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TOTAL ASIGNATURA
SEMESTRE PRIMERO | SEGUNDO PRIMERO | SEGUNDO
TEORIA
TOTAL PRACTICAS 3 60
Clinicas!
No clinicas? 3 80% 60
Otras3

SEMINARIOS
TRABAJOS DIRIGIDOS
TUTORIAS

EXAMENES
*B0% Rotatorios, Practicas Externas y TFG (1 ECTS= 20h); 60% Clinicas (1 ECTS= 15h); 50% Basicas (1 ECTS= 12,5h); 40% Resto (1 ECTS=
10h).
1Clinicas: Nimero total de horas de formacion clinica supervisada. Esta formacién se centra estrictamente en los procedimientos prdcticos por
parte de los estudiantes, que incluyen las actividades diagndsticas, preventivas y terapéuticas relevantes en las diferentes especies. Se trata de
pacientes individuales, rebarios y unidades de produccién y animales normales en un entorno clinico. Las actividades de propedéutica, necropsias
diagndsticas, terapéuticas y quirtirgicas en caddveres, drganos y maniquies de animales también se clasifican como capacitacién clinica, pero no
pueden reemplazar la capacitacion prdctica en pacientes vivos. La simple observacion del profesor realizando tareas clinicas no se considera
formacion clinica. (Definicién de la EAEVE traducida).
2No clinicas: Niimero total de horas de formacion prdctica supervisada (no clinica). Incluye, entre otras cosas, experimentos de laboratorio,
examen microscopico de muestras histolégicas y patolégicas, trabajo en documentos y formulacién de ideas sin manipulacién de animales (por
ejemplo, trabajo de ensayo, estudios de casos clinicos, manejo de programas de vigilancia de la salud del rebario, evaluacion de riesgos para la HPV,
ejercicios asistidos por ordenador), trabajo en animales normales (por ejemplo, fisiologia, inspeccion ante mortem), trabajo en caddveres, cuerpos
y érganos (por ejemplo, diseccidn, inspeccién post mortem, sequridad y calidad alimentaria). (Definicién de la EAEVE traducida).
30tras: Resto de practicas que no se incluyen en las dos definiciones anteriores (Laboratory and desk based work; Descripcién de la EAEVE)
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BREVE DESCRIPTOR

En esta asignatura, los alumnos fabricaran alimentos de origen animal en la planta piloto, controlando los
principales aspectos tecnoldgicos, higiénicos y sanitarios implicados en el proceso de elaboracion y
conservacién, emulando las actividades que se desarrollan en cualquier industria alimentaria.

Si las condiciones sanitarias lo permitieran y los alumnos pudieran asistir durante dos semanas a las
actividades presenciales del Rotatorio (escenario C, véase mds adelante), los estudiantes expondran en
seminarios las actividades desarrolladas en la asignatura.

Si la situacién sanitaria lo permite, los alumnos visitaran industrias alimentarias y centros de interés donde
conoceran, in situ, los procesos de fabricacidn de los alimentos y los sistemas de control de calidad de los
mismos.

Los alumnos asistiran a seminarios o conferencias impartidos por profesionales del sector alimentario.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimientos suficientes de Tecnologia Alimentaria y de Higiene, Inspeccidn y Seguridad Alimentaria y
haber superado un 70 % de los créditos totales de este Grado.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Los estudiantes desarrollaran las competencias especificas adquiridas en afios anteriores en los ambitos
de la Higiene, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos.

En esta asignatura, el estudiante comprendera la necesidad de mantener y actualizar sus conocimientos
profesionales, prestando especial importancia al aprendizaje auténomo y continuado.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

Students will develop the specific skills acquired in previous years in the field of Food Safety and
Technology. In this academic course, the students will understand the need to maintain and update their
professional knowledge, with particular emphasis on autonomous and continuous learning.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CE-ACED-22 Conocer los componentes y caracteristicas de los alimentos, desde los procesos de obtencion,
conservacién y transformacion, las condiciones de almacenamiento, hasta la distribucidén vy
comercializacién, el control de parametros para conseguir los objetivos de calidad y seguridad
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alimentaria, asi como la optimizacién de la cadena de produccidn, distribucidn y venta de alimentos (de
la granja a la mesa).

