promover y evaluar la calidad diferenciada de los productos agroalimentarios de Espafia y de la Unién
Europea (UE).
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CE-HISA3. Conocer el etiquetado, las normas de etiquetado y los sistemas de trazabilidad de los alimentos,
asi como el funcionamiento y acreditacién de las entidades de certificacién y de inspeccion, la certificacion
de auditores y gestores y el control oficial de la calidad y seguridad de los alimentos.

CE-HISA4. Evaluar la seguridad alimentaria basada en el analisis del riesgo considerando la determinacién
del riesgo, la gestién del riesgo y la comunicacién del riesgo. Identificar los posibles brotes de toxiinfecciones
alimentarias y describir los sistemas de gestidn de alertas, medidas de emergencia y crisis alimentarias.
CE-HISAS. Saber los fines de la inspeccion veterinaria de la carne, caracteristicas de los mataderos, salas de
despiece y almacenes frigorificos, asi como las condiciones de transporte y bienestar de los animales.
Estudiar la recepcion y cuidados de los animales antes del sacrificio y conocer las normas de inspeccién
ante-mortem de los animales y los sacrificios de urgencia.

CE-HISA6. Entender las normas generales y metodologia a seguir durante la inspeccidon post-mortem de los
animales carnizados. Conocer la valoracién comercial de las canales y describir la higiene, inspeccion y
control de los despojos y subproductos carnicos.

CE-HISA7. Estudiar la higiene, inspeccidén y seguridad de la carne de aves, de la carne de conejos y caza de
granjay de la carne de animales no sacrificados en los mataderos. Conocer la higiene, inspeccidn y seguridad
de diversos tipos de carne y derivados carnicos.

CE-HISAS. Saber la higiene, inspeccion y seguridad de la leche y productos lacteos. Conocer la higiene,
inspeccidn y seguridad del pescado y otros productos de la pesca incluyendo los pescados, mariscos y otros
productos de la pesca transformados.

CE-HISA9. Conocer la higiene, inspeccion y seguridad de las hortalizas, frutas y hongos comestibles. Saber
la higiene, inspeccion y seguridad de los huevos y ovoproductos. Conocer la higiene, inspeccién y seguridad
de la miel, cereales, azlcares, especias y bebidas.

CE-HISA10. Comprender las normas de higiene, inspeccidn y control relativas al comercio minorista de
alimentacién, de los manipuladores de alimentos y de las industrias de preparacidn y distribucién de
comidas para la restauraciéon colectiva. Conocer el control del agua, las operaciones de limpieza y
desinfeccidn, el control aire y de plagas. Saber las normas de higiene medioambiental, las normas de higiene
y seguridad en el trabajo y las normas de prevencidn y control de riesgos laborales.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)

Programa de clases tedricas: basado en el desarrollo de los fundamentos tedricos que componen los
descriptores de la asignatura.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS
UNIDAD TEMATICA |. CONCEPTOS GENERALES
Tema 1. HIGIENE, INSPECCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.
Introduccion. Objetivo didactico de las unidades tematicas que componen el programa. Concepto de
higiene, inspeccidn y seguridad alimentaria. El Libro Blanco de la Seguridad Alimentaria. Principios
generales de la Seguridad Alimentaria. Reglamentos de Higiene de los Alimentos. La Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria y otros organismos con competencias en seguridad alimentaria. Ley de
Seguridad Alimentaria y Nutricidon. Ley para la Defensa de la Calidad alimentaria. Reglamento sobre la
Cultura de Seguridad Alimentaria.
UNIDAD TEMATICA II. ASPECTOS HIGIENICO SANITARIOS DE LOS ALIMENTOS
Tema 2. PELIGROS SANITARIOS ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS.
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Clasificacion de los principales peligros sanitarios asociados al consumo de alimentos: Peligros bioldgicos,
quimicos y fisicos. Otros peligros.

Tema 3. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO.

Origen de los microorganismos presentes en los alimentos. Microorganismos patdgenos y alterantes.
Enfermedades de transmisién alimentaria de origen microbiano. Incidencia y factores implicados en su
presentacién.

Tema 4. BACTERIAS DE TRANSMISION ALIMENTARIA (1.

Clostridium spp. Bacillus spp. Staphylococcus spp. Caracteristicas de los microorganismos. Factores que
afectan a su crecimiento y supervivencia en los alimentos. Vias de transmisién. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

Tema 5. BACTERIAS DE TRANSMISION ALIMENTARIA (n.

