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La asignatura de Higiene Alimentaria (33954) es una asignatura obligatoria de cuarto curso del Grado de
Ciencia y tecnologia de los Alimentos, que se imparte en la Universitat de Valencia. Esta asignatura
dispone en el actual plan de estudios de un total de 4,5 créditos ECTS que se imparten con caracter
semestral.

Los objetivos fundamentales son:

i) proporcionar a los estudiantes los conocimientos necesarios en seguridad de los alimentos para que
sean capaces de conocer los principios y responsabilidades comunes para lograr un nivel elevado de
proteccion de la vida y la salud de las personas;

ii) proteger los intereses de los consumidores con aplicacién de practicas justas en el comercio de
alimentos;
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iii) tener en cuenta, cuando proceda, el bienestar de los animales, los aspectos fitosanitarios y el medio
ambiente.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

OTROS TIPOS DE REQUISITOS

Para cursar Higiene Alimentaria es necesario partir del conocimiento de una serie de conceptos basicos de
Microbiologia alimentaria, Parasitologia alimentaria y Toxicologia alimentaria que el estudiante debera ya

poseer. Dichos conceptos forman parte del contenido de las asignaturas impartidas durante los cursos
anteriores del Grado.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.
Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores.
Capacidad de interpretar datos relevantes.

Conocer las medidas higiénicas y preventivas de las principales alteraciones de los alimentos producidas
por sustancias toxicas, productos quimicos originados en el procesado de alimentos.

Conocer la utilizacion de guias de practicas correctas de higiene como una herramienta para asegurar la
adecuada manipulacién de alimentos.

Conocer los conceptos basicos de higiene de los alimentos, procesos y productos.
Conocer y manejar las fuentes de informacion basicas relacionadas con la Higiene alimentaria.

Conocimiento de las medidas higiénicas y preventivas de las principales alteraciones de los alimentos
producidas por microorganismos.

Conocimiento de las medidas higiénicas y preventivas de las principales alteraciones de los alimentos
producidos por parasitos.

Conocimiento e interpretacion de los resultados obtenidos en el analisis de peligros y puntos de control
criticos (APPCC).

Desarrollo de habilidades para emprender estudios posteriores.

Gestionar la seguridad alimentaria.
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Poseer y comprender los conocimientos en el area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Realizar tareas de formacién de personal en higiene alimentaria.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccioén a la Higiene alimentaria

Definicién. Conceptos. Agencia espafiola de seguridad alimentaria y nutricion (AESAN). Codex
alimentario. Seguridad alimentaria: Definicién. Control de la seguridad microbioldgica,
parasitolégica y toxicolégica de los alimentos. Instrumentos de gestion de la seguridad
alimentaria: buenas précticas de fabricacién (GMP), buenas practicas de higiene (GHP) y analisis
de peligros y puntos de control criticos (APPCC).

Principios y definiciones de los Requisitos Previos de Higiene y trazabilidad (RPHT) y el sistema
de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de control (APPCC). Directrices para su aplicacion.
Andlisis de peligros. Puntos de control criticos y limites criticos (parametros fisicos y quimicos
medibles en tiempo real). Gestion de la calidad. Formacién. Control y auditoria

2. Normativa especifica de calidad en el sector alimetario.

Definiciones contempladas en la legislacion alimentaria. Principios generales y especificos.
Normas voluntarias. Normas requeridas por los clientes.

3. Limpieza y desinfeccion

Definiciones. Tipos de suciedad. Proceso de limpieza. Basuras. Caracteristicas de los productos
quimicos utilizados en establecimientos alimentarios. Elementos de limpieza: detergentes y
desinfectantes. Propiedades deseables de un detergente. Tipos de detergentes. Propiedades
deseables de un desinfectante. Tipos de desinfectantes.

Programa de limpieza y desinfeccién eficaz. Limpieza con empleo de calor, en seco, in situ (CIP).
Limpieza mecanizada. Limpieza con espuma. Evaluacion del programa de limpieza y
desinfeccion. Técnicas de muestreo ambiental. Técnicas de muestreo de microorganismos en
superficie. Control y confirmacion de la eficacia de la limpieza y desinfeccién.

