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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 analisis 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 abiético 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 OBJECTIVES 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. Other items considered are the hygienic characteristics
of industries and food establishments. Ends the program with the study of food safety based
on risk analysis.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG_1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesién.

CG_4. Utilizar informacidn cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG_ 6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucion de problemas en el ambito
alimentario.

CG_10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores.

CG_11. Divulgar conocimientos y prdcticas correctas en materia alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CT 7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.
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CT 8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional.

CT 9. Transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios
audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico técnico en espafiol y
en inglés.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE HSAZ2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de bacterias, mohos,
pardasitos, virus y priones en los alimentos, asi como analizar y evaluar el riesgo.

CE HSAS3. Identificar y describir los componentes téxicos presentes de forma natural en los
alimentos, los contaminantes abidticos presentes en las materias primas y los originados
durante el almacenamiento, procesado y preparacién de los alimentos y las principales
sustancias que pueden provocar alergias o intolerancias. Identificar los peligros sanitarios y
evaluar los riesgos asociados a su presencia en los alimentos.

CE HSAGS. Establecer las medidas de prevencidn y control a tomar durante la produccién,
procesado, transporte, distribucion y venta de los alimentos para garantizar su calidad,
seguridad y aptitud para el consumo humano.

CE HSA®G. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las industrias alimentarias. Establecer
mecanismos eficaces de trazabilidad.

CE HSA7. Describir los sistemas de restauracién colectiva, los requisitos higiénico sanitarios de
los establecimientos y los métodos de procesado empleados en este sector para garantizar la
calidad y seguridad de los alimentos preparados.

CE HSAS. Desarrollar y llevar a cabo programas de formacién de manipuladores de alimentos.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

A través de las competencias adquiridas, el alumno debe ser capaz de implantar el sistema
APPCC en las industrias alimentarias asi como realizar el control higiénico sanitario de los
alimentos y de las industrias elaboradoras.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
Las unidades didacticas de la asignatura son (ver programa):
1. Conceptos generales de higiene y seguridad alimentaria.

2. Peligros sanitarios asociados al consumo de los alimentos.
3. Gestion de la calidad y seguridad de los alimentos.

4. Control higiénico sanitario de los alimentos.

5. Higiene de las industrias y establecimientos alimentarios.
6. Seguridad alimentaria basada en el riesgo.

Programa de Practicas:
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Las practicas son obligatorias. Persiguen el adiestramiento del estudiante en técnicas fisico
quimicas, inmunoldgicas (ELISA) y genéticas (PCR) para la determinacion de microorganismos,
contaminantes abidticos y pardmetros de calidad de los alimentos. Las practicas también
incluyen sesiones de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

METODO DOCENTE

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) | CG1,CG4,CG6,CG 10,CG 11, CE HSA2, CE HSA3, CE
HSAS5, CE HSA6, CE HSA7, CE HSA8

Practicas CG1,CG4,CG6,CG 10, CG 11, CE HSA2, CE HSA3, CE
HSAS, CE HSA6, CE HSA7, CE HSAS
Seminarios CT7,CT8,CT9 CG1,CG4 CG6,CG10,CG 11, CE

HSA2, CE HSA3, CE HSAS5, CE HSA6, CE HSA7, CE HSAS8

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Examen tedrico: Desarrollo por escrito de temas relacionados con el programa de clases
tedricas. El examen constara de 6 preguntas a desarrollar que se evaluaran de 0 a 10 puntos.
Serd necesario alcanzar una puntuacién de 5 en al menos cuatro preguntas y ninguna podra
estar calificada por debajo de 2,5 para superar el examen.

2. Précticas: Se evaluara la memoria presentada al finalizar las practicas.

3. Seminarios: Se evaluara la calidad cientifica, presentacion oral e informe escrito del
seminario realizado por el estudiante. Ademds, se realizara un examen de los contenidos
tedricos de los seminarios que se evaluaran de 0 a 10 puntos.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

UNIDAD TEMATICA 1. CONCEPTOS GENERALES DE HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

TEMA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Consideraciones histdricas. Concepto de la asignatura. Misiones y campos de
actuacién. Objetivos didacticos de las unidades temadticas que componen el
programa. Relacion con otras asignaturas. Fuentes bibliograficas.

