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CONTEXTUALIZACION

La asignatura Higiene, Inspeccion y Control Alimentario es la disciplina que sobre
la base del conocimiento cientifico y de la legislacion vigente correspondiente, estudia
los alimentos destinados al hombre en su estado natural, conservados o
transformados, desde su obtencion hasta su consumo, con objeto de juzgar sus
caracteres en relaciébn con unas exigencias de inocuidad, valor nutritivo y de valor
comercial (previniendo, controlando y eliminando todas las posibles causas de
toxicidad de origen fisico, quimico y biolégico) y se ocupa finalmente del estudio de las
condiciones higiénicas del entorno que rodea a los alimentos en todos los eslabones
de la cadena alimentaria.

COMPETENCIAS QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUIRA A LOGRAR

T1 Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en los ambitos
profesionales del veterinario.

T5 Divulgar la informacion obtenida durante el ejercicio profesional del veterinario de

forma fluida, oral y escrita, con otros colegas, autoridades y la sociedad en general,
incluyendo la redaccion y presentacion de informes profesionales, manteniendo,
siempre, la confidencialidad necesaria.

T7 Mantener un compromiso ético en el ejercicio de sus responsabilidades ante la
profesion y la sociedad.

Competencias especificas: (Conocimiento y aplicacion de)

D3 Cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir los alimentos.

D4 Criterios sanitarios y bases legales de la inspeccion.

D5 Inspeccion veterinaria ante- y post-mortem.

D6 Inspeccion de establecimientos y productos. Buenas practicas higiénicas, analisis
de peligros y puntos de control criticos. Control de manipulacion y tratamientos.
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1. Planificar y ejecutar la sistematica de inspeccién y control alimentario, la toma de
muestras y la interpretacién de resultados obtenidos.

2. Detectar, cuantificar y evaluar los peligros fisico-quimicos o microbiolégicos que
pueden presentar los alimentos.

3. Analizar y valorar el disefio de un establecimiento alimentario y las condiciones
higiénico-sanitarias de los procesos de fabricacibn y comercializacion de los
alimentos.

4. Evaluar la eficacia de la aplicacidon de los tratamientos de alimentos que conlleven
implicaciones sanitarias.

5. Interpretar el soporte juridico en el que se basa la accion inspectiva, incluyendo las
disposiciones que afectan a alimentos y establecimientos alimentarios.

METODOLOGIA DOCENTE

Para la adquisicién de competencias nucleares, transversales y especificas se podran
utilizar las metodologias de ensefianza-aprendizaje que se describen para el titulo. De
forma especifica, para esta asignatura se consideran las siguientes metodologias:
Clases tedricas (Clases magistrales y seminarios) supondran, al menos, el 25% de
los créditos presenciales.

Clases practicas (practicas en aula, problemas, informatica, microscopia, laboratorio,
clinica o externa) supondran, al menos, el 40% de los créditos presenciales.

Se programaran otras actividades presenciales, como evaluacion o tutorias, que
tendran que suponer, al menos, el 3% de los créditos presenciales.

Las actividades no presenciales se organizaran en forma de trabajos tutorados o a
través de actividades independientes, como estudio o trabajo.
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CRITERIOS DE EVALUACION

El sistema de evaluacion depende de las metodologias docentes empleadas para la
adquisicién de competencias. Para la calificacion final se ponderan los resultados de
las distintas actividades de evaluaciones programadas.

Para la evaluacién de la adquisicion de conocimientos se utilizaran las pruebas
orales o escritas. Este tipo de actividad de evaluacion representara, al menos, el 40%
de la calificacion final de la materia.

Para la evaluacion de la adquisicion de habilidades y destrezas se utilizara una ficha
de verificacion de objetivos de aprendizaje, de tal forma que se garantice que todos
los estudiantes han alcanzado los objetivos de aprendizaje que se proponen. Este tipo
de actividad de evaluacion representara, al menos, el 30% de la calificacién final de la
asignatura.

La evaluacion de actitudes y valores en las actividades académicas se valorara en la
puntuacion final de la asignatura y representara, al menos, el 5% de la calificacion final
de la asignatura. Se tendra en cuenta la asistencia y participacion de los estudiantes
en las distintas actividades programadas.




