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Breve descripcion de los contenidos

Los contenidos incluye una introduccién a conceptos generales de higiene alimentaria. Los temas
especificos se agrupan segun el tipo de peligro que se trata, biolégicos y quimicas. Una tultima
seccion es dedicada a sistemas gestion de la inocuidad alimentaria y al sistema APPCC.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

No existen requisitos previos.

Recomendaciones

Ninguna especificada

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

BLOQUE I.- CONCEPTOS GENERALES (3 horas)

-Concepto de Higiene alimentaria. Comestibilidad y calidad de los alimentos. Desperdicios
alimentarios.

-Legislacion en Higiene Alimentaria.

-Tipos de peligros alimentarios. Seguridad alimentaria.

BLOQUE II.-HIGIENE EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS (7 horas)
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-Introduccion a los Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

-El Sistema de Autocontrol en la cadena alimentaria.

-Planes Generales de Higiene. Prerrequisitos de higiene alimentaria.

-Trazabilidad de los alimentos.

-Manipuladores de alimentos. Buenas practicas de manipulacion y de fabricacion.

-Control Criticos (APPCC). Fases de la aplicacién del sistema. Requisitos para su implantacion.
-Diseno higiénico de establecimientos alimentarios. Otros elementos de seguridad alimentaria;
sistema de alertas

y gestion de crisis alimentarias

BLOQUE III.- CONTAMINACION ABIOTICA DE LOS ALIMENTOS (11 horas )

-Contaminacién y contaminantes. Contaminante alimentario. Causas que determinan la
contaminacién de la

cadena alimentaria. Principales contaminantes de naturaleza quimica y fisica.

-Contaminantes ambientales y originados en procesos alimentarios: Hidrocarburos aromaticos
policiclicos.

Nitrosaminas. Aminas heterociclicas. Acrilamidas. Dioxinas.

-Plaguicidas. Bifenilos policlorados, Dioxinas. Contaminacién de la cadena alimentaria. Tipos de
contaminacién.

Niveles en los alimentos. Tolerancias. Medidas preventivas. Normativa legal.

-Farmacos de uso veterinario. Antibiéticos y hormonas y estimuladores del crecimiento. Reseia
histérica.

Normativa legal. Limites Maximos de Residuos. Medidas de control.

-Aditivos alimentarios. Designacion GRAS. Principales grupos de aditivos. Lista de la Unidon de
aditivos

alimentarios. Normativa legal.

-Materiales de envasado y embalaje. Materiales poliméricos. Compuestos macromoleculares, cloruro
de vinilo.

Aspectos toxicoldogicos. Normativa legal.

-Contaminacién radiactiva de los alimentos. Tipos de contaminacién radiactiva. Fuentes de
contaminacién de la

cadena alimentaria. Sistemas de descontaminacion. Control de alimentos irradiados. Normativa legal.
BLOQUE IV.- CONTAMINACION BIOTICA DE LOS ALIMENTOS (9 horas)

-Principales aspectos de la contaminacion microbiana de los alimentos. Fuentes de contaminacién
primaria y

secundaria. Valores microbioldgicos de referencia. Criterios microbioldgicos y su relacién con los
planes de

muestreo. Nuevas métricas del riesgo y su relacion con la seguridad microbioldgica alimentaria.
-Factores que influencian la actividad microbiana. Introduccién a la Microbiologia predictiva.
-Toxiinfecciones alimentarias. Concepto y tipos. Situaciéon actual sobre los brotes alimentarios.
Importancia y

prevencion.

-Infecciones alimentarias de origen bacteriano. Etiologia. Alimentos implicados. Factores de riesgo.
-Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano. Etiologia. Alimentos implicados. Factores de
riesgo.

-Intoxicaciones alimentarias de origen fingico: micotoxicosis. Etiologia. Contaminacién de los
alimentos

por mohos. Condiciones para el desarrollo de los mohos.
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-Infecciones alimentarias de origen virico. Etiologia. Alimentos implicados. Factores de riesgo.
-Toxicos naturales. Etiologia. Alimentos implicados. Factores de riesgo

2. Contenidos practicos

LABORATORIO: (9 horas )

-Evaluacion higiénica de procesos alimentarios. (3 horas)

-Determinacion de la calidad higiénica de huevos de consumo. (3 horas)
-Determinacion de contaminantes abidticos en alimentos. (3 horas)
SEMINARIOS (18 horas)

