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BREVE DESCRIPTOR
Se abordan todos los aspectos relacionados con la seguridad y calidad de los alimentos. Se estudia la
legislacion vigente y el sistema de andlisis de riesgos como garantia de seguridad alimentaria.

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS
No se especifican

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
Conocer los peligros sanitarios de origen bidtico y abidtico asociados al consumo de los

alimentos. Se analizan los sistemas de control y aseguramiento de la calidad de los alimentos,
con especial énfasis en el sistema APPCC. Se profundiza en el control higiénico-sanitario de los
productos de origen animal y vegetal, incluyendo las bebidas. Se estudian las caracteristicas
higiénicas de las industrias y establecimientos alimentarios. Finaliza el programa abordando la
seguridad alimentaria desde la perspectiva del andlisis del riesgo.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

The program considers the biotic and abiotic hazards associated with the consumption of
food and analyzes the implementation of the HACCP system in the food industry. The
program includes all hygiene and health parameters related to the marketing of animal and
vegetable products including drinks. Others items considered are the hygienic characteristics
of industries and food establishments. Ends the program with the study of food safety based
on risk analysis.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO
Las unidades didacticas de la asignatura son (ver programa):

1. Conceptos generales de higiene y seguridad alimentaria.
2. Ecologia microbiana de los alimentos
3. Peligros sanitarios asociados al consumo de los alimentos.
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4. Gestion de la calidad y seguridad de los alimentos.
Control higiénico-sanitario de los alimentos.
6. Higiene de las industrias y establecimientos alimentarios.

v

METODO DOCENTE

El método docente incluye clases tedricas, practicas, seminarios y tutorias para el
seguimiento individualizado del alumno.

1. Programa de clases tedricas: Clases presenciales en el aula, basadas en exposicion de
los conocimientos planteados en el temario con ayuda de sistemas audiovisuales. A
través del Campus Virtual de la UCM se facilitaran recursos bibliograficos y otros
documentos de interés para el aprendizaje de la materia incluida en el programa. Se
valorard la asistencia a clase.

2. Programa de practicas: Incluye practicas de laboratorio, que persiguen el
adiestramiento del estudiante en técnicas fisico-quimicas, inmunoldgicas (ELISA) y
genéticas (PCR) para la determinacion de microorganismos, contaminantes abidticos
y parametros de calidad de los alimentos. Asimismo, se incluyen sesiones de Andlisis
de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC). La asistencia a practicas es obligatoria

3. Programa de seminarios: Se propone a los alumnos que elaboren en grupos
pequenos y presenten de forma oral un trabajo sobre determinados temas de
actualidad relacionados con la seguridad alimentaria. La asistencia a los seminarios es
obligatoria.

4. Tutorias: Seguimiento de los trabajos en grupo y del progreso del alumno.

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Examen tedrico: Desarrollo por escrito de temas relacionados con el programa de clases
tedricas.

Practicas. Se evaluara la memoria presentada al finalizar las practicas.

Seminarios. Se evaluard la calidad cientifica, presentacion oral e informe escrito del
seminario realizado por el estudiante.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

Los alumnos podrdn asistir a las clases correspondientes a la asignatura de Higiene vy
Seguridad Alimentaria que se impartiran en el Grado. Asimismo, los alumnos que no hayan
realizado las practicas y el seminario, podrdn hacerlo con los alumnos del Grado. Con relacion
a las tutorias, los profesores que imparten docencia en esta asignatura estardn siempre a
disposicion de los alumnos.

Programa de la asignatura: HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
PARTE |. CONCEPTOS GENERALES
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TEMA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Definicion. Principios generales de seguridad alimentaria. El Libro Blanco de la Seguridad
Alimentaria. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y otros organismos con
competencias en seguridad alimentaria. Reglamentos de Higiene de los Alimentos. Ley de
Seguridad Alimentaria y Nutricion.

TEMA 2. BASES DE LA POLITICA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA UNION EUROPEA |

El analisis del riesgo. Concepto, etapas y marco normativo. Autocontrol. Sistema de Andlisis
de Peligros y Puntos de Control Critico (Sistema APPCC). Trazabilidad. Control oficial de los
alimentos y piensos. Plan Nacional de Control Plurianual Integrado.