TEMA 2. PRINCIPIOS GENERALES DE LA SEGURIDAD ALIMENARIA

Higiene y Seguridad Alimentaria. Definiciéon. 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




racultad deVeterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE

Alimentaria y Nutricidn.

UNIDAD TEMATICA 2. PELIGROS SANITARIOS ASOCIADOS AL CONSUMO DE
ALIMENTOS

TEMA 3. PELIGROS SANITARIOS ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS
Clasificaciéon de los principales peligros sanitarios asociados al consumo de
alimentos: Peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.

TEMA 4. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (1)

Origen de los microorganismos presentes en los alimentos. Microorganismos
patégenos y alterantes. Enfermedades de transmisidn alimentaria causadas por
microorganismos. Incidencia y factores implicados en la presentacion de estos
procesos en la poblacién humana.

TEMA 5. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (ll)

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

TEMA 6. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (lll)

Salmonella spp. Shigella spp. Campylobacter spp. Cepas patdgenas de Escherichia
coli. Yersinia spp. Caracteristicas de los microorganismos. Factores que afectan a su
crecimiento y supervivencia en los alimentos. Vias de transmisién. Alimentos
implicados. Medidas de prevencién y control.

TEMA 7. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (IV)

Listeria spp. Vibrio spp. Caracteristicas de los microorganismos. Factores que
afectan a su crecimiento y supervivencia en los alimentos. Alimentos implicados.
Vias de transmisién. Medidas de prevencién y control. Otros microorganismos de
interés.

TEMA 8. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (V)

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 prevencién y control.

TEMA 9. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (V1)

Clasificaciéon de los principales parasitos de transmision alimentaria. Caracteristicas
y distribucidon. Reservorios y transmision al hombre. Alimentos implicados.
Medidas de prevencién y control.

TEMA 10. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (VIl) Mohos implicados en la
produccién de micotoxinas en los alimentos. Micotoxinas transmitidas por los
alimentos. Alimentos implicados. Medidas de prevencidn y control. Legislacidn.
TEMA 11. PELIGROS DE ORIGEN BIOLOGICO (VIII)

Priones. Caracteristicas generales. Encefalopatias espongiformes transmisibles.
Mecanismo de patogenicidad. Factores que intervienen en su transmisién.
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Alimentos implicados. Materiales Especificos de Riesgo (MER). Medidas de
prevencion y control. Legislacion.

TEMA 12. PELIGROS DE ORIGEN QUIMICO (1)

Contaminantes ambientales y otros contaminantes abidticos de los alimentos.
Contaminantes industriales. Hidrocarburos aromadticos halogenados. Elementos
minerales y derivados organometdlicos. Detergentes y desinfectantes.
Componentes de los envases y otras sustancias en contacto con los alimentos.
Radionuclidos o is6topos radiactivos. Alimentos implicados. Normativa que regula
la produccion, utilizacion y presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras
medidas de prevencion y control.

TEMA 13. PELIGROS DE ORIGEN QUIMICO (I1)

Contaminantes procedentes de los tratamientos agricolas y la producciéon animal.
Plaguicidas o pesticidas. Antibidticos, sulfonamidas y otros quimioterdpicos.
Finalizadores carnicos o "modificadores metabdlicos". Sustancias antitiroideas,
compuestos hormonales y competidores beta-adrenérgicos o beta-agonistas.
Ataraxicos o tranquilizantes. Alimentos implicados. Normativa que regula la
utilizacién y presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras medidas de
prevencion y control.

TEMA 14. PELIGROS DE ORIGEN QUIMICO (Il1)

Compuestos originados durante el almacenamiento, procesado y preparacién de
los alimentos. Aminas bioldgicamente activas. Nitrosaminas y otros
nitrosocompuestos. Compuestos derivados de la degradacion lipidica. Alimentos
implicados. Normativa que regula la utilizacion y presencia de estos compuestos en
los alimentos. Otras medidas de prevencion y control.

TEMA 15. PELIGROS DE ORIGEN QUIMICO (IV)

Compuestos mutagénicos y cancerigenos de los alimentos calentados. 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. Normativa
que regula la utilizacidn y presencia de estos compuestos en los alimentos. Otras
medidas de prevencion y control. Otras consideraciones acerca de su presencia en
los alimentos.

