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Prerrequisitos

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

® Microbiologia

® Ecologia microbiana

® Microbiologia de los Alimentos

® Epidemiologia de las enfermedades infecciosas

Objetivos y contextualizacién

La asignatura de Inocuidad Alimentaria 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

Introducir al alumnado en el analisis de riesgos en la seguridad alimentaria, utilizado como herramienta para la
proteccion de la salud publica, con el fin de controlar los riesgos de la forma mas eficaz mediante la seleccion
e implementacién de medidas adecuadas por parte de la administracién y de las empresas alimentarias.
Identificar y analizar los peligros significativos que pueden aparecer en todas y cada una de las fases de



produccion y comercializacion de los alimentos, asi como identificar los diferentes factores que pueden afectar
a la inocuidad de los alimentos, con el fin de aplicar las medidas de control apropiadas, gestionando todas las
actividades necesarias para garantizar la aptitud de un producto para el consumo humano.

Objetivos especificos

® Conocer las bases del analisis de riesgos aplicado a la inocuidad alimentaria.

® Aplicar herramientas para la evaluacion cientifica del riesgo.

® Conocer las politicas de gestion del riesgo aplicadas a la inocuidad alimentaria, tanto por parte de la
administracion como de las empresas alimentarias.

® Conocer las estrategias de comunicacion del riesgo aplicadas a la inocuidad alimentaria.

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

® |dentificar los factores que afectan a la presencia de peligros en los alimentos, conel 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 el desarrollo de peligros durante la
elaboracioén de los alimentos.

® Desarrollar y gestionar el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

® Desarrollar y gestionar las practicas que proporcionan el entorno basico y las condiciones
operacionales necesarias para la produccion de alimentos seguros

Resultados de aprendizaje

1. CM13 (Competencia) Planificar estrategias de diagndstico y control para las enfermedades infecciosas
desde una perspectiva global e integrando datos clinicos y epidemioldgicos para dar respuestas
innovadoras a los retos, necesidades y demandas de la sociedad.

2. CM14 (Competencia) Integrar conocimientos y habilidades en el ambito de la microbiologia aplicada a
la salud, trabajando individualmente y en grupos, para elaborar y presentar por escrito o de forma oral y
publica un trabajo cientifico ya sea en lengua inglesa como en la lengua propia u otras.

3. KM20 (Conocimiento) Describir los grupos mas importantes de agentes infecciosos sus ciclos
biolégicos, los mecanismos moleculares de patogenia y toxicidad y la epidemiologia de las
enfermedades que causan.

4. KM21 (Conocimiento) Indicar las principales medidas de prevencion y control de los microorganismos
patégenos.

5. SM19 (Habilidad) Utilizar bibliografia o herramientas de Internet, tanto en lengua inglesa como en
lengua propia u otras, para el estudio de los microorganismos patégenos y su control.

6. SM20 (Habilidad) Aplicar los métodos adecuados para la identificacion, el diagnéstico y control de los
agentes microbianos y sus componentes genéticos o metabdlicos en muestras clinicas o en los
alimentos.

Contenido
TEMA 1.-Conceptos: inocuidad alimentaria. Tendencias actuales en la inocuidad alimentaria.

TEMA 2.- El analisis del riesgo. Definicion. Agencias implicadas en el ambito municipal, autonémico, estatal y
europeo, Y su relaciéon con otros organismos internacionales.

TEMA 3.- La evaluacion del riesgo: Identificacion de los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos y de los
factores que afectan a su presencia. Caracterizacion del peligro, determinacion de la exposicion y
caracterizacion del riesgo. Herramientas para realizar la evaluacion del riesgo.

TEMA 4.- La gestion de la seguridad alimentaria: Politica de Seguridad Alimentaria en Catalufa y en Espana.
El control oficial como herramienta de proteccién de la salud: municipal, autonémico, europeo e internacional.
Red de alertas alimentarias. La gestion en la empresa agroalimentaria.



TEMA 5.- Comunicacion del riesgo: percepcion, mitos y leyendas.