TEMA 3. BASES DE LA POLITICA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA UNION EUROPEA II
Gestion de alertas y crisis alimentarias. Marco normativo. El Sistema de Alerta Rapida para
Alimentos y Piensos (Sistema RASFF). Plan general de gestién de crisis alimentarias.

PARTE Il. ECOLOGIA MICROBIANA

TEMA 4. MICROORGANISMOS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

Principales grupos microbianos presentes en los alimentos. Origen de la contaminacién
microbiana de los alimentos. Cinética del crecimiento microbiano.

TEMA 5. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS |

Actividad de agua y crecimiento microbiano. Mecanismos de defensa de los microorganismos
frente a aw reducidas. Influencia de la actividad de agua en la alteracion de los alimentos.
TEMA 6. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS Il

Concentracién de hidrogeniones (pH). Efecto del pH en los microorganismos. Mecanismo de
accion e interaccién con otros factores. Relaciones con el oxigeno: potencial redox.
Disponibilidad de nutrientes y factores de crecimiento. Compuestos naturales
antimicrobianos.

TEMA 7. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS Il

Temperatura. Clasificacion de los microorganismos segin su temperatura de crecimiento.
Humedad relativa. Presencia y concentracion de gases. Caracteristicas del desarrollo
microbiano a bajas temperaturas: refrigeracion y congelacidon. Importancia de la flora
psicrotrofa. Descongelacién y viabilidad microbiana.

TEMA 8. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS IV

Accién del calor en los microorganismos. Factores que influyen en la termorresistencia
microbiana. Importancia de la flora termoddrica. Destruccién térmica de los microorganismos.
Determinacion de los parametros que definen la resistencia al calor de los microorganismos.
TEMA 9. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS V

Efecto de los conservadores sobre los microorganismos. Conservadores orgdnicos e
inorganicos. Modo de accidn. Utilizacion de atmdsferas modificadas, controladas y envasado
a vacio: efecto sobre los microorganismos. Tratamientos combinados.

PARTE Ill. ASPECTOS HIGIENICOS Y SANITARIOS DE LOS ALIMENTOS
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TEMA 10. PELIGROS SANITARIOS ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS

Principales peligros sanitarios asociados al consumo de alimentos.

TEMA 11. CONTAMINACION MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos como transmisores de microorganismos patdgenos. Microorganismos
patégenos procedentes de enfermedades animales. Microorganismos patogenos de
contaminacién exdgena.

TEMA 12. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (1)

Definicion, incidencia y factores implicados en la presentacién de las toxiinfecciones
alimentarias en la poblacién humana.

TEMA 13. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (1)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Clostridium botulinum. Toxinas producidas.
Mecanismo de accién. Alimentos implicados. Medidas de prevencidn y control.

TEMA 14. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (ll1)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Staphylococcus spp. Toxinas producidas.
Mecanismo de accién. Alimentos implicados. Medidas de prevencidn y control.

TEMA 15. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (IV)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Bacillus spp. Toxinas producidas. Mecanismo de
accion. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 16. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (V)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Clostridium perfringens. Toxinas producidas.
Mecanismo de accién. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

LECCION 17. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (VI)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Salmonella spp. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control.

TEMA 18. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (VII)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Shigella spp. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 19. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (VIII)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por cepas patdgenas de Escherichia coli. Mecanismos
de patogenicidad. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 20. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (IX)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Yersinia spp. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 21. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (X)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Campylobacter spp., Arcobacter spp. y
Helicobacter spp. Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 22. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (XI)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Listeria spp. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control

TEMA 23. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (XII)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Vibrio spp. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Medidas de prevenciéon y control

TEMA 24. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS (XII)
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Aeromonas hydrophila, Plesiomonas shigelloides
y otros microorganismos. Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.
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TEMA 25. INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DE ORIGEN FUNGICO |

Micotoxinas y micotoxicosis. Principales micotoxinas transmitidas por los alimentos.

TEMA 26. INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DE ORIGEN FUNGICO II

Mecanismo de accién de las micotoxinas. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y
control.

TEMA 27. INFECCIONES POR VIRUS |

Infecciones producidas por virus: Hepatitis A, hepatitis E, norovirus, flavivirus, rotavirus,
astrovirus y otros. Principales caracteristicas.

