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Prerrequisitos

Aunque no hay prerrequisitos oficiales, es conveniente que el alumnado repase los conocimientos adquiridos
en las asignaturas de primer, segundo y tercer curso:

® Microbiologia y parasitologia

® Analisis y control de la calidad de los alimentos

® Toxicologia de los alimentos

® Microbiologia de los Alimentos

® Gestion de la Seguridad Alimentaria y Salud Publica
® Métodos de procesado | y Il

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de Higiene y Sistemas de Autocontrol es una asignatura integradora de otras asignaturas que
pretende que el alumnado sea capaz de desarrollar un sistema que permita a la industria alimentaria aplicar y
gestionar de una manera racional las medidas y condiciones necesarias para controlar los peligros y
garantizar la aptitud de un producto para el consumo humano.

Objetivo general


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

Identificar y analizar los peligros significativos que pueden aparecer en cada una de las fases de produccion y
comercializacion de los alimentos: Asi como identificar los diferentes factores que pueden afectar a la calidad
higiénica de un alimento con el fin de aplicar las medidas de control apropiadas, gestionando las actividades
realizadas para garantizar la aptitud de un producto para el consumo humano.

Objetivos especificos

® |dentificar, analizar y evaluar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos mas significativos.

® |dentificar los factores que afectan a la presencia de los peligros a los alimentos con el fin de establecer
los limites criticos y sus sistemas de vigilancia, asi como la vida util del producto.

® |dentificar las medidas preventivas para controlar la presencia o desarrollo de los peligros durante la
elaboracién de los alimentos

® Desarrollar y gestionar el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control criticos Desarrollar y
gestionar las practicas que proporcionan el entorno basico y las condiciones operacionales necesarias
para la produccion de alimentos seguros.

® Auditar el sistema de gestion del APPCC y de los requisitos previos

Competencias

Res

—_

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y

cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su

control.

Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

Disefiar experimentos e interpretar los resultados.

Disefar, implantar y auditar sistemas de calidad aplicables en la empresa alimentaria.

Identificar los microorganismos patégenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las

condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos

industriales y biotecnoldgicos.

® |dentificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégica y nutricional), su origen o
causas, los efectos de su exposicion via alimentaria y los métodos adecuados para su control a lo largo
de la cadena alimentaria, y para la reduccioén del riesgo en los consumidores.

® Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

® Seleccionar los procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, biolégicos y sensoriales) adecuados en
funcioén de los objetivos del estudio, de las caracteristicas de los analitos y del fundamento de la
técnica.

® Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

ultados de aprendizaje

. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

2. Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas
3. Aplicar los métodos de control adecuados en toda la cadena alimentaria para prevenir la presencia de

peligros bidticos y abidticos en los alimentos

4. Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes



5. Caracterizar los principales agentes bioticos causales de enfermedades transmitidas por los alimentos

Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés

Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Disefiar experimentos e interpretar los resultados

Disefar y auditar un sistema de autocontrol en una empresa alimentaria

Distinguir las circunstancias y procesos que pueden conducir a la aparicion de téxicos en agua,

bebidas y alimentos durante el almacenamiento o el procesado

11. Emplear las técnicas preparativas y analiticas basicas de un laboratorio de toxicologia y microbiologia,
aplicando en todo momento las normas basicas de seguridad y de prevencion de riesgos, y redactar el
informe pericial correspondiente

12. Identificar y describir las propiedades de los principales peligros biéticos presentes en los alimentos y
determinar su origen y los factores que determinan su presencia

13. Introducir cambios en los métodos y los procesos del ambito de conocimiento para dar respuestas
innovadoras a las necesidades y demandas de la sociedad.