CED-23 Conocer los aspectos higiénicos y sanitarios de los alimentos de origen animal y de otros de
inspeccidn veterinaria, los peligros asociados a determinados componentes y contaminantes, los
criterios sanitarios y bases legales de su inspeccidn, la necesidad de adopcidn de sistemas de gestién y
verificacion de la calidad y seguridad de los alimentos, la higiene, inspeccién 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 repercusién en la salud publica.

CED-27 Demostrar conocimiento del marco juridico en el que se desarrollan las actividades profesionales
veterinarias.

CE-A5 Saber redactar y presentar informes profesionales, manteniendo siempre la confidencialidad
necesaria.

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

CEP-23 Identificar las causas y manifestaciones de la alteracion de los alimentos y los factores que en ella
influyen.

CEP 24. Disefiar, desarrollar, verificar y supervisar los procesos de obtencién, conservacién vy
transformacion de alimentos, asi como las condiciones de su almacenamiento, distribucion y
comercializacién para asegurar la calidad nutritiva y sensorial y alcanzar los objetivos de seguridad
alimentaria.

CEP 25. Desarrollar y verificar sistemas de gestidn y control de la calidad y seguridad de los alimentos
basados en buenas practicas higiénicas incluyendo el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC) y la adopcién de otras normas internacionales.

CEP 26. Desarrollar y verificar procedimientos de certificacion de la calidad y seguridad de los alimentos,
asi como de prevencién de riesgos laborales y de gestion medioambiental de las industrias y
establecimientos alimentarios.

CEP 27. 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. Realizar la inspeccién ante mortem y post mortem de los animales, asi como la higiene, inspeccién
y control de los alimentos, industrias y establecimientos alimentarios.

CEP 29. Realizar el control sanitario de los distintos tipos de empresas y establecimientos de restauracién.
Desarrollo y verificacién de sistemas de control de la calidad y seguridad de los alimentos elaborados.

CEP 30. Realizar 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 formacidn, entre otros, de manipuladores
de alimentos, de capacitacion agraria y de proteccion y bienestar animal.

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

CEP 36. Conocer el manejo de protocolos y tecnologias concretas destinadas al analisis de muestras de
origen animal o vegetal

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

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

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

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

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

CGT-15 Demostrar capacidad de resolucién de problemas de indole profesional

CGT-16 Demostrar la capacidad de tomar decisiones.

CGT-17 Probar la capacidad de liderazgo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

Capacitar para el desarrollo de la labor de un veterinario en la puesta en marcha de procesos de obtencién,
conservacién y transformacion de alimentos, asi como el control de pardametros para conseguir la
optimizacion de la cadena de produccién, distribucidn y venta de alimentos (de la granja a la mesa).

Capacitar para el desarrollo de la labor de un veterinario en aspectos higiénicos y sanitarios de los
alimentos de origen animal y de otros de inspeccidén veterinaria a lo largo de la cadena alimentaria en
industrias y establecimientos alimentarios, asi como la seguridad de los alimentos y su repercusion en la
salud publica.

Tras la experiencia adquirida desde la implantacidn del Grado de Veterinaria, se estima que estas
competencias deberian figurar como especificas.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO / PRACTICO)
* Si se realizan visitas extramuros, rellenad la informacién en https://forms.gle /fz7re8Xb4UnYgr4m9

Presentacion y explicacién de actividades.

Preparacion de material y equipos. Preparacion y esterilizacion de medios de cultivo para pruebas
microbioldgicas.

Proceso de elaboracidn de productos cdrnicos, lacteos y de la pesca a nivel de planta piloto. Evaluacién de
diferentes posibilidades tecnoldgicas de fabricacion.

Pruebas microbiolégicas y fisico-quimicas en materias primas y producto final. Aplicacién de los criterios
microbioldgicos requeridos por la legislacion.

Verificacion del estado de limpieza y desinfeccién de superficies y equipos. Control higiénico de
manipuladores.