4. Manipuladores de alimentos

Educacién en Higiene Alimentaria. Formacion inicial y continuada de los manipuladores de
alimentos. Higiene personal del manipulador de alimentos. Salud e higiene personal. Practicas
buenas y malas de trabajo. Ropa de trabajo.
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5. Instalaciones y equipos

Instalaciones: fundamentos higiénicos del disefio de las industrias y los establecimientos
alimentarios. Elecciéon de materiales y construccion. Areas de trabajo y accesorios. Equipos:
caracteristicas higiénicas generales de los equipos de procesado en los establecimientos e
industria alimentarios. Instalacion y mantenimiento

6. Preparacion y manipulacion de los alimentos

Procesado de alimentos. Contaminacidn cruzada. Desinfeccion de verduras. Alimentos no aptos
para consumo humano. Método de cocinado. Coccidn y recalentamiento. Temperatura. Sistemas
de cocinado. Mantenimiento en caliente de los alimentos. Sistemas de tratamiento por calor

7. Control de plagas

Roedores. Tratamiento para roedores. Insectos: moscas, cucarachas, hormigas y otros.
Tratamiento para insectos. Controles y vigilancia. Medidas correctoras

8. Control de patégenos y sustancias toxicas

Control de bacterias, virus, parasitos y sustancias téxicas. Control, vigilancia y medidas
correctoras.

9. Mercancias

Mercancias. Proveedores. Registro sanitario de industrias. Transporte y recepcion de mercancias.
Control, vigilancia, irregularidades y medidas correctoras. Almacenamiento de mercancias.
Envases y embalajes. Almacenamiento en seco, refrigeracion y congelacion. Descongelacion de
los alimentos.

10. Agua potable

Agua potable. Peligros y controles. Analisis periddicos. Legionella: controles, vigilancia y medidas
correctoras. Hipercloracion

11. Gestidon alimentaria en emergencias

Gestién alimentaria en emergencias. Medidas a seguir en una emergencia (de incendio, corte de
agua, corte de suministro eléctrico, inundacion, etc.) para garantizar el estado de conservacion de
las mercancias. Alerta alimentaria. Procedimientos a seguir en intoxicaciones alimentarias.
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Declaracion de alerta alimentaria

12. Sesiones practicas de laboratorio

1. CONTROL DEL DESINFECTANTE EN AGUA DE CONSUMO: Determinacion de cloro activo (cloro
residual total) en agua, mediante dos procedimientos:1.1. Método de la ortotolidina.
1.2. Determinacién volumétrica mediante el reactivo n,n-dietil-pfenilendiamonio (DPD).

2. CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ALIMENTOS POR METODO DE
BIOLUMINISCENCIA: deteccion de Adenosin Trifosfato (ATP).

3. DETECCION DE TRIQUINAS EN LAS CARNES: METODOS DE REFERENCIA DE LA UE
4. ANALISIS DE PORTADORES DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

5. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Tutorias 2,00
Teoria 24,00
Seminario 2,00
Laboratorio 15,00
Total horas 43,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 9,00
Estudio y trabajo autbnomo 10,00
Preparacion de clases 44,00
Preparacion de actividades de evaluacion 4,50
Resolucién de casos practicos 0,00
Total horas 67,50

METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se estructurara del siguiente modo:
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Clases tedricas Incluiran 2 horas semanales en la que el profesor proporciona al estudiante una
vision global del tema, ademas de la informacién necesaria para comprender los contenidos de la
materia. En dichas clases se estimula al propio estudiante para que realice la busqueda de
informacién accesoria o complementaria, orientandole en el uso de las fuentes bibliograficas
necesarias. Para el seguimiento de la clase se recomienda al estudiante que revise con
anterioridad el material que el profesor deja en el aula virtual.

Sesiones de tutoria especializada en grupo. Se organizaran en grupos reducidos de estudiantes
con la finalidad de orientar a los estudiantes y determinar el funcionamiento del curso. Sera el
medio idéneo para que los estudiantes planteen las dudas o cuestiones que les vayan surgiendo a
lo largo del desarrollo del temario.