14. Reconocer e identificar los principales agentes toxicos, sus mecanismos de accion y su posible
presencia accidental o deliberada en agua, bebidas o alimentos

15. Reconocer los mecanismos de control de los microorganismos especificos para cada alimento

16. Reconocer los puntos de los sistemas de calidad que tienen incidencia en la seguridad y salud publica

17. Reconocer los requisitos higiénico-sanitarios de las empresas alimentarias

18. Reconocer y diferenciar los microorganismos patdgenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos

19. Redactar los sistemas de calidad adecuados a los diversos sectores empresariales

20. Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional

21. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

22. Valorar el efecto de las propiedades intrinsecas, extrinsecas e implicitas de los alimentos sobre la
capacidad de supervivencia y crecimiento de los agentes biolégicos

23. Valorar el efecto de los tratamientos tecnologicos sobre los agentes bioldgicos y compuestos toxicos,
asi como las formas de controlarlo

o
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Contenido
Temario tedrico

TEMA 1.- Conceptos: Higiene de los Alimentos. Tendencias actuales en la higiene y la seguridad alimentaria.
El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y los Requisitos previos

TEMA 2.- Aspectos legales en la higiene alimentaria. Aplicacion de la normativa europea, nacional,
autondmica y local. Recomendaciones del Cédex en relacion con la higiene alimentaria.

TEMA 3.- El sistema de Andlisis de Peligros y control de puntos criticos (APPCC). Barreras técnicas en su
implantacion. Etapas claves en la elaboracion del sistema APPCC. Estudio y desarrollo del sistema APPCC.
Formacién del equipo, descripcion del producto. Descripcién de su uso. Elaboracién del diagrama de flujo y su
verificacion. Analisis de peligros y seleccion de los mas significativos. Identificacion de las medidas
preventivas y / o control. Identificacion de los Puntos de Control Criticos, establecimiento de los limites
criticos, de los sistemas de vigilancia o comprobacién y de las medidas correctoras. Verificacion del sistema.
Documentos, registros y validacion del Plan.

TEMA 4.- Programa de control de proveedores. Definicion. Desarrollo del programa. Factores a considerar:
proveedores y especificaciones de los productos. Descripcion y registro de las actividades. Importancia del
control de proveedores. Documentos y registros

TEMA 5.- Programa de trazabilidad. Definicion. Bases legales. Beneficios y requisitos para su implantacion.
Importancia y aspectos a considerar en el desarrollo del plan de trazabilidad. Documentos y registros



TEMA 6.- Disefio y mantenimiento de instalaciones y equipos. Ubicacion de las industrias. Caracteristicas
generales en el diseno de las instalaciones. Caracteristicas de los materiales. Descripcion, comprobacion y
registro de las actividades de mantenimiento.

TEMA 7.- Programa de Limpieza y desinfeccion. Definicion. Aspectos claves a considerar en el disefio de
plan: nivel de riesgo, evaluacion de la suciedad, seleccion de detergentes y desinfectantes. Factores que
afectan a la eficacia de los desinfectantes. Comprobacién, medidas correctoras y control del plan.
Documentos y registros

TEMA 8.- Plan de Control plagas y otros animales indeseables. Definicion. La lucha integrada contra plagas.
Dispositivos empleados para la lucha contra plagas. Comprobacién, medidas correctoras y control del plan.
Documentos y registros

TEMA 9.- Plan de control del agua. Definicién de la potabilidad. Criterios sanitarios del agua de consumo
humano. Caracteristicas de las instalaciones. Comprobacion, medidas correctoras y control del plan.
Documentos y registros.

TEMA 10.- Plan de control de alérgenos y sustancias que provocan intolerancia. Informacion requerida en el
control de proveedores y al etiquetado del producto elaborado. Medidas para evitar contaminaciones
cruzadas: Almacenes, procesado y limpieza. Comprobacién, medidas correctoras y control del plan.
Documentos y registros

TEMA 11.- Plan de control de subproductos y residuos. Definicion. Aspectos higiénicos en la eliminacién de
los residuos. Clasificacion, separacion, almacenamiento, retirada. Caracterizacion de los subproductos y
residuos. Comprobacion, medidas correctoras y control del plan. Documentos y registros

TEMA 12.- Plan de control de las Temperaturas: Descripcion de los equipos utilizados. Actividad de
comprobacion y calibracion. Registros de alimentos, equipos y ambiente. Medidas correctoras y control del
plan.

