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Informaci6 general de l'assignatura

CADENA ALIMENTARIA, ALIMENTS, SEGURETAT | TRACABILITAT
2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Doble titulacio: Grau en
Veterinaria i Grau en Ciéncia i 5 OBLIGATORIA | Presencial
Produccié Animal

Nombre de credits 6
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups S PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
MELLAOCE 08 1.2 4
credits
Nombre de 4 5 1
grups
MOLINO GAHETE, FRANCISCO
Departament/s TECNOLOGIA, ENGINYERIA | GIENCIA DALIMENTS

Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [oleT-To A CHENC EEE-B Hores no presencials: 90
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aguest enlla¢c per a més informacio.
sobre tractament de

dades

Idioma/es d'imparticio JeZIEIER A
Castella: 40%

Distribucio de credits Classes magistrals: 4 credits

Practiques: 0.8 credits

Seminaris (resolucio de problemes): 1.2 credits
Avaluacions: 0.4 credits


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

COLAS MEDA, MARIA DEL PILAR | pilar.colas@udl.cat 44

FERRER NOGUE, NEUS nferrernogue19@gmail.com 42

DL-DV de 8 a 18h siempre que se
MOLINO GAHETE, FRANCISCO [ francisco.molino@udl.cat 1 avise por correo electrénico
previamente

Informacié complementaria de l'assignatura

Assignatura comu als graus de Veterinaria i Ciencia i Produccio Animal de caracter obligatoria.

Objectius academics de l'assignatura

La missi6 d'un veterinari no es restringeix a el coneixement dels estats morbosos de I'animal i a les condicions que
ha de reunir una explotacio per aconseguir el maxim rendiment productiu, la seva responsabilitat s'estén als
processos d'obtenci6 i transformacié d'aliments segurs fins a les persones.

Objectiu principal:

- El coneixement dels processos tecnoldgics en la cadena alimentaria, la bromatologia, la tragabilitat i la seguretat
alimentaria.

Mitjancant I'adquisicion dels coneixements sobre la composicioé quimica, alteracions i tractaments de conservacio i
diversificacié dels aliments i serveix de base per a I'adquisicio de les competéncies en tecnologia dels aliments,
control de la qualitat, seguretat dels aliments i el seu paper en la Salut Publica, aixi com els procediments per a
realitzar I'analisi de risc.

Objectius especifics:

- Coneixer els principals components dels aliments, reconeixer la importancia de les propietats sensorials,
nutritives i d'innocuitat en la qualitat dels aliments.

- Comprendre els fonaments microbiologics i bioquimics de determinen l'alteracié dels aliments i us fonaments dels
sistemes de conservacié.

- Valorar la qualitat de les materies primeres i identificar les tecnologies utilitzades per al seu maneig, conservacio i
transformacio.

- Avaluar els efectes que les diferents operacions tecnologiques tenen sobre les matéries primeres d'origen animal i
sobre els parametres de qualitat dels aliments elaborats.

- Coneixer els principis relacionats amb el processat i conservacié dels aliments requerits per dissenyar, implantar i
supervisar sistemes de gestio de la qualitat i seguretat dels aliments a la indUstria alimentaria.

- Aplicar sistemes de seguiment i vigilancia del risc alimentari.
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- Aplicar la metodologia recomanada pel OIE per a I'analisi de risc en animals i productes d'origen animal.

- Identificar els aspectes de la seguretat alimentaria que afecten la salut publica.

- Reconeixer els perills que poden estar presents en un aliment i reconéixer el risc per als diferents consumidors.
- Reconegixer els procediments per gestionar i comunicar el risc alimentari

- Relacionar el problema de les toxiinfeccions alimentaries amb els agents etioldgics responsables.

- Valorar la influéncia de les caracteristiques intrinseques, extrinseques dels aliments a la preséncia o persisténcia
d'un perill.

Competencies
Competéncies Generals:

- CG1: El control de la higiene, la inspecci6 i la tecnologia de la producci6 i elaboracié d'aliments de consum huma
des de la producci6 primaria fins al consumidor.