TEMA 28. INFECCIONES POR VIRUS II

Alimentos implicados. Mecanismos de patogenicidad. Medidas de prevencién y control.
TEMA 29. ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR PRIONES

Enfermedades producidas por priones. Mecanismo de patogenicidad. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 30. PARASITOS TRANSMITIDOS POR LOS ALIMENTOS Y EL AGUA (U]

Principales protozoos transmitidos por los alimentos y el agua. Caracteristicas: distribucion,
reservorios, ciclos bioldgicos. Transmisidn al hombre. Medidas de prevencién y control.

TEMA 31. PARASITOS TRANSMITIDOS POR LOS ALIMENTOS Y EL AGUA (n)

Principales nematodos transmitidos por los alimentos y el agua. Caracteristicas: distribucion,
reservorios, ciclos bioldgicos. Transmisidn al hombre. Medidas de prevencidn y control.

TEMA 32. PARASITOS TRANSMITIDOS POR LOS ALIMENTOS Y EL AGUA ({LD)]

Principales trematodos transmitidos por los alimentos y el agua. Caracteristicas: distribucion,
reservorios, ciclos bioldgicos. Transmisidn al hombre. Medidas de prevencidn y control.

TEMA 33. PARASITOS TRANSMITIDOS POR LOS ALIMENTOS Y EL AGUA (IV)

Principales cestodos transmitidos por los alimentos y el agua. Caracteristicas: distribucion,
reservorios, ciclos bioldgicos. Transmisidn al hombre. Medidas de prevencidn y control.

TEMA 34. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS |

Contaminantes industriales. Hidrocarburos aromaticos halogenados. Elementos minerales y
derivados organometalicos. Detergentes y desinfectantes. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 35. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS II

Componentes de los envases y de sustancias en contacto con los alimentos. Radionuclidos o
isétopos radioactivos. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 36. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS il

Contaminantes procedentes de los tratamientos agricolas. Plaguicidas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 37. RESIDUOS DE TRATAMIENTOS VETERINARIOS Y DE LA PRODUCCION ANIMAL
Antibidticos, sulfonamidas y otros quimioterdpicos. Finalizadores carnicos: sustancias
antitiroideas, compuestos hormonales y competidores beta-adrenérgicos o beta-agonistas.
Atardxicos o tranquilizantes. Alimentos implicados. Medidas de prevencidn y control.

TEMA 38. TOXICIDAD NATURAL DE LOS ALIMENTOS

Sustancias toxicas presentes naturalmente en los alimentos. Componentes intrinsecos de los
alimentos de origen vegetal. Compuestos que contaminan los alimentos de origen animal.
Toxinas marinas. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 39. COMPUESTOS ORIGINADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, PROCESADO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS |

Aminas biolégicamente activas. Nitrosaminas y otros nitrosocompuestos. Compuestos
derivados de la degradacion lipidica. Alimentos implicados y medidas de prevencién y control.
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TEMA 40. COMPUESTOS ORIGINADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO, PROCESADO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS II

Compuestos mutagénicos y cancerigenos de los alimentos tratados por el calor. Compuestos
procedentes de la pirdlisis de carbohidratos y grasas. Compuestos procedentes de la pirdlisis
de aminoacidos, péptidos y proteinas. Compuestos procedentes de un tratamiento térmico
moderado de los alimentos. Alimentos implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 41. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Definicion de términos. Alergias alimentarias. Intolerancias no inmunoldgicas. Alimentos
implicados. Incidencia en la poblacion humana. Medidas de prevencién y control.

TEMA 42. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Definicidn. Justificacién de la utilizacién de aditivos. Riesgos sanitarios de la ingestion de
aditivos.

TEMA 43. IRRADIACION DE LOS ALIMENTOS

Aspectos quimicos, microbioldgicos, nutricionales y toxicoldgicos de la irradiacion de los
alimentos. Aspectos legislativos.

TEMA 44. ALIMENTOS FUNCIONALES

Caracteristicas de los alimentos funcionales. Componentes probidticos y prebidticos. Aspectos
nutricionales y de seguridad de los alimentos funcionales.

TEMA 45. ALIMENTOS MODIFICADOS GENETICAMENTE

Alimentos transgénicos. Plantas, animales y microorganismos modificados genéticamente.
Peligros asociados a los alimentos transgénicos. Legislacién que regula su utilizacién y control.