TEMA 13.- Plan de formacién del Personal manipulador y Capacitacion. Aptitudes previas del personal.
Objetivo del plan. Fases a considerar en su desarrollo, implantacion y evaluacion. Conocimientos generales y
especificos. Comprobacion, medidas correctoras y control del plan.

TEMA 14 .- Guias de Buenas Practicas Higiénicas. Recomendaciones para elaborar una GPCH. Contenidos
minimos. Reconocimiento oficial y proceso de implantacion de una GPCH.

TEMA 15.- Food Defence
TEMA16.- Food Fraud (Fraude alimentario)
TEMA 17.- Validacion de los tratamientos tecnologicos y de la vida util

TEMA 18.- El Proceso de auditoria de la implantacion del sistema APPCC y de los requisitos previos.
Clasificacion de las auditorias

Temario de Practicas

® Sesiones de laboratorio: Técnicas y procedimientos de analisis relacionados con los requisitos previos:
Evaluacion de la actividad desinfectante en superficies y en matrices alimentarias, evaluacién del
lavado de manos, técnicas de comprobacién de la limpieza y desinfecciéon, comprobacion de la
potabilidad del agua, analiticas rapidas o clasicas para hacer la evaluacion de los proveedores.

® Sesiones en el aula de informatica: Modelos microbioldgicos predictivos terciarios: introduccion de su
aplicacion para el establecimiento de los limites criticos y la vida util. Para su utilizacién en el caso
grupal.

® Sesionesen la Planta Piloto: Evaluacion y auditoria de los requisitos previos: Control de temperaturas,
almaceén, estructuras ...

® Sesiones de aula: resolucion de las actividades practicas y de las actividades individuales y /o
grupales.



Metodologia
El desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades:
Presenciales:

1) Clases tedricas: consistentes en clases magistrales con apoyo de TICs, donde se explicaran los conceptos
fundamentales de los temas basicos de la materia.

2) Clases practicas: Sesiones de laboratorio donde se trabajara con técnicas y procedimientos de analisis
relacionados con los requisitos previos. Sesiones en el aula de informatica: Modelos microbiologicos
predictivos terciarios: introduccion de su aplicacion para el establecimiento de los limites criticos y la vida util.
Sesiones en la Planta Piloto: Evaluacion y auditoria de los requisitos previos. Sesiones de aula de resolucion
de las actividades practicas y de las actividades individuales.

3) Seminarios de resolucion, presentacion de las actividades de autoaprendizaje del Plan APPCC y su
auditoria: se realizaran diferentes sesiones de una hora y media al final del semestre. Durante los seminarios
se expondra, con el apoyo visual, los aspectos mas importantes de los trabajos efectuados, asi como se
auditara y discutira el trabajo realizado por otro grupo. La asistencia es obligatoria.

3) Tutorias:Las tutorias se encaminaran principalmente a orientar y resolver las dudas del alumnado. Las
tutorias se podran hacer individuales o en grupo, dependiendo de los objetivos, concertando la reunion para
efectuarla tanto de forma presencial como via TEAMS.

1) Actividades de autoaprendizaje especificas, individuales o en grupo: el alumnado debera hacer 5-6
actividades, que se iran planteando a lo largo del curso, coincidiendo con los diferentes bloques teéricos /
practicos. Se trata de trabajos, que implican la busqueda de informacion por parte del alumnado sobre una o
varias cuestiones, y que deberan entregarse por escrito en el tiempo adaptado a la dificultad del caso.

2) Actividades de autoaprendizaje del Plan APPCC y la auditoria en grupo: el alumnado debera hacer un
trabajo sobre un tema planteado por el profesorado, siguiendo unas pautas formales y de contenidos comunes
a todos los grupos. Los trabajos tendran que entregarse por escrito via Moodle hacia el final del semestre. La
primera parte antes de la realizacion del seminario y la segundo parte después de realizar la presentacion en
el seminario (Auditoria).