TEMA 16. PELIGROS DE ORIGEN QUIMICO (V)

Sustancias toxicas presentes naturalmente en los alimentos. Aditivos alimentarios.
Riesgos asociados a su ingesta. Evaluacién de su seguridad. Legislacion.

TEMA 17. PELIGROS DE ORIGEN FiSICO Y OTROS PELIGROS ASOCIADOS A LAS
NUEVAS TECNOLOGIAS

Peligros derivados de la presencia de materiales u objetos extrafios en los
alimentos. Medidas de prevencion vy control. Alimentos modificados
genéticamente, nuevos alimentos y obtenidos mediante nanotecnologia.
Evaluacidn de su seguridad. Legislacion.

TEMA 18. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Definicion de términos. Alergias alimentarias e intolerancias no inmunoldgicas.
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Principales alimentos implicados. Medidas de prevencién y control. Legislacion.
UNIDAD TEMATICA 3. GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

TEMA19. GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Introduccion y conceptos generales. Gestidn integral de la calidad y seguridad en la
industria alimentaria. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC). Calidad y seguridad en la produccién primaria. Calidad y seguridad de los
alimentos basada en la adopcién de normas internacionales. Calidad total.
Legislacién.

TEMA 20. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (1)

Origen, evolucién histérica y aspectos legislativos del APPCC. Conceptos vy
principios basicos. Ambito de aplicacién. Programa de prerrequisitos. Guias de
practicas correctas de higiene (GPCH) y Guias para la aplicaciéon del APPCC. Disefio,
planificacion y preparacion del plan APPCC.

TEMA 21. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (I1)
Términos de referencia. Actividades preliminares. Formacion del equipo APPCC.
Descripcion del producto e identificacion del uso esperado. Elaboracién y
verificacion del diagrama de flujo. Desarrollo de los siete principios basicos.
Identificacion del peligro y establecimiento de medidas preventivas para su control.
Determinacidn de los puntos de control critico (PCC). Establecimiento de los limites
criticos y los procedimientos de vigilancia para cada PCC. Establecimiento de las
acciones correctoras. Verificacion del correcto funcionamiento del APPCC.
Documentacién y registros. Auditorias del APPCC.

TEMA 22. ETIQUETADO Y TRAZABILIDAD

Etiquetado, presentacion y publicidad de los alimentos. Aspectos obligatorios y
opcionales del etiquetado. El cddigo de barras. Legislacién vigente. Trazabilidad:
definicidn, objetivos, tipos y ambito de aplicacidn. Etapas para la implantacion de
un sistema de trazabilidad. Sistemas de trazabilidad y bases de datos relacionadas.
Legislacién.

UNIDAD TEMATICA 4. CONTROL HIGIENICO-SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

TEMA 23. CARNE

Carnes refrigeradas en aerobiosis, envasadas a vacio y en atmdsferas modificadas;
carnes congeladas; carnes picadas y preparados de carne: peligros, alteraciones y
fraudes. Medidas de prevencion y control. Legislacién.

TEMA 24. PRODUCTOS CARNICOS

Productos carnicos curados madurados no picados; productos carnicos curados
madurados picados; productos carnicos tratados por calor: peligros, alteraciones y
fraudes. Medidas de prevencion y control. Legislacién.
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TEMA 25. LECHE

Leche cruda; leches tratadas térmicamente; leches concentradas, evaporadas,
condensadas y en polvo: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencion y
control. Legislacion.

TEMA 26. PRODUCTOS LACTEOS

Leches fermentadas 4cidas y acido-alcohdlicas; yogur; cuajada; nata y mantequilla;
quesos; helados, sorbetes y postres lacteos: peligros, alteraciones y fraudes.
Medidas de prevencidén y control. Legislacion.

TEMA 27. PRODUCTOS DE LA PESCA FRESCOS

Peligros sanitarios asociados al consumo de productos de la pesca: Ictiotoxicosis y
otros peligros. Alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién y control.
Legislacién.

TEMA 28. PRODUCTOS DE LA PESCA TRANSFORMADOS

Productos de la pesca congelados, en salazén, ahumados, escabechados, tratados
por el calor, fermentados, estructurados y gelificados. Peligros, alteraciones y
fraudes. Medidas de prevencion y control. Legislacién.