- CG5 Coneixement i aplicacié de les disposicions legals, reglamentaries i administratives en tots els ambits de la
professié veterinaria i de la salut publica, comprenent les implicacions étiques de la salut en un context mundial en
transformacio

- CG6 Desenvolupament de la practica professional amb respecte a altres professionals de la salut, adquirint
habilitats relacionades amb el treball en equip, amb I'Us eficient dels recursos i en gestio de qualitat

- CG7 Identificaci6 de riscos emergents en tots els ambits de la professié veterinaria

Les competéncies que es detallen a continuacié deriven de les competéncies especifiques de I'Ordre ECI
333/2008 que apareixen incloses en el bloc d'Higiene, Tecnologia i Seguretat Alimentaria en la memoria de I'Grau.
En aquesta Ordre s'indica que I'alumne a l'aprovar l'assignatura sera competent per:

- CEO3 Identificar i aplicar els principis i bases en Morfologia, bionomia i sistematica dels animals i vegetals
dlinteres veterinari

- CE31 Conéixer i identificar els components i caracteristiques dels aliments, processos tecnologics d'obtencio,
transformacio aixi com dels canvis, alteracions i adulteracions que poden patir tots els aliments dinterés veterinari

- CE32 Coneéixer els criteris sanitaris i bases legals de la inspeccié aixi com aplicar les normes dinspeccio
veterinaria ante i post mortem

- CE34 Aplicar les bases de I'control de manipulacid i tractaments en tots els establiments i productes d'interés
veterinari considerant la normativa de seguretat alimentaria i salut publica.

- CE35 Coneixer les bases de l'analisi de risc alimentari: Determinacid, gestié i comunicacio de risc

- CE36 Identificar els brots de toxiinfeccions alimentaries, aplicar les bases d'epidemiologia, protocols de
seguiment i vigilancia aixi com aplicar la dinamica i demografia de la infecci6 i la intoxicacié.

A més, conjuntament amb altres assignatures del doble Grau podra ser competent per a:

a) Conéixer els diferents agents i elements de la cadena alimentaria implicats en garantir la seguretat i tragabilitat
d'aquesta.

b) Realitzar analisi de risc, incloent les mediambientals i les de bioseguretat, valorar-les i gestionar-les.
c) Coneixer els factors que influeixen en la qualitat dels productes d'origen animal.
d) Conéixer els processos tecnologics d'obtenci6 i conservacio d'aliments.

e)Gestionar un sistema de seguiment i vigilancia al llarg de tota la cadena alimentaria
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f) Conéixer i interpretar els fonaments dels processos de la indUstria de la transformacié dels aliments d'origen
animal.

g) Dissenyar, implantar i supervisar els sistemes de gestio de la qualitat utilitzats en la industria alimentaria.

h) Assessorar empreses alimentaries de la transformacié dels aliments d'origen animal sobre aspectes relacionats
amb la seguretat alimentaria.

i) Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, de I'control de qualitat dels
aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

Competéncies estratégiques:
a) Aprofitar la bona ubicacié de la nostra Universitat dins d'un territori amb un sector agroalimentari potent.

b) Motivar els estudiants en la realitzacié del seu practicum en una industria d'aquest sector.

Pel que fa a les competéncies per al Grau de Produccio Animal:
Competéncies Generals:

- CG1 Identificar els animals i als productes d'origen animal, aixi com la seva importancia en la societat i en la
cadena alimentaria.

- CG2 Utilitzar els coneixements de les ciéncies basiques (biologia, fisica, bioguimica, fisiologia, matematiques,
estadistica, economia, ....... ) Per comprendre els processos animals i la seva implicacié en el sistema
agroramader.

- CG3 Analitzar les estratégies de la produccié animal en el seu conjunt (instal-lacions, comportament, benestar,
nutricié, millora, produccid, reproduccid, medi ambient, economia, marqueting i qualitat del producte) amb I'objectiu
d'optimitzar la produccié.

- CG4 Gestionar els sistemes de produccié animal amb I'objectiu dincrementar I'eficiencia (técnica, economica,
mediambiental, ... .. ) i la sostenibilitat de la cadena alimentaria al llarg de el temps.

Competéncies Especifiques:

- CE 20 Descriure l'estructura de el sector productiu, de mercat i dels canals de comercialitzacié de productes.
Identificar els diferents agents i elements de la cadena alimentaria amb I'objecte de poder garantir la seguretat i
tracabilitat de la mateixa. Valorar els factors que influeixen en la qualitat dels aliments d'origen animal.