Salmonella spp. Shigella spp. Campylobacter spp. Cepas patégenas de Escherichia coli. Yersinia spp.
Listeria spp. Vibrio spp. Caracteristicas de los microorganismos. Factores que afectan a su crecimiento y
supervivencia en los alimentos. Vias de transmision. Alimentos implicados. Medidas de prevencion y
control. Otros microorganismos de interés.

Tema 6. VIRUS DE TRANSMISION ALIMENTARIA.

Caracteristicas generales de los virus de transmision alimentaria. Virus de la hepatitis A, virus de la
hepatitis E, norovirus, sapovirus, flavivirus, astrovirus, rotavirus, adenovirus, y otros virus emergentes.
Caracteristicas. Vias de transmisién. Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control.
Enfermedades producidas por priones.

Tema 7. PARASITOS DE TRANSMISION ALIMENTARIA.

Clasificacién de los principales parasitos de transmisidn alimentaria. Caracteristicas. Vias de transmisién.
Alimentos implicados. Medidas de prevencidn y control.

Tema 8. MOHOS Y MICOTOXINAS.

Mohos implicados en la produccién de micotoxinas en los alimentos. Micotoxinas transmitidas por los
alimentos. Alimentos implicados. Medidas de prevencidn y control.

Tema 9. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS (I).

Contaminantes ambientales y otros contaminantes abidticos. Contaminantes industriales. Hidrocarburos
aromaticos halogenados. Elementos minerales y derivados organometdlicos. Detergentes vy
desinfectantes. Alimentos implicados. Normativa que regula la produccion, utilizacidn y presencia de estos
compuestos en los alimentos. Otras medidas de prevencién y control.

Tema 10. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS (n.

Componentes de los envases y otras sustancias en contacto con los alimentos. Radionuclidos o is6topos
radioactivos. Normativa que regula la produccién, utilizacidon y presencia de estos compuestos en los
alimentos. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

Tema 11. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS (m).

Contaminantes procedentes de los tratamientos agricolas y produccion animal. Plaguicidas o pesticidas.
Antibidticos, sulfonamidas y otros quimioterapicos. Alimentos implicados. Normativa que regula la
utilizacion y presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras medidas de prevencién y control.
Tema 12. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS (1v).

Finalizadores cdrnicos. Sustancias antitiroideas, compuestos hormonales y competidores beta-
adrenérgicos o beta-agonistas. Atardxicos o tranquilizantes. Alimentos implicados. Normativa que regula
la utilizacién y presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras medidas de prevencidn y control.
Tema 13. TOXICIDAD NATURAL DE LOS ALIMENTOS.

Sustancias tdxicas presentes naturalmente en los alimentos. Componentes intrinsecos de los alimentos
de origen vegetal. Compuestos que contaminan los alimentos de origen animal. La problematica de las
toxinas marinas. Normativa que regula la presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras medidas
de prevencién y control.

Tema 14. COMPUESTOS ORIGINADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, PROCESADO Y PREPARACION
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DE LOS ALIMENTOS (1).

Aminas bioldgicamente activas. Nitrosaminas y otros nitrosocompuestos. Compuestos derivados de la
degradacidn lipidica. Alimentos implicados. Normativa que regula la presencia de estos compuestos en
los alimentos. Otras medidas de prevencién y control.

Tema 15. COMPUESTOS ORIGINADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, PROCESADO Y PREPARACION
DE LOS ALIMENTOS (11).

Compuestos mutagénicos y cancerigenos de los alimentos calentados. Compuestos procedentes de la
pirélisis de carbohidratos y grasas. Compuestos procedentes de la pirdlisis de aminodcidos, péptidos y
proteinas. Compuestos procedentes de un tratamiento térmico moderado. Normativa que regula la
presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras medidas de prevenciéon y control. Otras
consideraciones acerca de su presencia en los alimentos.

Tema 16. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.

Definicién de términos: Alergias e intolerancias no inmunolégicas. Alteraciones asociadas a las alergias e
intolerancias alimentarias. Incidencia en la poblacién humana. Alérgenos alimentarios mas comunes.
Medidas de prevencién y control. Etiquetado. legislacidn vigente.

Tema 17. ALIMENTOS FUNCIONALES.

Definicién y clasificacidn. Caracteristicas de los alimentos funcionales. Areas de desarrollo de alimentos
funcionales. Probidticos, prebidticos y simbidticos. Aspectos nutricionales y de seguridad de alimentos
funcionales. Etiquetado. Declaraciones nutricionales y saludables en los alimentos. Legislacion vigente.
Tema 18. ALIMENTOS PROCEDENTES DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE.