Sesiones practicas de laboratorio. Se realizaran en grupos reducidos y su asistencia es
obligatoria. Se dirige paso a paso el trabajo del estudiante, para conseguir que adquiera destreza
manual en el laboratorio y resuelva por si mismo los problemas que le son planteados.

Seminarios/trabajos. Se realizara un trabajo en grupo sobre un tema planteado por el profesor
con el fin de exponerlo al resto de la clase y generar un debate posterior. Se entregara por escrito
con antelacién a la exposicion un guidon a los companeros. El grupo es supervisado
personalmente por el profesor de forma periddica y los orienta en la busqueda de fuentes
bibliograficas y en el analisis critico de los datos encontrados en dichas fuentes. El profesor
aconseja acerca del planteamiento general del trabajo, de manera que fomente la capacidad de
trabajo, de sintesis y de investigacion del estudiante.

En las sesiones tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacién con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), asi
como en las propuestas de temas para los seminarios coordinados. Con ello se pretende integrar
la aplicacion de las ODS en la docencia de higiene alimentaria para proporcionar al estudiantado
los conocimientos y habilidades relacionadas, asi como promover la reflexion y la critica. De los
17 objetivos de desarrollo sostenible se hara especial hincapié en los objetivos siguientes
relacionados con la asignatura: ODS1, ODS2, ODS3, 0DS4, ODS5, ODS6, ODS8, 0DS12, ODS13.

EVALUACION

La evaluacion del aprendizaje de los conocimientos, competencias y habilidades se efectuara en
forma de evaluacion continua a lo largo del curso.

La realizacion de los seminarios es obligatoria y su evaluacion contribuira a la nota final en un 10
%, que se sumara a la nota obtenida en teoria y practicas, siempre que esta suma (nota de teoria
mas nota de practicas) sea igual o mayor a 5,0 puntos sobre diez. Es obligatoria la asistencia a las
tutorias en la primera matricula. Es obligatoria la asistencia a los seminarios.
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La evaluacion de las clases practicas contribuird a la nota final en un 20 %. La asistencia a esta
actividad es imprescindible para superar la asignatura, y se debera presentar un informe con la
metodologia y resultados obtenidos al finalizar las mismas. Para superar la asignatura se debera
obtener un minimo del 40% (compensable con teoria) de la nota maxima de este apartado en el
examen final.

Un 70 % de la nota final se obtendra de los resultados obtenidos en el examen correspondiente a
conocimientos tedricos. Para superar la asignatura se debera obtener un minimo del 40%
(compensable con précticas) de la nota maxima de este apartado en el examen final.

La elaboracion voluntaria de contenidos tecnolégicos propuesta por el profesorado supondra una
contribucién de 0.5 puntos adicionales a la nota final si se ha superado la parte tedrica y practica
de la asignatura.

Aquellos estudiantes que no superen la asignatura en la primera convocatoria, se les guardara la
nota correspondiente a seminarios para la convocatoria de Julio, y también de practicas o teoria,
SIEMPRE que tenga aprobadas las practicas o teoria, respectivamente (minimo 5,0 puntos sobre
diez, respectivamente).

Las actividades de evaluacion continua, que en esta asignatura consta que son practicas, tutorias
y seminarios, son de ASISTENCIA OBLIGATORIA vy, por lo tanto, NO RECUPERABLES, de acuerdo
con lo establecido en el articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacién y Calificacion de la UV para
titulos de Grado y Master. En caso de que, por causa justificada, no se pueda asistir a alguna de
estas actividades, debera comunicarse con la antelacién suficiente. De esta forma, el responsable
de la asignatura podra asignar al estudiante una sesién en otro grupo.

La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacién supondra la
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos
disciplinarios oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con el articulo 13. d) del Estatuto del
Estudiante Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante
abstenerse en la utilizacion o cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de
evaluacion, en los trabajos que se realicen o en documentos oficiales de la universidad. Ante
practicas fraudulentas se procedera segun lo determinado por el Protocolo de actuacion ante
practicas fraudulentas en la Universitat de Valéncia (ACGUV 123/2020) https://www.uv.
es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf
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