Continguts fonamentals de l'assignatura

Set1 Presentacid, guia docent, historia tecnologia dels aliments, importancia i sortida professional
T Components dels aliments (6h): interés de les propietats funcionals i tecnologiques de
I'Aigua (aw), hidrats de carboni.
Set2 Lipids i proteines
Set3 Vitamines, minerals (causes de pérdues durant processos) additius, dispersions alimentaries

(gels, emulsions, escumes)

Agents alterants dels aliments (6h), factors que determinen la velocitat d'alteracio. Fisic
Setd T2 quimics (enranciment lipids, enfosquiment no enzimatic). Factors bioldgics (enzims i
microorganismes)
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Agents de perill alimentari (6h) Zoonosis i altres agents causals de malalties d'origen
Setb T3 alimentari o hidric. Descripcié de les principals zoonosis parasitaries, bacteris i virus
patdgens de transmissié principalment alimentaria o hidrica
Origen, caracteristiques, vies de transmissid, epidemiologia i mesures de prevencio i control.
Set6 Altres agents patdogens de transmissié alimentaria: contaminants i residus quimics, toxics
naturals. Al-lérgies i intolerancies d'origen alimentari..
Factores que afecten el creixement dels microorganismes en els aliments i els seus efectes
sobre la seguretat i la comestibilitat dels alimentos.criterios microbiologics.
Seminari: Consideracions en l'establiment de la vida util (2h) dels aliments i procediments
per a la seva avaluacié. Relacionat amb seminari de microbiologia predictiva
Seminari microbiologia predictiva combase ® (2h)
Set7 T4 Processos de conservacio dels aliments (10h): estratégies generals, combinacio6 de
tecnologies, conservacié per fred (refrigeracio, congelacio)
Conservacio per atmosferes controlades, reduccié aw (diagrames psicometrics)
deshidratacid, liofilitzaci6, evaporacid, concentracio ...
Set8 ...quimics (additius) acidificacid, fermentacio, altes pressions, ultrasons polsos electrics
Conservacio per calor: fonaments, pasteuritzacio, escaldat, esterilitzacié
Set9 Seminari determinaci6 de valor Dt, Z, coccié botulinica, interpretaci6 grafiques TDT, FTZ,
penetracié de calor (2h)
Gesti6 de |la seguretat alimentaria (10h): L'analisi de risc: Importancia per a la salut publica i
per a la industria alimentaria. Paper dels organismes nacionals i internacionals. L'avaluacio
Set10 T5 : . : e L . S
del risc alimentari. Identificacio i caracteritzacio dels factors de perill i determinacié de
I'exposicié. Principals eines per efectuar I'Avaluacié del risc.
Gestio del risc. El paper de les administracions i els establiments alimentaris. Principals
Set!1 normes de gestié per garantir la seguretat i la qualitat dels aliments en els establiments
alimentaris. La comunicaci6 de risc. La percepci6 social dels riscos relacionats amb els
aliments. RASFF / SCIRI/ RENAVE / BES / AECOSAN / EFSA
El procediment d'alerta alimentaria. La informacié adregada als consumidors. L'etiquetatge
dels aliments a la seguretat alimentaria.
Set12 Seminari: etiquetatge nutricional declaracions nutricionales (2h)
Seminari: Avaluacio de el risc en la industria alimentaria (2h)
Set13 T6 Tracgabilitat i seminari sobre tracabilitat (2h)
1er parcial Practiques de tectiques de tecnologia aliments basica, maneig equips laboratori. (4h)
2° parcial Practiques d'inactivacié térmica de microorganismes: Relacionada amb tema 4. (4h)

*si algl necessita que algun tema s'imparteix en castella, el professorat fara el possible per fer-ho. Els dubtes i els
aclariments també es podran formular en aquesta llengua.

Eixos metodologics de I'assignatura

(1). Classes magistrals. Explicacio dels principals conceptes impartits en I'assignatura.
(2). Solucio6 de problemes i de casos simulats a situacions reals (classe participativa).
(8). Seminari (classe participativa).