-Fundamentos y aplicacion de planes de muestreo en higiene alimentaria (3 horas)
-Aplicacion de la microbiologia predictiva en la higiene de alimentos. (3 horas)
-Investigacion de brotes de toxiinfeccién e intoxicacién alimentaria. (3 horas)
-Debates sobre temas de higiene alimentaria. (3 horas)

-Riesgos emergentes en la cadena alimentaria. (3 horas)

-Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria: Ejercicios Practicos (3 horas)
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- Boletin Oficial del Estado: http://www.Boletin Oficial del Estado .es

- Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp

- Food and Agriculture Organization of United Nations (FAO): http://www.fao.org

- Organizacién Mundial de la Salud (OMS): http://www.who.ch
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Metodologia

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se evaluard cada caso.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano | Grupo pequeio Total
Actividades de accion tutorial 2 3 - 5
FUNDAMENTOS DE HIGIENE ALIMENTARIA Curso 2024/25

PAG.6/10



GUIA DOCENTE Fecha de actualizacién: 23/04/2024

Actividad Grupo completo | Grupo mediano | Grupo pequeio Total

Actividades de comunicacion oral 12 3 - 15
Actividades de evaluacion 3 1 - 4
Actividades de experimentacion prdctica 6 - 9 15
Actividades de exposicion de contenidos 5 3 - 8
elaborados
Actividades de procesamiento de la 5 8 - 13
informacion

Total horas: 33 18 9 60

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 20
Actividades de procesamiento de la 50
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 20
problemas
Total horas: 90

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un

area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele

encontrar a un nivel, que si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algun.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de

la elaboracién y defensa de argumentos y resolucién de problemas dentro de su
area de estudi.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE13 Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los
sistemas de salud y las politicas alimentarias.

CE14 Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencién y control de
enfermedades originadas por el consumo de alimentos.
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CE16 Poner en préctica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del
cientifico y tecnologo de los alimentos, demostrando de forma integrada la
adquisicién de las destrezas y competencias que contempla el grado.

CE7 Analizar los peligros biolégicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la
finalidad de proteger la salud publica.

CES8 Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los
procesos y productos alimentarios, para garantizar la gestion de la seguridad
alimentaria de acuerdo al marco legal establecido.

CT4 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CT5 Capacidad de tomar decisiones.

CT7 Capacidad de analisis y sintesis.

CT8 Desarrollar un razonamiento critico.

CT9 Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

CuU3 Potenciar los hédbitos de bisqueda activa de empleo y la capacidad de
emprendimiento.

Métodos e instrumentos de evaluacion

]
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CB1 X X X X
CB2 X X X X
CB3 X X X
CB4 X X X
CB5 X X X X
CE13 X X X X
CE14 X X X X
CE16 X X
CE7 X X
CES8 X X
CT4 X X
CT5 X X X
CT7 X
CT8 X
CT9 X
cuU3 X
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Competencias

Examen

Medios de
ejecucion practica
Medios orales
Producciones
elaboradas por el
estudiantado

10% 10%
5 5

Total (100%) 70%

S
©G
]

Nota minima (*) 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacién sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Las calificaciones obtenidas con los diferentes instrumentos de evaluacion, siempre que se cumpla
con la nota minima en cada caso, se mantendran tanto en las convocatorias ordinarias como en las
extraordinarias a las que el alumno tuviese derecho en el curso inmediatamente siguiente.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

La adaptacion de los instrumentos de evaluacién para alumnos a tiempo parcial se evaluara en cada
caso, atendiendo a las particularidades del alumno. En el caso de estudiantes con discapacidad o con
necesidades educativas especiales, se seguiran las recomendaciones dadas por el Servicio de
atencion a la diversidad de la UCO.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

La nota de los instrumentos del curso académico 2024/25 se mantendria para las convocatorias
extraordinaria y extraordinaria de finalizacion de estudios con la condicién de una calificacién minima
de 5.

En la convocatoria extraordinaria se mantienen las mismas condiciones, criterios, instrumentos y
porcentajes de evaluacion que se han descrito para las convocatorias ordinarias. En cualquier caso,
es imprescindible que el/la estudiante se ponga en contacto con el profesorado de la asignatura
previamente a la evaluacion para que le de las instrucciones oportunas.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Se considerard el contexto del curso, de acuerdo a las normas establecidas

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar

Agua limpia y saneamiento
Produccién y consumo responsables
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Otro profesorado

Nombre: BOLIVAR CARRILLO, ARACELI

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Edificio Darwin Anexo

E-Mail: t12bocaa@uco.es Teléfono: 957218687

Nombre: CRUZ ARES, SILVIA DE LA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Edificio Darwin Anexo

E-Mail: v22crars@uco.es Teléfono: 957218687

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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