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OBJETIVOS: 
Los alumnes han de estar en condiciones de identifiC8r los ríesgos existentes 
en la elaboración . distribución y consumo de los alimentes. Han de ser 
capaces de disenar los sistemas de puntos críticos de control 
correSP<' ndientes . 

METOOOLOO[A OOCENTE: 
Clases teóricas, 10h: Fundamentralmente, clases magistrales. 
Sem.fnarios:, 20h : Aplicación de los principies del HACCP a la elaboración de 
un grupo de productes concretes . 

CRITERIOS Y FASES OE EVAlUACIÓN: 
Clases teóricas: Examen final escrita, que puede consistir en el desarrol1o de 
temas conceptuales de larga extensrón, o bien en temas CQrtos, conceptuales. 
o e,., preguntas con rêSpuestas cerradas (test) , o en combinaeiones de unas y 
otras formas . 

Seminarios : Presentaci6n individualizada de los trabajos realizados por cada 
alumne como parte de su particípación en los seminarios. 

PROGRAMA CE CLASES TEÓRJCAS 
Tema 1:Evolución de los procedímrentos de control sanitario de los alímentos. 

Anaiisis de risgos y contro1 por pre-alimentaci6n. Componentes de un 
sistema HACCP 

Tema 2: ldentificación de los ríesgos. Riesgos intrínsecos de los productes y 
afecto de las formas de consumo. Propiedades de los productes y de los 
procesos , que condicionar. sus niveles de riesgo. Clasif!Cac:ón de los 
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productos-utilízaciones, en función de los niveles de riesgo. Fuentes de 
informació n. 

Tema 3: Procedimientos de trabajo en el HACCP. Componentes basicos. 
Equipes de trabajo. ldentificación y representación de los procQsos. 
Valoraci6n de los riesgos. Determinación de los punt05 crlticos de control. 
Puntós de control genéricos y puntes de control especlfJCos 

Tema 4: Selección de los criterios de control. Tipes de parametros para la 
supervisión. Planes da supervisió n. 

Tema 5: Auditoria de la efectividad del sistema. Parametros para la auditoria 
del sistema : Revisiones sanitarias; analisis microbiol6gicos; analisis flsico­
qufmicos. Funciones de cada uno de elles. 

Tema 6: Soportes del sistema HACCP. Aspectes organizativos: Aspectes 
relacionades con la conducta: Aspectes cíentfficos y tecnológ icos: 
Aspectes Jegales: la Directiva 93/43 del Consejo de la U.E. 
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