PARTE IV. CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

TEMA 46. CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Concepto de calidad higiénica de los alimentos. Opciones tradicionales para garantizar la
calidad de los alimentos. Establecimiento de un nuevo sistema preventivo para garantizar la
calidad higiénica de los alimentos.

TEMA 47. SISTEMAS DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD |

Sistemas de Aseguramiento de la Calidad: definicion y clasificacion. El Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

TEMA 48. SISTEMAS DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD I

Normalizacién, Certificacidn, Acreditacion. Normas 1SO 9000 e ISO 22000. Concepto y bases
para su desarrollo.

TEMA 49. CERTIFICACION DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
Certificacion de producto. Estudio y aplicacién de las certificaciones de calidad de los
productos agroalimentarios.

PARTE V. HIGIENE Y MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

TEMA 50. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS |

Ecologia microbiana de la carne. La carne como vehiculo de microorganismos patégenos y
contaminantes abidticos. Principales alteraciones de las carnes refrigeradas, congeladas y
envasadas en atmodsferas modificadas. Carnes picadas y preparados de carne. Control fisico-
quimico y microbioldgico de estos productos. Legislacion.

TEMA 51. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS II

Productos carnicos crudos curados. Productos carnicos tratados por el calor. Otros derivados
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carnicos. Principales alteraciones de estos productos. Control fisico-quimico y microbiolégico
de estos productos. Legislacion.

TEMA 52. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS |

La leche como sustrato microbiano. Calidad microbiolégica de la leche cruda. La leche como
vehiculo de microorganismos patégenos y contaminantes abidticos. Leches tratadas por el
calor. Alteraciones y adulteraciones de estos productos. Control fisico-quimico vy
microbioldgico. Legislacion.

TEMA 53. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS II

Leches fermentadas. Nata y mantequilla. Quesos. Helados, sorbetes y postres lacteos.
Alteraciones y adulteraciones de estos productos. Control fisico-quimico y microbiolégico.
Legislacion.

TEMA 54. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA |

Ecologia microbiana del pescado. Cambios bioquimicos y microbianos subsiguientes a Ia
captura. El pescado como transmisor de microorganismos patdégenos y contaminantes
abidticos. Alteraciones del pescado y productos de la pesca refrigerados, congelados vy
envasados en atmdsferas modificadas. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.
TEMA 55. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA I

Salazones, escabeches y ahumados. Productos de la pesca tratados por el calor. Productos
fermentados, gelificados, estructurados y concentrados proteicos. Alteraciones vy
adulteraciones de estos productos. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.

TEMA 56. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Microflora inicial y contaminacidn. Envejecimiento. Alteraciones y adulteraciones de estos
productos. Ovoproductos. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.

TEMA 57. HORTALIZAS Y FRUTAS |

Ecologia microbiana. Sobremaduracion y ciclo climatérico. Hortalizas y frutas como vehiculo
de microorganismos patdgenos y contaminantes abidticos.

TEMA 58. HORTALIZAS Y FRUTAS Il

Control fisico-quimico y microbioldgico de frutas y hortalizas. Legislacion.

TEMA 59. HONGOS COMESTIBLES |

Los hongos como vehiculo de microorganismos patégenos, toxinas y otros contaminantes.
TEMA 60. HONGOS COMESTIBLES I

Principales alteraciones de los hongos comestibles. Control fisico-quimico y microbioldgico.
Legislacion.

TEMA 61. CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS |

Clasificacién. Ecologia microbiana. Los cereales y productos derivados como vehiculo de
microorganismos patdgenos y contaminantes abidticos.

TEMA 62. CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS 1I

Harinas. Pan. Alteraciones y adulteraciones. Control fisico-quimico y microbioldgico.
Legislacion.

TEMA 63. CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS 1l

Pastas y derivados de cereales. Alteraciones y adulteraciones. Control fisico-quimico y
microbioldgico. Legislacion.

TEMA 64. AZUCARES Y PRODUCTOS AZUCARADOS |

Clasificaciéon de los productos azucarados. Ecologia microbiana. El azicar y los productos
azucarados como vehiculo de microorganismos patégenos y contaminantes abidticos.

TEMA 65. AZUCARES Y PRODUCTOS AZUCARADOS I

Azucar. Miel. Chocolate y otros productos Alteraciones y adulteraciones. Control fisico-
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guimico y microbioldgico. Legislacion.