TEMA 29. MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

Moluscos bivalvos vivos. Peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién y
control. Clasificacidon y control de las zonas de produccién de moluscos bivalvos.
Reinstalacion y depuracion. Legislacion.

TEMA 30. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Huevos y ovoproductos: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencion y
control. Legislacién.

TEMA 31. MIEL Y OTROS PRODUCTOS APICOLAS

Miel, polen vy jalea real: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién y
control. Legislacion.

TEMA 32. HORTALIZAS Y FRUTAS

Hortalizas y frutas: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién vy
control. Legislacion. Productos de cuarta gama; frutos secos; encurtidos; conservas
y semiconservas vegetales: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién
y control. Legislacion.

TEMA 33. HONGOS COMESTIBLES Y VENENOSOS

Hongos comestibles silvestres y cultivados: peligros, alteraciones y fraudes.
Medidas de prevencion y control. Legislacion. Hongos venenosos: intoxicaciones
por el consumo de setas.

TEMA 34. CEREALES

Cereales: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién y control.
Legislacion. .

TEMA 35. PRODUCTOS DERIVADOS DE LOS CEREALES

Harinas; pan; pasta; productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria;
cereales de desayuno: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién y
control. Legislacién.
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TEMA 36. AZUCARES Y PRODUCTOS AZUCARADOS

Azlcar, jarabes, mermeladas y confituras; cacao, chocolate y confiteria del
chocolate: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencién y control.
Legislacién.

TEMA 37. GRASAS Y ACEITES

Aceites vegetales y grasas animales; aceite de oliva y otros aceites; alimentos
procesados derivados de aceites y grasas: mahonesa y margarina: peligros,
alteraciones y fraudes. Medidas de prevencidn y control. Legislacion.

TEMA 38. ESPECIAS, HIERBAS Y CONDIMENTOS

Especias, hierbas, condimentos naturales y sazonadores: peligros, alteraciones y
fraudes. Medidas de prevencion y control. Legislacién.

TEMA 39. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Aguas de bebida envasadas: aguas minerales naturales, aguas de manantial y aguas
preparadas; hielo alimenticio: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de
prevencion y control. Legislacién.

TEMA 40. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Bebidas refrescantes; zumos: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de
prevencion y control. Legislacién.

TEMA 41. BEBIDAS ALCOHOLICAS

Cerveza, vino vy sidra: peligros, alteraciones y fraudes. Medidas de prevencion y
control. Legislacion.

UNIDAD TEMATICA 5. HIGIENE DE LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS

TEMA 42. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE LAS INDUSTRIAS Y
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y DE LOS EQUIPOS DE PROCESADO
Conceptos generales. Emplazamiento. Fundamentos higiénicos generales del
disefo y de la construccion. Eleccién de materiales. Disposicidn e integracién de las
distintas areas de trabajo. Materiales, instalacion y mantenimiento de los equipos
de procesado. Aspectos especificos del disefio de los equipos de procesado.
Caracteristicas de los utensilios. Legislacion aplicable.

TEMA 43. HIGIENE DEL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS
Condiciones higiénicas de los locales de almacenamiento y de la estiba de los
alimentos. Almacenes frigorificos. Caracteristicas de las maquinas y demas
elementos en contacto con los alimentos o sus envases. Medios de transporte.
Tipos de vehiculos. Condiciones higiénicas de los vehiculos y contenedores.
Condiciones para el transporte de alimentos refrigerados y congelados. Legislacion
aplicable.

TEMA 44. COMERCIO MINORISTA DE ALIMENTOS

Definicion y clasificacion. Requisitos técnicos e higiénico-sanitarios de los
establecimientos de venta de alimentos. Legislacion aplicable.

TEMA 45. HIGIENE DEL PERSONAL
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Manipuladores de alimentos. Practicas Correctas de Higiene en la manipulacién de
los alimentos. Practicas prohibidas durante la manipulacion de los alimentos.
Programas de formacion de los manipuladores de alimentos. Legislacion aplicable.

TEMA 46. AGUA DE SUMINISTRO PARA LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS

Caracteristicas higiénico-sanitarias de las aguas potables de consumo publico.
Sistemas de abastecimiento. Clarificacién y desinfeccion del agua. Vigilancia
sanitaria del agua.

