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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA
"Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria"
Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
Departamento de Ingenieria Quimica

Escuela Politécnica Superior

DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivos docentes especificos

Titulacién:

Ano del plan de estudio:
Centro:

Asignatura:

Cadigo:

Tipo:

Curso:

Periodo de imparticion:
Ciclo:

Area:

Horas :

Créditos totales :
Departamento:
Direccién fisica:

Direccion electrénica:

Competencias:

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria
2014

Escuela Politécnica Superior

Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria
51480004

Obligatoria

10

Cuatrimestral

2

Ingenieria Quimica (Area responsable)

125

5.0

Ingenieria Quimica (Departamento responsable)

C/ PROFESOR GARCIA GONZALEZ, SIN, 41012, SEVILLA

Competencias transversales/genéricas

GO01.- Capacidad para la organizacion y la planificacion

G02.- Capacidad de integrar diferentes operaciones y procesos.

GO03.- Capacidad de comparar, seleccionar y concebir alternativas técnicas.

G07.- Capacidad de gestion de la informacion en la solucién de situaciones problematicas.
G08.- Capacidad para aplicar las innovaciones sociales y tecnolégicas a sus proyectos.

Conocer los principios fundamentales y la normativa para el requerimiento de la seguridad alimentaria durante todo el proceso de
recepcioén, almacenamiento, transformacion y distribucion de los alimentos. Se introducira al sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos para su conocimiento y aplicacion, ligado a la gestion integrada para la certificacion de alimento seguro.

Curso de entrada en vigor: 2014/2015
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G09.- Conocimiento y capacidad para aplicar los principios éticos y deontoldgicos en el desempefio de su actividad.

G11.- Capacidad para aplicar criterios de excelencia en la practica profesional.

TO1.- Capacidad para el trabajo en equipo interdisciplinar.

T02.- Capacidad para analizar, evaluar y sintetizar ideas propias de una manera critica.

TO03.- Capacidad de comunicacién por escrito y mediante la exposicion oral.

TO04.- Capacidad de busqueda, andlisis y seleccion de la informacion.

TO5.- Capacidad para realizar estudios bibliograficos, sintetizar resultados y manejar las técnicas basicas para la correcta elaboracién de
documentos cientificos y/o técnicos.

TO7.- Capacidad de iniciativa, compromiso, entusiasmo y motivacién, para aplicarlos en su trabajo.

Competencias especificas

E15.- Capacidad para disefiar la distribucion de la planta con los procesos principales separados de cualquier foco de contaminacion,
manteniendo un flujo de proceso logico y funcional.

E16.- Capacidad de desarrollar e implementar un programa de orden, limpieza y mantenimiento de equipos e instalaciones acordes a las
necesidades de la industria, asi como saber concienciar al personal en las normas de higiene y en las Buenas Practicas de Manufactura.

E17.- Capacidad de identificar y controlar los peligros potenciales (fisicos, quimicos y microbioldgicos) en las diferentes fases de
elaboracion de alimentos y saber implementar medidas de prevencion que proporcionen garantias de salubridad en los mismos.
E18.- Conocimiento de la informacion que debe estar disponible sobre el origen de un producto alimentario, procesos y condiciones a las

que ha sido sometido y capacidad de gestionar y registrar dicha informacion, conforme a la legislacion vigente.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

Tema 1: Introduccién a la higiene y seguridad alimentaria. Normativa.

Tema 2: Proyecto y disefio higiénico de los locales y las instalaciones alimentarias.
Tema 3: Manipulacion higiénica de materias primas.

Tema 4: Planes Generales de Higiene.

Tema 5: La higiene y el personal. Manipulacién higiénica de alimentos.

Tema 6: Trazabilidad.

Tema 7: Control del riesgo. El sistema de APPCC.

Tema 8: Investigacion e innovacion en seguridad e higiene alimentarias.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacion de actividades formativas del cuatrimestre
Clases tedricas
Horas presenciales: 19.5
Horas no presenciales: 30.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
- Clases expositivas de contenidos teéricos-practicos.
Competencias que desarrolla:

G01, G02, G03, G07, G09, G11
T02, TO4, TO5
E15, E16, E17, E18

AAD con presencia del profesor
Horas presenciales: 9.0
Horas no presenciales: 15.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
- Clases practicas orientadas a la aplicacion de conocimientos a situaciones concretas.
- Exposicion de trabajos en grupo.
Competencias que desarrolla:
G02, G03, G07, G08, G09

T01, TO2, TO3, T04, TO5, TO7
E15, E16, E17, E18
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AAD sin presencia del profesor
Horas presenciales: 0.0
Horas no presenciales: 45.0
Metodologia de ensefianza-aprendizaje:
- Estudio personal.
- Lectura y analisis de documentos.
- Preparacién de trabajos.
Competencias que desarrolla:
G01, G02, G07, G08, G09

T02, TO3, TOS5, TO7
E15, E16, E17, E18

Exdamenes
Horas presenciales: 1.5
Horas no presenciales: 5.0

Tipo de examen: Prueba escrita con cuestiones tedrico-practicas

SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Sistema de evaluacion continua

A lo largo de todo el cuatrimestre, se controlara la asistencia y se hara un seguimiento de la participacion activa del alumno, tanto en las
clases de teoria y en los seminarios, como en conferencias o cualquier otra actividad que se organice en relacion con la asignatura.

Asi mismo, cada alumno, individualmente o en pequefios grupos, debera realizar un trabajo practico consistente en el desarrollo de las
lineas generales del Sistema de Autocontrol para un proceso o empresa alimentaria concreta. Dicho trabajo sera entregado por escrito y se
expondréa oralmente en clase.

Estas actuaciones seran objeto de evaluacion para el alumno que opte por este sistema de evaluacion continua, con la siguiente
ponderacion para cada actividad:

- Asistencia y participacion activa: 10%.

- Desarrollo del Sistema de Autocontrol: 20 %

- Exposicion oral del Sistema de Autocontrol: 10%

- Prueba escrita con preguntas breves sobre el temario desarrollado: 60%

Sistema de evalucién mediante prueba Unica

El alumo que lo desee o, que no haya podido superar la asignatura mediante el sistema de evaluacion continua, se sometera a un examen
escrito en el que se le plantearan cuestiones tedrico-practicas a desarrollar, relacionadas con el temario de la asignatura.
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