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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 conservacion.

Se realizaran seminarios en los que se expondrdn las actividades desarrolladas en la asignatura
y se redactaran los correspondientes informes.

Por otra parte, los alumnos visitaran industrias alimentarias donde conocerdn, in situ, los
procesos de fabricacion de los alimentos y los sistemas de control de calidad de los mismos.
Los alumnos asistirdn a seminarios o conferencias impartidos por profesionales del sector
alimentario.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
Conocimientos suficientes de Tecnologia Alimentaria y de Higiene, Inspeccion 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 el
ambito 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

CED-22 Conocer los componentes y caracteristicas de los alimentos, desde los procesos de
obtencién, conservacién y transformacién, las condiciones de almacenamiento, hasta la
distribucién y comercializacion, el control de parametros para conseguir los objetivos de calidad
y seguridad alimentaria, asi como la optimizacién de la cadena de produccidn, distribucion 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 vy
contaminantes, los criterios sanitarios y bases legales de su inspeccion, la necesidad de
adopcién de sistemas de gestidn y verificacion de la calidad y seguridad de los alimentos, la
higiene, inspeccion 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.
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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 formacidn continuada.
CEP-23 Identificar las causas y manifestaciones de la alteracién de los alimentos y los factores
que en ella influyen.

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

CEP 25. Desarrollar y verificar sistemas de gestién 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 certificacién de la calidad y seguridad de los
alimentos, asi como de prevencion de riesgos laborales y de gestién 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,
inspeccidn 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 capacitacién 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.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CGT-1 Ser capaz de expresarse correctamente en espafol, mostrando dominio del lenguaje
técnico de su dmbito disciplinar.

CGT-2 Ser capaz de comprender y expresarse en un idioma extranjero en su dambito disciplinar,
preferentemente el inglés.

CGT-3 Ser capaz de gestionar la informacion 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
personas y entidades.

CGT-7 Demostrar habilidades de iniciacidn a la investigacién 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.
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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 obtencidn, conservacidn y transformacion de alimentos, asi como el control de parametros
para conseguir la optimizacidn de la cadena de produccion, distribucién 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 inspeccidn veterinaria a lo largo de la cadena
alimentaria en industrias y establecimientos alimentarios, asi como la seguridad de los
alimentos y su repercusién en la salud publica.

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

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO PRACTICO)

Presentacién y explicacién de actividades.

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

Proceso de elaboracion de productos carnicos y lacteos a nivel de planta piloto. Evaluacion de
diferentes posibilidades tecnoldgicas de fabricacion.

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

Verificacion del estado de limpieza y desinfeccion 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 maduracion y/o almacenamiento.

Aplicacién del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) al proceso de
elaboracion del producto. Prevencion de plagas. Evaluacion de riesgos laborales.
Determinaciones analiticas de interés en Tecnologia de los Alimentos

Discusion critica de los resultados obtenidos en las pruebas de seguimiento.

Visitas a industrias alimentarias.

Asistencia a seminarios o conferencias relacionadas con el sector alimentario.

Exposicidon de seminarios y redaccion de informes.

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 précticas. Los alumnos desarrollardn 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 asistencia a seminarios o conferencias relacionadas con el
sector alimentario.
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Seminarios. Los alumnos expondran oralmente los resultados que hayan obtenido durante las
actividades realizadas. Discusion critica de los resultados entre los alumnos. Presentacion de
informes.

CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizara un seguimiento continuado y personalizado de las actividades, trabajos, seminarios
e informes desarrollados por el alumno para evaluar la adquisicion de las competencias
indicadas previamente. Se tendran en cuenta, ademds de las capacidades y habilidades
mostradas, la actitud y disposicion del alumno y la calidad de los resultados, de su presentacidn,
y del informe que los alumnos han de redactar.

Para poder superar la asignatura es imprescindible la asistencia a todas las actividades
desarrolladas durante sus dos semanas de duracion.

Los alumnos que no superen las actividades incluidas en la evaluacién continua deberan
examinarse por escrito u oralmente de los contenidos impartidos y actividades desarrolladas
en la asignatura para determinar su calificacion final.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

BLOCK, A.A. (1993). Disinfection, sterilisation and preservation. Lea and Febiger, Philadelphia, PA., USA.
CONSEJERIA DE SANIDAD DE LA COMUNIDAD DE MADRID. (2011). Documentos basicos de Higiene y Seguridad
Alimentaria n2 10. Directrices para el disefio, implantacidn y mantenimiento de un sistema de APPCC y unas
practicas correctas de higiene en las empresas alimentarias. Requisitos basicos en la Comunidad de Madrid.
FORSYTHE, S.J. y HAYES, P. R. (2002). Higiene de los alimentos, microbiologia y APPCC. Ed. Acribia, Zaragoza.
FOX, P.F. McSWEENEY, P.L.H. COGAN, T.M., GUINEE, T.P. (2004). Volume 1. Cheese Chemistry, Physics and
Microbiology. Elsevier.

FOX, P.F. MCSWEENEY, P.L.H. COGAN, T.M., GUINEE, T.P. (2004). Volume 2. Major cheese groups. Elsevier.
GIRARD, J.P. 1991. Tecnologia de la Carne y de los Productos Cérnicos. Ed. Acribia. Zaragoza.

HEREDIA, N., WESLAY, I. y GARCIA, S. (eds) (2009). Microbiologically safe foods. John Willey and sons, Inc. NY.
(USA).

ICMSF (2001). Microorganismos en los alimentos 6. Ecologia microbiana de los productos alimentarios. Ed.
Acribia. Zaragoza.

JAY, J.M. (2009). Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

JUNEJA, V.K. y SOFQS, J.N (2002). Control of Fodborne microorganisms. Marcel Deker Inc., NY. (USA).

LOPEZ DE LA TORRE, G., MADRID VICENTE, A. y CARBALLO GARCIA, A. 2000. Tecnologia de la carne y los
productos carnicos. Ed. Mundi Prensa. Madrid.

MARTIN, S. (coordinador). 2001. Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos. Vols | y II. Ediciones Martin
& Macias. Madrid.

MCELHATTON, A. y MARSHALL, R.J. (eds) (2006). Food Safety. A practical and case study approach. Eds. ISEKI-
Food. Springer.

MORENO, L., DE LA TORRE, C.L., ROLDAN, C., ERCILLA, A., RODRIGUEZ, F. y SANTERO, M.J. (2009). Manual de
aplicacién del sistema APPCC en industrias lacteas de Castilla la Mancha. Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha y CECAM. 2009.
http://ics.jccm.es/uploads/media/Manual_de_aplicacion_del_sistema_APPCC_en_industrias_lacteas_de_Castilla-
La_Mancha.pdf

MORTIMORE, S. y WALLACE, C. (2001). HACCP. Enfoque practico. Ed. Acribia, Zaragoza.

ORDONEZ, J.A., CAMBERO, M.I., FERNANDEZ, L., GARCIA, M.L., GARCIA DE FERNANDO, G., de la HOZ, L. y SELGAS,
M.D. 1998 Tecnologia de los Alimentos. Vols. | y Il Ed. Sintesis. Madrid.
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