TEMA 47. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS (1)

Mantenimiento, limpieza y desinfeccidon. Consideraciones generales. Biopeliculas
en la industria alimentaria. Detergentes de uso alimentario: clasificacidn,
caracteristicas y aplicaciones. Formulacidon de detergentes. Desinfectantes de uso
alimentario: clasificacidn, caracteristicas y aplicaciones.

TEMA 48. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS (11)

Programas de limpieza y desinfeccidén. Factores que influyen en su disefio. Etapas
de un programa de limpieza y desinfeccién. Sistemas OPC y CIP. El plan de limpieza
y desinfeccién dentro del sistema de autocontrol. Evaluacidn de la eficacia de un
programa de limpieza y desinfeccion.

TEMA 49. CALIDAD DEL AIRE EN LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS

Principales microorganismos y tipos de particulas vehiculados por el aire.
Desinfeccion ambiental. Analisis microbiologico del aire. Sistemas de filtracion del
aire y de presidn positiva. Salas blancas: definicion, clasificacion, requisitos vy
aplicaciones. Legionella pneumophila. Caracteristicas y distribucion. Factores de
riesgo en las industrias y establecimientos alimentarios. Transmisiéon. Medidas de
prevencion y control de la legionelosis. Legislacion.

TEMA 50. CONTROL DE PLAGAS EN LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS )]
Conceptos basicos. Tipos de plagas en la industria alimentaria: insectos, acaros,
aves y roedores. Problemas asociados a la presencia de plagas en la industria
alimentaria. Diagndstico de plagas.

TEMA 51. CONTROL DE PLAGAS EN LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS (n)
Medidas preventivas: ubicacién, medidas de exclusion y medidas higiénicas.
Medidas de erradicacién de insectos y acaros. Medidas de erradicacién de aves.
Medidas de erradicacion de roedores. El programa de control de plagas dentro del
sistema de autocontrol. Programas integrales de control de plagas. Legislacion.
TEMA 52. GESTION Y TRATAMIENTO DE SUBPRODUCTOS Y RESIDUOS DE LAS
INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Aspectos medioambientales y socio-econdmicos. Clasificacion, aspectos higiénico-
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sanitarios y aplicaciones de los subproductos alimentarios. Clasificacion vy
caracteristicas de los residuos. Efluentes: tratamientos primarios, secundarios y
terciarios. Residuos sdlidos: tratamiento y reciclado. Documentacidn y registros.
Guia de mejores técnicas disponibles (GMTD). Ley de responsabilidad
medioambiental y otra legislacion vigente.

UNIDAD TEMATICA 6. SEGURIDAD ALIMENTARIA BASADA EN EL ANALISIS DEL
RIESGO

TEMA 53. ANALISIS DEL RIESGO

Concepto, objetivos y principios fundamentales. Marco normativo del analisis del
riesgo. Organizacion Mundial de Comercio. Codex Alimentarius. Elementos del
andlisis del riesgo: evaluacion, gestidon y comunicacién del riesgo.

TEMA 54. EVALUACION DEL RIESGO

Concepto. Etapas de la evaluacion del riesgo. Identificacién de peligros.
Caracterizacion de peligros. Evaluacion de la exposicién. Caracterizacidén de riesgos.
TEMA 55. GESTION DEL RIESGO

Concepto. Etapas de la gestion del riesgo. Nivel adecuado de proteccién. Objetivos
de seguridad alimentaria. Objetivos y criterios de rendimiento. Principio de cautela.
Seguimiento y revisidn de las decisiones adoptadas.

TEMA 56. COMUNICACION DEL RIESGO

Concepto. Objetivos de la comunicacidn del riesgo. Estrategias de comunicacion.
TEMA 57. GESTION DE ALERTAS Y CRISIS ALIMENTARIAS

Sistemas de alerta rdpida. Tipos de notificaciones. Gestién de alertas alimentarias.
Situaciones de emergencia. Gestidn de crisis.

TEMA 58. CONTROL OFICIAL DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
Objetivos, caracteristicas y ambitos de aplicacién. Autoridades comunitarias vy
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. Actas de
inspeccidn, infracciones y sanciones. Documentacion y registros del control oficial.

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