Plantas, animales y microorganismos modificados genéticamente. Peligros asociados a los alimentos
modificados genéticamente. Legislacion que regula su utilizacién, liberacion, etiquetado y control.

Tema 19. OTROS PELIGROS ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS.

Alimentos irradiados. Alimentos e ingredientes alimentarios obtenidos mediante nanotecnologia.
Alimentos procedentes de la agricultura y ganaderia ecolégicas. Aditivos alimentarios y coadyuvantes
tecnoldgicos. Etiquetado. Legislacion vigente.

UNIDAD TEMATICA Ill. ASPECTOS NORMATIVOS Y LEGISLATIVOS DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS

Tema 20. CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS ().

Calidad y seguridad de los alimentos. Factores determinantes. Establecimiento de la calidad y seguridad
de los alimentos. Medidas operacionales que aseguren la calidad y seguridad de los alimentos. Opciones
para garantizar la calidad y seguridad de los alimentos. Opciones tradicionales. Sistemas de intervencion
activa.

Tema 21. CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS (l1).

Control integral de la calidad y seguridad de los alimentos de la "granja a la mesa". Calidad, seguridad y
buenas practicas de manejo e higiene en la produccion primaria. Guias de practicas correctas de higiene.
Adopcién de normas internacionales: Normas ISO 9000 y requerimientos de la Norma ISO 22000:2005.
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC). Otros sistemas de gestion de la
calidad y seguridad de los alimentos. Normas BRC, IFS, SQF, GLOBALGAP (EUREPGAP), referencial SAL y
otras.

Tema 22. CALIDAD DIFERENCIADA DE LOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS.

Regimenes de calidad de productos agroalimentarios de la Unién Europea (UE). Denominacién de Origen
Protegida (DOP), Indicacidn Geografica Protegida (IGP) y Especialidad Tradicional Garantizada (ETG).
Produccion ecolégica. Otros sellos de calidad diferenciada. Ley de marcas. Marcas colectivas y marcas de
garantia.

Tema 23. ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD DE LOS ALIMENTOS.
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Etiguetado, presentacion y publicidad de los alimentos. Aspectos obligatorios y opcionales del etiquetado.
Trazabilidad: Definicién, objetivos y ambito de aplicacion. Etapas para la implantacidon de un sistema de
trazabilidad. Sistemas de trazabilidad y bases de datos relacionadas.

Tema 24. CONTROL OFICIAL DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Objetivos, caracteristicas y dmbitos de aplicacidon. Autoridades comunitarias y nacionales competentes.
Control oficial de productos comunitarios y procedentes de terceros paises. Laboratorios oficiales de
control. Laboratorios de referencia comunitarios y nacionales. Actuaciones derivadas del control oficial.
UNIDAD TEMATICA IV. LA SEGURIDAD ALIMENTARIA BASADA EN EL ANALISIS DEL RIESGO

Tema 25. ANALISIS DEL RIESGO.

La seguridad alimentaria basada en el andlisis del riesgo. Marco histérico y normativo del analisis del
riesgo. Elementos del andlisis del riesgo: Determinacion del riesgo, gestion del riesgo y comunicacion del
riesgo.

Tema 26. DETERMINACION DEL RIESGO.

Etapas de la determinacidn del riesgo. (a). Identificacidon del peligro: reservorios, alimentos implicados y
transmision del peligro. (b). Caracterizacién del peligro: manifestaciones clinicas, poblaciones de riesgo y
datos epidemiolégicos de su prevalencia. (c). Evaluacion de la exposicidén: prevalencia en alimentos y
consumo de alimentos. (d). Caracterizacién del riesgo: estimacién cualitativa y cuantitativa del riesgo e
incertidumbres asociadas.

Tema 27. GESTION DEL RIESGO.

Etapas de la gestidn del riesgo. Criterios microbioldgicos, objetivo de inocuidad de los alimentos (OIA) y
nivel apropiado de proteccién (NAP). Seguimiento y revision de las decisiones adoptadas. Principio de
cautela.

Tema 28. COMUNICACION DEL RIESGO.

Elementos de comunicacién del riesgo alimentario. Estrategias de comunicacién del riesgo. Métodos y
medios informativos para la comunicacion. Obstaculos a la comunicacién eficaz de riesgos.

Tema 29. BROTES DE ENFERMEDADES DE ORIGEN ALIMENTARIO.

Definicién. Identificacién, dinamica, demografia, epidemiologia y diagndstico de los brotes.
Reconocimiento de los alimentos implicados, agente etioldgico, numero de brotes, distribucion
geografica, nimero de casos, nimero de hospitalizados y defunciones. Factores contribuyentes. Medidas
de prevencién y control.

