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	DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA

	1. DESCRIPTOR SEGÚN BOE

Higiene de los alimentos y bebidas en los procesos de aprovisionamiento, conservación, elaboración culinaria y de servicio. Principios básicos sobre la calidad nutritiva y sensorial de los alimentos con especial atención a los productos regionales. Manipuladores de alimentos.



	2. SITUACIÓN

2.1. PRERREQUISITOS:

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACIÓN: 

2.3. RECOMENDACIONES: 



	3.OBJETIVOS

· Conocer los peligros transmitidos por los alimentos al consumidor
· Conocer y poner en práctica las medidas preventivas para evitar la contaminación de alimentos y bebidas en las fases de aprovisionamiento, conservación y elaboración.

· Conocer las características sensoriales y calidad nutritiva de los diferentes alimentos y bebidas



	4.METODOLOGÍA Y TÉCNICAS DOCENTES

 Por favor, señale con una X cuáles de los siguientes métodos y técnicas van a emplear en el desarrollo de la docencia. 


	Sesiones académicas teóricas

                            x
	Exposición y debate:  

                        
	Tutorías especializadas: 

                     x   

	Sesiones académicas prácticas

                            x
	Visitas y excursiones: 

                       x  
	Controles de lecturas obligatorias:

	Otros (especificar):



	5.BLOQUES TEMÁTICOS (Programa de la asignatura)
BLOQUE TEMÁTICO I: Principios básicos de Microbiología de Alimentos

Tema 1: Los microorganismos en los alimentos. Bacterias. crecimiento y multiplicación bacterianos. Formas de resistencia. Toxinas. 

Tema 2: Levaduras y mohos. Virus. Priones. Parásitos. Condiciones de desarrollo y reproducción.

Tema 3: Microorganismos patógenos y alterantes. Enfermedades transmitidas por los alimentos.

Tema 4: Ecología microbiana. Asociaciones microbianas en los diferentes tipos de alimentos.

Tema 5: La alteración microbiana de los alimentos.

BLOQUE TEMÁTICO II: La Manipulación de los Alimentos.

Tema 6: Concepto de manipulador de alimentos. Higiene personal. Indumentaria de trabajo. Hábitos higiénicos del manipulador de alimentos. Estado de salud: portadores. Certificación de manipulador de alimentos. Fuentes de contaminación en la manipulación de alimentos. Contaminación cruzada.

Tema 7: Limpieza y Desinfección: conceptos. Detergentes: tipos, composición y propiedades. Desinfectantes: tipos, composición y propiedades. Métodos, protocolos y control de Limpieza y Desinfección.

Tema 8: Contaminación abiótica de alimentos.

BLOQUE TEMÁTICO III: Aspectos higiénico-sanitarios de los alimentos y bebidas en el aprovisionamiento,       conservación, elaboración culinaria y servicio. Calidad nutricional de alimentos y bebidas.

Tema 9: Aspectos generales del aprovisionamiento de alimentos y bebidas.  El etiquetado de los alimentos. Información obligatoria y facultativa. Aspectos generales del almacenamiento y la conservación de alimentos y bebidas. Cadena de frío: refrigeración y congelación. 
Tema 10: Carnes y Productos cárnicos. Aspectos higiénicos y nutricionales. Carne procedente de animales de abasto: especies de abasto, clasificación del despiece . Carne de ave. Carne de caza. Productos cárnicos.

Tema 11: Pescados y Productos de la pesca. Aspectos higiénicos y nutricionales. Principales especies marinas y de agua dulce de interés comercial. Identificación de peces, crustáceos y moluscos.Valor nutritivo.Otros productos de la pesca.

Tema 12: Leche y productos lácteos. Huevos. Aspectos higiénicos y nutricionales. Concepto de leche. Tipos de leche según su tratamiento térmico. Leches fermentadas. Quesos. Mantequillas. Helados. Natas. Otros productos lácteos. Medidas de calidad de huevos.

Tema 13: Frutas y Hortalizas. Setas. Aspectos higiénicos, Composición química y valor nutritivo. Riesgos alimentarios por consumo de setas: síndromes. Clasificación de las principales frutas y hortalizas. Composición química y valor nutritivo. 

Tema 14: Pan, cereales, miel y azúcares. Aspectos higiénicos y nutricionales.

Tema 15: Conservas. Concepto de conserva y semiconserva. Influencia del tratamiento térmico sobre los caracteres bromatológicos del alimento conservado. Alteraciones de las conservas y semíconservas y criterio sanitario. 

Tema 16: Aguas envasadas y otras bebidas: bebidas refrescantes y bebidas alcohólicas. Aspectos higiénicos y nutricionales.

Tema 17: Aditivos y especias. Aspectos higiénicos y nutricionales.

Tema 18: Platos preparados: Definición de alimentos preparados: precocinados y cocinados. Modificaciones que comporta el tratamiento culinario y/o de conservación. 

Requisitos higiénico-sanitarios de las industrias de comidas preparadas, catering y comedores colectivos.

Tema 19: Otros Alimentos:  dietéticos y nuevos alimentos, grasas y aceites. Aspectos higiénicos y nutricionales.

. 

BLOQUE TEMÁTICO IV: Calidad sensorial de los alimentos. Denominaciones de Calidad de Alimentos y bebidas de Regiones Españolas.

Tema 20: Fundamentos del análisis sensorial. Paneles de cata.

Tema 21: Denominaciones de Calidad de Alimentos y Bebidas: Denominación de Origen, Indicación Geográfica Protegida y otras marcas de calidad.

BLOQUE V: La garantía de calidad higiénico-sanitaria de los alimentos: Sistema de autocontrol en la industria agroalimentaria.

Tema 22: El sistema de autocontrol en la industria alimentaria: Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico.

Tema 23: Planes Generales de Higiene

PROGRAMA PRÁCTICO

1. Reconocimiento e identificación de piezas cárnicas

2. Reconocimiento e identificación de pescados, crustáceos y moluscos

3. Taller de manipulación de alimentos

4. Visita guiada a industria alimentaria
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	6.2 ESPECÍFICA


	7. EVALUACIÓN
Criterios de evaluación

· Las calificaciones finales vendrán determinadas por la suma de los criterios de evaluación continua, tales como: asistencia a clases teóricas y prácticas, grado de participación y los resultados de la prueba final escrita consistente en un examen test.
Instrumentos de evaluación

· ...

· ...

· ...



	8. MECANISMOS DE SEGUIMIENTO (al margen de los contemplados a nivel general para toda la experiencia piloto, se recogerán aquí los mecanismos concretos que los docentes propongan para el seguimiento de cada asignatura):
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