TEMA 6.- 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. Descripcidon 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 comprobacion y de las medidas correctoras. Verificacion del sistema.
Documentos, registros y validacion del Plan.

TEMA 7.- Programa de control de proveedores. Definicion. Desarrollo del programa. Factores a considerar:
proveedores y especificaciones de los productos. Descripcidn y registro de las actividades. Importancia del
control de proveedores. Documentos y registros

TEMA 8.- 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 9.- Disefio y mantenimiento de instalaciones y equipos. Ubicacién de las industrias. Caracteristicas
generales en el disefio de las instalaciones. Caracteristicas de los materiales. Descripcion, comprobacion y
registro de las actividades de mantenimiento.

TEMA 10.- 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 11.- 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 12.- Plan de control del agua. Definicion 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 13.- 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. Comprobacion, medidas correctoras y control del plan.
Documentos y registros

TEMA 14.- Plan de control de subproductos yresiduos. Definicion. Aspectos higiénicos en la eliminacién de los
residuos. Clasificacion, separacion, almacenamiento, retirada. Caracterizacion de los subproductos y residuos.
Comprobacién, medidas correctoras y control del plan. Documentos y registros

TEMA 15.- Plan de control de las Temperaturas: Descripcion de los equipos utilizados. Actividad de
comprobacién y calibracion. Registros de alimentos, equipos y ambiente. Medidas correctoras y control
delplan.

TEMA16. Plan de formacion del Personal manipulador y Capacitacion. Aptitudes previas del personal.

Objetivo del plan. Fases a considerar en su desarrollo, implantacién y evaluacion. Conocimientos generales y
especificos. Comprobacién, medidas correctoras y control del plan.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas



Clases practicas 6 0,24 KM20, KM21, KM20

Clases teoricas (clases expositivas o magistrales) 39 1,56 CM13, CM14, KM20, KM21, SM20,
CM13

Tipo: Supervisadas

Tutorias 4 0,16 CM13, CM14, CM13

Tipo: Auténomas

Estudio auténomo 57 2,28 CM14, KM20, KM21, SM19, SM20,
CM14

Preparacion de casos practico y actividades de evaluacion 40 1,6 CM13, CM14, KM20, KM21, SM19,

continua SM20, CM13

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

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

2) Practicas de aula de resolucion de las actividades de autoaprendizaje grupal que se realizaran en sesiones
al final del semestre. Cada grupo debera exponer, con el apoyo visual, los aspectos mas importantes de los
trabajos efectuados.

3) Tutorias: se haran tutorias a lo largo del curso para hacer el seguimiento de los trabajos de
autoaprendizaje, y otros aspectos relativos a la asignatura. 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, presencial o via TEAMS con cita previa.

No presenciales:

1) Actividades de autoaprendizaje de realizacion individual o en grupo: Se trata de una tarea aplicada a un
requisito previo en la que el alumnado tendra que hacer la busqueda de informacién junto con la aportada por
el profesorado. Se hara un trabajo que se presentara documentalmente al profesorado.

2) Actividades de autoaprendizaje de realizacion en grupo (APPCC): 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.

"En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) como parte integrante del
desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucion significativa del estudiante en el
analisis y la reflexion personal. El estudiante debera identificar claramente qué partes han sido generadas
conesta tecnologia, especificar las herramientas empleadas e incluir una reflexion critica sobre como estas
han influido en el proceso y en el resultado final de la actividad. La falta de transparencia en el uso de la IA se
considerara una falta de honestidad académica y puede conllevar una penalizacién en la nota de la actividad,
0 sanciones mayores en casos graves"

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



Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Actividades de evaluacién continua de realizacion 10 0 0 CM14, KM20, KM21, SM19
individual/grupal

Actividades de realizacion en grupo 30 0 0 CM13, CM14, KM20, KM21,
SM19

Primer control 25 2 0,08 CM13, CM14, KM20, KM21,
SM19, SM20

Segundo control 35 2 0,08 CM14, KM20, KM21, SM19

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas en la evaluacion continua, mediante:

a) Primer Control de los Temas 1 al 6, y las actividades relacionadas con el autoaprendizaje individual
realizadas en este periodo con un peso del 25% de la nota final.