Tema 30. GESTION DE ALERTAS Y CRISIS ALIMENTARIAS.

Desarrollo conceptual. Organismos implicados. Sistemas de alerta en la Unidn Europea (UE) y Espania.
Sistemas de alerta rapida, situaciones de emergencia y gestién de crisis. Gestién de crisis alimentarias:
objetivos, analisis y plan de crisis.

UNIDAD TEMATICA V. HIGIENE E INSPECCION DE LA CARNE Y DERIVADOS CARNICOS

Tema 31. INTRODUCCION A LA HIGIENE E INSPECCION DE LA CARNE Y DERIVADOS CARNICOS.
Concepto, fines y fases de la inspeccion veterinaria de la carne. Dificultades que plantea la inspeccion de
la carne. Hacia una inspeccién de la carne basada en los riesgos. Ambito y objetivos de la legislacidn
vigente.

Tema 32. MATADEROS. ASPECTOS HIGIENICOS DE SU PLANIFICACION, CONSTRUCCION E INSTALACION.
Mataderos: concepto y funciones. Tipos de mataderos. Mataderos de ungulados domésticos: disposicion
de las instalaciones y condiciones higiénicas de los mismos.

Tema 33. TRANSPORTE DE LOS ANIMALES.

Identificacion y registro de los animales productores de carne. Condiciones de transporte de los animales.
Bienestar animal durante el transporte. Legislacidn vigente. Incidencias durante el transporte de los
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animales. Repercusion en la calidad de la carne.

Tema 34. INSPECCION ANTE-MORTEM DE LOS ANIMALES.

Recepcién y cuidados de los animales antes del sacrificio. Inspeccién ante-mortem: concepto y fines.
Legislacion vigente. Inspeccién ante-mortem en el matadero. Normas generales y metodologia a seguir.
Inspeccidn ante-mortem en la explotacién de procedencia. Sacrificios de urgencia.

Tema 35. CARNIZACION DE LOS ANIMALES (1).

Operaciones que comprende la carnizacion de los animales. Legislacion vigente. Insensibilizacion previa al
sacrificio. Descripcion de los procedimientos empleados. Aspectos higiénicos y humanitarios del sacrificio
de los animales.

Tema 36. CARNIZACION DE LOS ANIMALES (n.

Sacrificio. Sangria y recogida de la sangre. Desollado. Escaldado y pelado. Evisceracion y operaciones
complementarias. Manipulacién y control de los materiales especificados de riesgo (MER). Condiciones
higiénico-sanitarias del almacenamiento de canales y despojos. Normas para el control microbioldgico de
las canales.

Tema 37. INSPECCION POST-MORTEM DE LOS ANIMALES CARNIZADOS.

Concepto de la inspeccion post-mortem. Normas generales y metodologia a seguir. Legislacion vigente.
Inspeccidon post-mortem general y pormenorizada de regiones y drganos. Dictamenes derivados de la
inspeccidon y marcado sanitario. Decomisos y destino de las carnes decomisadas.

Tema 38. SALAS DE DESPIECE Y ALMACENES FRIGORIFICOS.

Condiciones técnico-sanitarias de los almacenes frigorificos. Condiciones técnico-sanitarias de las salas de
despiece. Condiciones higiénico-sanitarias del transporte de canales y despojos. Legislacidn vigente.
Tema 39. INSPECCION SANITARIA DE LA CARNE (1).

Enfermedades de los animales sometidas a criterio sanitario segun la legislacién vigente. Enfermedades
bacterianas zoondsicas. Enfermedades producidas por virus. Criterio sanitario, dictamen y decomisos.
Tema 40. INSPECCION SANITARIA DE LA CARNE (n.

Enfermedades producidas por pardsitos: nematodos, cestodos, trematodos y protozoos. Encefalopatias
espongiformes transmisibles. Control de carnes portadoras de residuos. Criterio sanitario, dictamen y
decomisos.

Tema 41. ALTERACIONES DE CARACTER GENERAL.

Carnes toxiinfectivas. Carnes poco nutritivas. Otras carnes no aptas para el consumo. Carnes con
anomalias organolépticas. Alteraciones por microorganismos. Anomalias de Ila maduracién.
Caracteristicas generales. Criterio sanitario y decomisos.

Tema 42. VALORACION COMERCIAL DE LAS CANALES. DIFERENCIACION DE CARNES.

Factores que intervienen en la calidad de la carne. Categorizacidn y clasificacion de canales y carnes.
Normas de calidad de canales de bovino, ovino y porcino. Pruebas quimicas y bioldgicas en la
diferenciacidn de carnes.