Seguimiento de los parametros fisico-quimicos y microbioldgicos de los productos elaborados a lo largo
de la maduracién y/o almacenamiento.

Aplicacidn del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) al proceso de elaboracién
del producto. Prevencién de plagas. Evaluacién de riesgos laborales.

Determinaciones analiticas de interés en Tecnologia de los Alimentos

Discusion critica de los resultados obtenidos en las pruebas de seguimiento.
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Visitas a industrias alimentarias y centros de interés, si las condiciones sanitarias imperantes lo permiten.
Asistencia a seminarios o conferencias relacionadas con el sector alimentario.
Exposicion de seminarios.

Véase mds adelante para posibles adaptaciones de acuerdo con la situacion sanitaria y las normas
establecidas por la Facultad de Veterinaria u organismos superiores.

METODO DOCENTE

Actividades tedricas. Exposicidn de los objetivos que se pretenden alcanzar en la asignatura y explicacion
de los fundamentos tedricos de las actividades a desarrollar.

Actividades practicas. Los alumnos desarrollaran su tarea en la planta piloto y en el laboratorio, simulando
las actividades que se realizan en la industria alimentaria.

Visitas a industrias alimentarias y centros de interés, si las condiciones lo permiten, y asistencia a
seminarios o conferencias relacionadas con el sector alimentario.

Seminarios. Los alumnos expondran oralmente los resultados que hayan obtenido durante las actividades
realizadas. Discusidn critica de los resultados entre los alumnos.

Observaciones: En el curso académico 2021-22, se mantendrdn las condiciones del marco docente 2020-
21, impuestas por las exigencias derivadas de la COVID-19. Por esta razén se contemplan tres posibles
escenarios:

Escenario A, con actividad académica presencial limitada, con aforos reducidos que permitan
garantizar las medidas de seguridad sanitarias de distanciamiento interpersonal. Se adoptard una
ensefianza mixta que combine las clases presenciales con actividades formativas no presenciales.

Escenario B, de suspensién completa de la actividad docente presencial, si la situacion sanitaria lo
requiriera. Se pasaria a un sistema inmediato de docencia exclusivamente online con actividades
asincronas.

Escenario C, con actividad académica presencial sin ningtn tipo de restriccion.

CRITERIOS DE EVALUACION

Las pruebas de evaluacion oficiales se realizardn de forma presencial, salvo que las autoridades
competentes indiquen lo contrario, siguiendo los protocolos desarrollados para garantizar el
cumplimiento de las medidas sanitarias vigentes. Las pruebas no oficiales (parciales, evaluacién
continua, etc...) se podrdn realizar de manera presencial o en remoto.

Para poder superar la asignatura es imprescindible la asistencia a todas las actividades desarrolladas
durante el Rotatorio.

La evaluacién de la asignatura se basa en tres aspectos:

- Evaluacién continua. Podra hacerse siempre que los estudiantes puedan desarrollar el Rotatorio en los
escenarios A 6 C. Se realizard un seguimiento continuado y personalizado de las actividades y tareas
desarrolladas por el alumno para evaluar la adquisicidon de todas las competencias indicadas previamente.
Se tendran en cuenta, ademas, la actitud y disposicion del alumno, la calidad de sus resultados y su
capacidad de comunicacién y exposicidn de las actividades realizadas.
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- Examen parcial de los contenidos del Rotatorio, que se realizard una vez concluidas las actividades de
cada Grupo.

- Exposicion oral de los resultados, solo en el escenario C.

En los escenarios Ay B, se evaluaran todas las actividades virtuales.
Observaciones:

El sistema de evaluacién se disefiara contemplando la posibilidad de una transicién inmediata de los Escenarios A al
C e incluso al B, si la situacidn sanitaria lo requiere, para asumirlo sin perjudicar al estudiante

En el préoximo Curso académico 2021-22, si fuera necesario, los criterios de evaluacién mencionados se adaptardn
con la flexibilidad requerida por tener que cambiar a un sistema de docencia exclusivamente online o totalmente
presencial. Los detalles de la evaluacidn se especificaran convenientemente en cada caso.

OTRA INFORMACION RELEVANTE
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