b) Segundo Control de los Temas 6 al 16, y las actividades relacionadas con el autoaprendizaje individual
realizadas en este periodo, mas el material tratado en los seminarios, con un peso del 35% en la nota final.

c¢) Actividad de autoaprendizaje de realizacion individual o grupal: tendra un peso del 10 % en la nota final.

d) Actividades de autoaprendizaje de realizacion en grupo. Se valorara tanto el trabajo escrito como su
presentacion oral. Se tendra en cuenta en la nota final el grado de participacion del alumnado. La actividad
tendra un peso en la nota final de un 30% (trabajo escrito 25% y la exposicion oral 5%).

Para participar en la recuperacion, el alumnado debe haber estado previamente evaluado en un conjunto de
actividades, el peso de las cuales equivalga a un minimo de dos terceras partes de la calificacion total de la
asignatura o modulo. Por tanto, el alumnado obtendra la calificacién de "No Evaluable" cuando las actividades
de evaluacion realizadas tengan una ponderacion inferior al 67% en la calificacion final.

Para aprobar la asignatura se pide:

a) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) en cada uno de los dos controles; en caso de no llegar a esta nota, sera
necesario presentarse al examen de recuperacion

b) Un minimo de 5 puntos (sobre 10)en la actividad de autoaprendizaje grupal. En caso de no llegar a esta
nota, el grupo podra hacer, en un plazo de una semana, las modificaciones oportunas para mejorar el trabajo.

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).

Evaluacion unica
La evaluacion Unica consistira en:

1) una prueba en la que se evaluaran los contenidos de todo el programa de la asignatura. La nota
conseguida en esta prueba de sintesis correspondera al 60% de la nota final de la asignatura, siendo
necesario un 5 sobre 10, para aprobarla.

2) Una actividad individual de autoaprendizaje con un peso de un 10% de la nota final,



3) Una actividad grupal de autoaprendizaje con un peso de un 25% el documento escrito y un 5% la
presentacion oral. Es necesario un 5 sobre 10 para aprobarla. En caso de no llegar a esta nota, se podra
realizar las modificaciones oportunas y realizar su entrega el dia de recuperacion.

La prueba de sintesis se realizara el mismo dia, hora y lugar que el segundo control de la evaluacién continua.
La entrega de las actividades de autoaprendizaje y la presentacion oral se realizara el mismo dia que el de la
prueba de sintesis. El examen de recuperacion para la evaluacion unica se realizara el mismo dia, hora y
lugar que el examen de recuperacion de la evaluacion continua.
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http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
https://ec.europa.eu/food/index_en
https://www.ecdc.europa.eu/en/all-topics-z/food-and-waterborne-diseases-and-zoonoses/surveillance-and-disease-data/eu-one-health
https://www.ecdc.europa.eu/en/all-topics-z/food-and-waterborne-diseases-and-zoonoses/surveillance-and-disease-data/eu-one-health
https://www.efsa.europa.eu/en/data/chemical-hazards-data
https://www.elika.eus/es/
https://www.ecdc.europa.eu/en
https://www.fda.gov/food

® FDA (Food and Drug Administration): https://www.fda.gov/food

® Food Safety Agency: http://www.food.gov.uk/

® OMS sobre seguridad alimentaria: https://www.who.int/health-topics/food-safety/
® Food Safety and Inspection Safety (USDA-FSIS): http://www.fsis.usda.gov/

Software

® COMBASE. A Web Resource for Quantitative and Predictive Food Microbiology. University of Tasmania
(Australia) and the USDA Agricultural Research Service (USDA-ARS). (Accés lliure).
https://www.combase.cc/index.php/en/

® Mendeley. Gestor de referencies bibliografiques. http://www.mendeley.com

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno
(PAUL) Practicas de aula 741 Catalan/Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto
(TE) Teoria 74 Catalan/Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto



https://www.fda.gov/food
http://www.food.gov.uk/
https://www.who.int/health-topics/food-safety/
http://www.fsis.usda.gov/
https://www.combase.cc/index.php/en/
http://www.mendeley.com
https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