Tema 43. DESPOJOS Y SUBPRODUCTOS CARNICOS.

Despojos y subproductos: definicién y clasificacién. Caracteristicas y alteraciones. Clasificacion, origen y
destinos de los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH).

Tema 44. CARNE DE AVES.

Mataderos y salas de despiece de aves: condiciones técnico-sanitarias, inspeccién ante-mortem.
Aturdimiento, sacrificio y faenado. Inspeccidén post-mortem. Criterio sanitario y decomisos. Clasificacion,
marcado, despiece y transporte.

Tema 45. CARNE DE CONEJOS Y CAZA DE GRANJA.

Mataderos y salas de despiece de conejos y caza de granja: condiciones técnico-sanitarias, inspeccion
ante-mortem. Aturdimiento, sacrificio y faenado. Inspeccion post-mortem. Criterio sanitario y decomisos.
Clasificacién, marcado, despiece y transporte.

Tema 46. CARNE DE ANIMALES NO SACRIFICADOS EN LOS MATADEROS.

Reses de lidia. Caza silvestre. Caracteristicas de la carne. Inspeccion, criterio sanitario, decomisos y
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comercializacién. Reconocimiento de cerdos sacrificados para consumo familiar.

Tema 47. CARNE Y DERIVADOS CARNICOS.

Definicion. Clasificacion. Carnes refrigeradas en aerobiosis, envasadas a vacio y en atmaésferas protectoras.
Carnes congeladas. Carnes picadas y preparados de carne. Control higiénico-sanitario: principales peligros,
alteraciones y fraudes. Legislacién.

Tema 48. DERIVADOS CARNICOS CURADOS MADURADOS NO PICADOS.

Definicion. Clasificacién. Derivados carnicos curados madurados no picados. Control higiénico-sanitario:
principales peligros, alteraciones y fraudes. Legislacion.

Tema 49. DERIVADOS CARNICOS CURADOS MADURADOS PICADOS.

Derivados carnicos curados madurados picados. Control higiénico-sanitario: principales peligros,
alteraciones y fraudes. Legislacion.

Tema 50. DERIVADOS CARNICOS TRATADOS POR CALOR.

Derivados carnicos tratados por calor. Control higiénico-sanitario: principales peligros, alteraciones y
fraudes. Legislacion.

Tema 51. OTROS DERIVADOS CARNICOS.

Grasas, tripas, gelatinas, extractos e hidrolizados. Control higiénico-sanitario: principales peligros,
alteraciones y fraudes. Legislacion.

UNIDAD TEMATICA VI. HIGIENE E INSPECCION DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Tema 52. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

Definiciones y clasificacidn segun la legislacién vigente. Caracteristicas de composicién y fisicoquimicas de
la leche. Trazabilidad y calidad en el sector lacteo: Letra Q. Determinacién de la calidad comercial de la leche
cruda.

Tema 53. HIGIENE DE LA PRODUCCION, OBTENCION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LA LECHE
CRUDA.

Condiciones higiénico-sanitarias de la produccidn, obtencion, recogida y transporte de la leche cruda.
Peligros bioldgicos de la leche cruda. Contaminantes quimicos de la leche cruda. Determinacién de la calidad
higiénico-sanitaria de la leche cruda.

Tema 54. LECHES DE CONSUMO TRATADAS TERMICAMENTE Y LECHES CONSERVADAS.

Leche pasterizada, leche UHT y leche esterilizada. Otros tipos de leche. Leche totalmente deshidratada:
principales peligros bioldgicos. Criterios microbiolégicos.

Tema 55. NATA Y MANTEQUILLA.

Nata. Denominaciones. Caracteristicas reglamentadas de composicion y calidad. Alteraciones de la nata.
Criterios microbioldgicos. Mantequilla: caracteristicas reglamentadas de composicion y calidad. Defectos,
adulteraciones y alteraciones. Criterios microbioldgicos.

Tema 56. LECHES FERMENTADAS.

Leches fermentadas. Yogur: definicidn y caracteristicas reglamentadas de composicidon y calidad. Otros
productos lacteos fermentados. Alteraciones y contaminantes de las leches fermentadas. Peligros fisicos.
Etiquetado.

Tema 57. QUESOS.

Definicidn y caracteristicas. Clasificacién de los quesos. Caracteristicas reglamentadas de composicién y
calidad. Contaminacion microbiana, contaminantes quimicos y peligros fisicos. Defectos, alteraciones y
fraudes.