TEMA 66. GRASAS Y ACEITES |

Clasificacidn. Ecologia microbiana. Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en
estos productos.

TEMA 67. GRASAS Y ACEITES Il

Alteraciones y adulteraciones de grasas. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.
TEMA 68. GRASAS Y ACEITES Il

Alteraciones y adulteraciones de aceites. Control fisico-quimico y microbiolégico. Legislacién.
TEMA 69. ESPECIAS

Clasificacién. Ecologia microbiana. Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en
estos productos. Control fisico-quimico y microbiolégico. Legislacion.

TEMA 70. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS |

Agua. Bebidas refrescantes. Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en estos
productos. Control fisico-quimico y microbiolégico. Legislacion.

TEMA 71. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS I

Zumos Yy otras bebidas. Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en estos
productos. Control fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.

TEMA 72. BEBIDAS ALCOHOLICAS |

Vino. Cerveza. Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en estos productos.
Control fisico-quimico y microbiolégico. Legislacién.

TEMA 73. BEBIDAS ALCOHOLICAS Ii

Licores. Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en estos productos. Control
fisico-quimico y microbioldgico. Legislacion.

PARTE VI. HIGIENE DE LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

TEMA 74. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE LAS INDUSTRIAS |

Localizacién y areas colindantes. Fundamentos higiénicos generales de disefio. Eleccién de
materiales y construccion. Normativa vigente.

TEMA 75. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE LAS INDUSTRIAS II

Disposicidn e integracion de las distintas dreas de trabajo: de recepcion y almacenamiento de
materias primas, de procesado y de almacenamiento del producto terminado. Areas de
servicio y descanso del personal. Laboratorios. Areas de oficinas y administracién general.
Normativa vigente.

TEMA 76. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE LOS EQUIPOS DE PROCESADO

Materiales. Acceso a los componentes: montaje y desmantelamiento de los equipos. Detalles
especificos de disefio: superficies externas y elementos (bombas, valvulas, motores, etc.).
Normativa vigente.

TEMA 77. HIGIENE DEL ENVASADO

Tipos de materiales de envasado y envases. Aspectos microbioldgicos y toxicolégicos de los
materiales de envasado. Condiciones higiénicas requeridas a los materiales de envasado.
Normativa vigente.

TEMA 78. HIGIENE DEL ALMACENAMIENTO

Condiciones generales de los locales. Caracteristicas especiales de las mdaquinas y demas
elementos en contacto con los alimentos o sus envases. Condiciones de la estiba de los
alimentos. Normativa vigente.

TEMA 79. HIGIENE DEL TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
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Métodos de transporte: ventajas e inconvenientes. Vehiculos y contenedores: condiciones
higiénicas requeridas. Normativa vigente.

TEMA 80. HIGIENE DEL PERSONAL

Condiciones higiénicas que deben reunir los manipuladores de alimentos. Normativa legal.
TEMA 81. AGUA DE SUMINISTRO PARA LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS

Definicién y caracteristicas de las aguas potables de consumo publico. Sistemas de
abastecimiento. Clarificacidn y desinfeccion del agua. Vigilancia sanitaria del agua.

TEMA 82. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES ALIMENTARIAS (1

Conceptos basicos. Disefio higiénico de los locales y de los equipos de procesado. Detergentes
y desinfectantes:: clasificacidn, caracteristicas y aplicaciones.

TEMA 83. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES ALIMENTARIAS (n

Programas de limpieza y desinfeccién. Sistemas CIP. Desinfeccion ambiental. Evaluacién de Ia
eficacia de un programa de limpieza y desinfeccién.

TEMA 84. CONTROL DE PLAGAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Conceptos basicos. Principales infestantes: insectos, dcaros, aves y roedores. Diagndstico de
plagas. Medidas preventivas. Medidas de erradicacion.

TEMA 85. INDUSTRIAS ALIMENTARIAS Y MEDIO AMBIENTE

Tipos de residuos generados por las industrias alimentarias. Impacto medioambiental.
Efluentes de las industrias alimentarias. Caracteristicas. Tratamientos primarios, secundarios y
terciarios. Residuos sélidos y decomisos. Tratamiento y reciclado.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
La bibliografia actualizada de cada unidad tematica se pondra a disposicién de los alumnos a
través del campus virtual.