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o0 médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases teodricas (clases expositivas o magistrales) 44 1,76 3,5,9, 10,12, 15, 16, 17, 18, 14, 19, 22,
23
Practica de informatica 2 0,08 2,21,22,23
Practica de planta piloto 1 0,04 9,17
Practicas de laboratorio 16 0,64 1,2,3,4,8,9, 11,12, 15, 17, 14, 21, 22,



23

Resolucion de casos (1 grupo) 9 0,36 1,4,6,7,9,10, 12, 15,17, 18, 14, 19,
20, 21, 22, 23
Seminarios 7 0,28 1,4,7,8,9, 15,16, 17,19, 20, 21, 22, 23

Tipo: Supervisadas

Tutorias 10 0,4 1,3,4,5,9,10, 12, 15,16, 17, 14, 19,
22,23

Tipo: Auténomas

Estudio auténomo 70 2,8 3,4,5,7,9,10, 12, 15, 16, 17, 14, 19,
21,22,23
Preparacion de casos practico y actividades de 58 2,32 3,5,9,10, 12, 15, 16, 17, 18, 14, 19, 22,
evaluacion continua 23
Evaluacién

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

a) Primer Control: de los Temas 1 al 3 y las actividades relacionadas con el autoaprendizaje individual y/o en
las practicas realizadas en este periodo con un peso del 20% de la nota final.

b) Segundo Control: de los Temas 4 al 18, las actividades relacionadas con el autoaprendizaje individual y/o
en las practicas realizadas en este periodo, mas el material tratado en los seminarios, con un peso del 30% en
la nota final.

c) Actividades de autoaprendizaje especificas: tendran un peso del 15% en la nota final. Si el alumnado no
asiste a clase el dia de la discusion de los trabajos, solo contara el 70% de la nota de su trabajo.

d) Actividades de autoaprendizaje de elaboracion de un Plan APPCC y su auditoria: Se valorara tanto el
trabajo escrito como oral del trabajo. La nota del trabajo escrito dependera del grado de participacion del
alumnado en su elaboracion. La actividad tendra un peso en la nota final de un 30 %.

e) La asistencia a las practicas, y la presentacion, evaluacién y asistencia a la discusion del informe de las
sesiones de practicas de laboratorio: se valorara con un 10% de la nota final. Si el alumnado no asiste a clase
el dia de la discusion de las practicas, solo contara el 70% de la nota de su trabajo.

Se considerara que el alumnado es "No evaluable”, si Unicamente participa en actividades de evaluacion que
representen < 15% de la nota final.

Para aprobar la asignatura se pide que se cumplan totalmente los siguientes requisitos:

a) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) en cada uno de los dos controles; en caso de no llegar a esta nota, sera
necesariopresentarse al examen de recuperacion del control no superado.

b) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) tanto en las actividades de autoaprendizaje del Plan APPCC como de la
auditoria. Esta parte se podra recuperar, presentando de nuevo el documento tras al menos 15 dias después
de su exposicion y defensa.

¢) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) en la media de las actividades de autoaprendizaje especificas. Esta
parte no se podra recuperar.

d) Haber asistido a un minimo del 80% de las sesiones practicas de laboratorio, y en un 60% de las
discusiones de las actividades de autoaprendizaje.



Para promediar las notas de las actividades de autoaprendizaje y de las practicas, la nota de los controles
deben ser como minimo de 5 puntos (sobre 10).

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacioén Unica.

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Actividades de autoaprendizaje especificas 15% 0 0 3,4,7,9,10,12, 15,17, 14,
21,22, 23

Actividades de practicas en el laboratorio 10% 0 0 1,2,3,8,9, 11,12, 15, 17, 14,
20, 22

Actividades de realizacion en grupo APPCC (Documento y 25% 0 0 3,4,5,6,7,9,10, 12,13, 15,

auditoria) (autoaprendizaje) 16, 17, 14, 19, 21, 22, 23

Primer Control (individual) 20% 3 0,12 3,5,10,12, 15, 17, 18, 14, 22,
23

Segundo control (individual) 30% 5 0,2 3,9,10, 16,17, 19, 23
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