Tema 58. HELADOS.
Definicion y clasificacidn. Principales peligros bioldgicos. Criterios microbioldgicos. Defectos, adulteraciones
y alteraciones.
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UNIDAD TEMATICA VII. HIGIENE E INSPECCION DEL PESCADO Y OTROS PRODUCTOS DE LA PESCA
Tema 59. PESCADO Y OTROS PRODUCTOS DE LA PESCA.

Tendencias en el desarrollo de los productos pesqueros. Riesgos sanitarios asociados al consumo de
pescado y marisco. Evaluacion de la calidad higiénica del pescado y el marisco. Técnicas de identificacion
de especies de pescado y marisco. Principales fraudes relativos a los productos de la pesca y del
marisqueo.

Tema 60. INSPECCION Y CONTROL DEL PESCADO, MARISCOS Y OTROS PRODUCTOS DE LA PESCA.
Requisitos de higiene y normas sanitarias aplicables a la produccion y comercializacién de los productos
de la pesca y moluscos bivalvos vivos. Prdcticas correctas de higiene en acuicultura. Organizacién de
controles oficiales. Identificacién de los productos de la pesca, de la acuicultura y del marisqueo.
Legislacidn vigente: criterios microbioldgicos y contenidos maximos de determinados contaminantes.
Tema 61. PRODUCTOS DE LA PESCA TRANSFORMADOS.

Definicién. Productos de la pesca congelados. Productos de la pesca salazonados, ahumados vy
escabechados. Productos de la pesca tratados por calor. Productos de la pesca fermentados y gelificados.
Principales peligros sanitarios, alteraciones y adulteraciones. Medidas de prevencién y control. Legislacidn
vigente.

Tema 62. DIFERENCIACION DE ESPECIES DE PESCADO DE CONSUMO HABITUAL.

Clase Cicléstomos. Clase Condrictios (subclase Elasmobranquios). Superorden Pleurotremos. Superorden
Hipotremos. Clase Osteictios. Superorden Condrdsteos. Superorden Teledsteos. Teledsteos con aletas
pelvianas en posicién abdominal. Teledsteos con aletas pelvianas en posicidn toracica. Teledsteos con
aletas pelvianas yugulares. Teledsteos apodos.

Tema 63. DIFERENCIACION DE MOLUSCOS Y CRUSTACEOS DE CONSUMO HABITUAL.

Moluscos bivalvos, cefalépodos y gasterépodos de consumo habitual. Decdpodos macruros, decapodos
braquiuros y cirripedos de consumo habitual.

UNIDAD TEMATICA VIIl. HIGIENE E INSPECCION DE OTROS ALIMENTOS

Tema 64. HORTALIZAS Y FRUTAS.

Definicion y clasificacion. Frutas y hortalizas frescas y minimamente procesadas. Frutos secos. Encurtidos.
Conservas y semiconservas vegetales. Peligros, alteraciones y adulteraciones. Medidas de prevencién y
control. Normalizacion y legislacidn vigente.

Tema 65. HONGOS COMESTIBLES Y VENENOSOS.

Definicidn. Peligros asociados al consumo de hongos. Hongos comestibles: cultivados y silvestres. Hongos
venenosos: intoxicaciones por el consumo de setas. Identificacion de hongos. Medidas de prevencion y
control. Legislacion vigente.

Tema 66. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS.

Definicion. Microbiologia del huevo. Pardmetros de calidad. Alteraciones. Categorizacién y etiquetado.
Legislacién. Ovoproductos: definicién y clasificacién. Requisitos de las industrias elaboradoras de
ovoproductos. Envasado y etiquetado. Legislacidn vigente.

Tema 67. MIEL Y OTROS PRODUCTOS APiCOLAS.

Miel, polen vy jalea real. Peligros, alteraciones y adulteraciones. Medidas de prevencién y control.
Normalizacién y legislacién vigente.

Tema 68. CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES.

Definicion. Ecologia microbiana. Control fisico-quimico y microbiolégico. Medidas de prevencién y control.
Legislacién. Harinas. Pan. Pasta. Productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria. Cereales de
desayuno. Definiciones. Principales peligros, alteraciones y adulteraciones. Medidas de prevenciony
control. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.
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Tema 69. AZUCARES Y PRODUCTOS AZUCARADOS.

Clasificacidn de los productos azucarados. Azlcar, jarabes, mermeladas y confituras. Cacao, chocolate y
confiteria del chocolate. Definiciones. Ecologia microbiana. Principales peligros, alteraciones vy
adulteraciones. Medidas de prevencién y control. Control fisico-quimico y microbiolégico. Legislacion.
Tema 70. ESPECIAS, HIERBAS Y CONDIMENTOS.

Definiciéon y clasificaciéon. Especias, hierbas, condimentos naturales y sazonadores. Ecologia microbiana.
Tratamientos higienizantes. Principales peligros, alteraciones y adulteraciones. Medidas de prevenciény
control. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.

Tema 71. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.

Definicidon y clasificacion. Aguas de bebida envasadas: aguas minerales naturales, aguas de manantial y
aguas preparadas. Hielo alimenticio. Bebidas refrescantes. Zumos. Ecologia microbiana. Principales
peligros, alteraciones y adulteraciones. Medidas de prevencién y control. Control fisico-quimico y
microbioldgico. Legislacion. Envasado y etiquetado.

Tema 72. BEBIDAS ALCOHOLICAS.

Definicién y clasificacién. Cerveza, vino y licores. Ecologia microbiana. Principales peligros, alteraciones y
adulteraciones. Medidas de prevencién y control. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.

UNIDAD TEMATICA IX. HIGIENE E INSPECCION DE LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Tema 73. EL COMERCIO MINORISTA DE ALIMENTACION Y LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
Manipuladores de alimentos. Definicion. Evolucidon de la formacién de los manipuladores. Marco legal
actual. Higiene del personal. Practicas correctas de higiene y sus fundamentos. Practicas incorrectas de
higiene y sus consecuencias. Formacién de manipuladores. Aplicacion al comercio minorista, al transporte
de alimentos y a la restauracion colectiva.

Tema 74. AGUA DE SUMINISTRO PARA LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS.

Definiciones: aguas de consumo, aguas de proceso, aguas de limpieza. Caracteristicas higiénico-sanitarias
de las aguas potables de consumo publico. El Real Decreto 03/2023. Sistemas de abastecimiento.
Clarificacion del agua. Desinfeccion del agua: ozono y agentes clorégenos. Tipos de analisis y frecuencia de
los controles para el agua de consumo en la empresa alimentaria. Vigilancia sanitaria del agua.

Tema 75. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES ALIMENTARIAS (1).

Limpieza y desinfeccién. Conceptos y consideraciones generales. Detergentes de uso alimentario:
clasificacion, caracteristicas y aplicaciones. Formulacidon de detergentes. Desinfectantes (biocidas) de uso
alimentario: clasificacion, caracteristicas y aplicaciones. Documentacién del programa de limpieza y
desinfeccién.

Tema 76. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES ALIMENTARIAS (n.

Programas de limpieza y desinfeccidn. Factores que influyen en su eficacia. Etapas de un programa de
limpieza y desinfecciéon. Sistemas OPC y CIP. Evaluacion de la eficacia de un programa de limpieza y
desinfeccién. La problematica de las biopeliculas o biofilms microbianos en las industrias y establecimientos
alimentarios.

Tema 77. CONTROL DEL AIRE EN LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS.

Principales microorganismos y tipos de particulas vehiculados por el aire. Desinfeccion ambiental. Anélisis
microbioldgico del aire. Salas blancas: definicidn, clasificacion, requisitos y aplicaciones. Legionella
pneumophila. Caracteristicas y distribucidon. Factores de riesgo en las industrias y establecimientos
alimentarios. Transmisién. Medidas de prevencion y control de la legionelosis: Real Decreto 487/2022. Plan
de Prevencién y Control de Legionella (PPCL). Plan Sanitario frente a Legionella (PSL). Actuacion en caso de
brote.
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Tema 78. CONTROL DE PLAGAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos basicos. Principales plagas en la industria alimentaria: insectos, acaros, aves, roedores y animales
abandonados. Problemas asociados a las plagas en el dmbito alimentario. Diagndstico de plagas. Programas
integrales de control de plagas. Medidas preventivas: ubicacidon, medidas de exclusion y medidas higiénicas.
Medidas de erradicacién de insectos y acaros. Medidas de erradicacion de aves. Medidas de erradicacién
de roedores.

Tema 79. HIGIENE MEDIOAMBIENTAL EN LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

Tipos de residuos generados por las industrias alimentarias. Impacto medioambiental. Efluentes de las
industrias alimentarias. Caracteristicas generales. Tratamientos primarios, secundarios y terciarios.
Residuos sdlidos: tipos, usos y tratamientos. Sistemas de gestion medioambiental. Guias de mejores
técnicas disponibles.

Tema 80. HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

Riesgos laborales: Definicion, clasificacidn y localizacién. Dafo laboral y factores de riesgo: Definicidon y
clasificacion. Sistemas de prevencion de riesgos laborales. Identificacién de peligros. Evaluacion del riesgo.
Eleccion, implantacidn y vigilancia de las medidas preventivas.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

PRACTICAS EN MATADEROS, MERCAMADRID, EMPRESAS DE IMPLANTACION Y SEGUIMIENTO DE
PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Y CONTROL DE PLAGAS.

Tienen como finalidad observar y participar en actividades de higiene, inspeccidn y control alimentario en
mataderos; en un mercado centralizado de distribucion de vegetales, pescados y mariscos; en empresas
de implantacién y seguimiento de procedimientos de control de la calidad de los alimentos, y de control
de plagas.

PRACTICAS DEL SISTEMA APPCC. Contribuyen al conocimiento practico de la implantacién y seguimiento
de un plan de APPCC en empresas y establecimientos alimentarios.

PRACTICAS DE CERTIFICACION AGROALIMENTARIA, DE AUDITORES Y DE ESTANDARES GFSI EN
EMPRESAS, CON TALLERES Y EJERCICIOS. Realizan ejercicios practicos de certificaciéon agroalimentaria 'y
de los requisitos y protocolos para la cualificacion como auditores de estandares agroalimentarios.
Desarrollan protocolos de auditoria de los estandares GFSI (Global Food Safety Initiative) como los BRC,
IFS, FSSC 22000 y otros. Se desarrollan talleres y ejercicios con interpretacién de requisitos de los
estandares y de disefio de un protocolo de seguridad alimentaria.

SEMINARIOS. Los alumnos recibiran seminarios en el aula impartidos por profesionales con una amplia
experiencia en el ambito de la Higiene, Inspeccidn y Seguridad Alimentaria.

METODO DOCENTE

Desarrollo de la asignatura en forma de clases tedricas, seminarios y practicas. La asistencia a todas las
actividades programadas en la asignatura es obligatoria.
Programa de clases tedricas:

Clases presenciales en el aula, basadas en la exposicidén de los conocimientos planteados en el temario con
ayuda de sistemas audiovisuales. A través del Campus Virtual de la UCM se facilitardn recursos bibliograficos
y otros documentos de interés para el aprendizaje de la materia incluida en el programa.

Programa de clases practicas

Se programaran grupos reducidos de 2- 3 estudiantes que desarrollaran estancias de 1 dia en Mataderos,
Mercamadrid, Empresas de Implantacion y Seguimiento de Procedimientos de Control de la Calidad de los
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Alimentos y de Control de Plagas. En estas estancias, los alumnos tendran una experiencia directa de las
distintas actividades que puede desarrollar un veterinario en el campo de la Higiene, Inspeccién y Seguridad
Alimentaria. El alumno estard siempre acompafiado y supervisado por profesores asociados de la asignatura
gue desarrollan su labor profesional en las empresas donde los alumnos realizan las estancias.

Los alumnos, en grupos reducidos, recibiran también formacion practica especifica sobre el sistema APPCC,
Certificacidn agroalimentaria, de auditoria y de estandares GFSI en empresas con talleres y ejercicios. Como
en el caso de las estancias, esta formacidn serd impartida por profesores asociados de la asignatura que
desarrollan su labor profesional en este ambito.

Seminarios

Los alumnos recibiran seminarios en el aula impartidos por profesionales con una amplia experiencia en el
ambito de la Higiene, Inspeccion y Seguridad Alimentaria.

CRITERIOS DE EVALUACION

Examenes tedricos: Desarrollo por escrito de temas y cuestiones relacionadas con el programa de clases
tedricas. Representara el 75 % de la nota final.

Practicas: Evaluacion de los trabajos elaborados durante las practicas. Representara el 25 % de la nota
final, siempre y cuando se hayan superado los exdmenes tedricos.

Evaluacién continua: Valoracion de la actitud, implicacion y progreso del alumno en las distintas
actividades formativas. Podra sumar un 10 % a la nota final, siempre y cuando se hayan superado los
examenes tedricos.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

Los profesores encargados de la docencia tedrica y practica, asi como de los seminarios, informardan a los
alumnos de la bibliografia recomendada, actualizada y pertinente, en cada caso.
Direcciones web:

www.aesan.gob.es/

www.efsa.europa.eu/

www.ecdc.europa.eu/

www.cdc.gov/

www.who.int/en/

www.fao.org/

www.ifst.org/

www.fiab.es/

www.eur-lex.europa.eu/es/index.htm

www.boe.es/

www.acofesal.org/

WWW.aenor.es/

www.mapa.gob.es/
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