(4). Activitats dirigides: tutories.
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Pla de desenvolupament de I'assignatura

La docéncia de l'assignatura es distribueix en 36 hores (3,6 ECTs) de classes presencials magistrals
participatives, on els alumnes disposen préviament de la documentacié. A la fi de cada sessié es realitzaran
questions referents als temes més destacables de la mateixa. Els seminaris suposen 12 hores de docéncia (1.2
ECTs) en ells es fara especial émfasi en resoldre situacions reals relacionades amb la microbiologia predictiva, la
termobacteriologia, etiquetatge, I'avaluacié del risc, la vida Util, la tragabilitat. La docéncia practica s'impartira a la
planta pilot de Tecnologia dels Aliments i Laboratori practiques edifici 2 a 8 hores (0.8 ECTSs) i versara sobre
maneig d'equips de laboratori en la indUstria alimentaria i inactivacié microbiana.

Sistema d'avaluacié

Es realitzaran dues proves escrites o parcials que constaran de preguntes tipus test ( aprox 80% de la nota final) i
preguntes escrites (aprox 10% de la nota final) relacionades amb les classes de teoria i seminaris. El 10% de la
nota final restant es I'avaluacié dels informes de les practiques. Cada parcial / prova escrita durara 2 hores (0,4
ECTs) i s'haura de superar el 50% cada prova escrita per aprovar l'assignatura i poder sumar a la nota final les
avaluacions obtingudes en les practiques. En cas de no superar alguns dels parcials, la nota final sortira del
resultat de I'examen de recuperacid, si una part estigués suspensensa i una altra aprovada, només es podria fer
mitjana si a la part suspesa se n'ha obtingut almenys un 4.6. Cas nota fossi menys 4.6, la nota final no podra ser
superior al 4.9.

Bloc 1: prova escrita 45% (Parcial 1)
Bloc 2: prova escrita 45% (parcial 2)
Bloc 3: assisténcia a practiques i informe final. 10%

L'alumne té dret a realitzar una avaluaci6 alternativa a I'avaluacié continuada sempre que segueixi la normativa
referent a aquest procés avaluatiu.Aquesta avaluacié consistira en Unic examen (i recuperacio) tipus test i amb
preguntes curtes sobre tots els continguts de l'assignatura (teoria, seminari i practiques).

Actitud a seguir davant una infraccié voluntaria o accidental a les normes de realitzacié de I'examen:

La infraccié voluntaria o accidental de les normes de realitzacié de I'examen impedeix la valoracié de la mateixa.
Pert tant, I'estudiant suspén l'assignatura sense opcié a recuperacié amb un "0". De confirmar intencionalitat en
l'engany, es considerara falta etica molt greu, i es posara en coneixement de la Inspeccié de Serveis per a prendre
les mesures disciplinaries que la mateixa estimi oportunes.

Bibliografia i recursos d'informacié
Bibliografia:

Tecnologia de los alimentos VOL 1. componentes de los alimentos y procesos. Ordofiez et al. Madrid. Sintesis
(1998).

Procesos de conservacién de los alimentos. Casp Vanaclocha y Abril Requena. Madrid. Mundi-Prensa (2003)

Bello, J., M2.I. Garcia-Jalon, A. Lopez (2000) Fundamentos de seguridad alimentaria. Ediciones Eunate. Costa, R.,
K. Kristbergsson, (2009)

Predictive modelling and risk assessment. Springer, nova York. ICMSF. (2004)

Microorganismos de los alimentos. 6, Ecologia microbiana de los productos alimentarios. Zaragoza: Acribia
ICMSF. (2004)

Microorganismos de los alimentos. 7, analisis microbiolégico en la gestion de la seguridad alimentaria. Zaragoza:
Acribia Jay, J.M. (2000)
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Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia, Zaragoza Koopmans, M., D.O. Cliver, A. Bosch (2008)
Food-borne viruses. Progress and challenges. ASM Press, Washington. Lawley, R., L. Curtis, J. Davis (2008)
The food safety hazard guidebook. RSC Publishing, Cambridge Losada Manosalvas, S. (2001).

La gestién de la seguridad alimentaria. Barcelona: Ariel. Luning, P. A., Devlieghere, F., & Verhé, R. (2006).
Safety in the agri-food chain. Wageningen:Wageningen Academic. McElhaton, A, R.J. Marshall.(2007).

Food Safety. A practical and case study approach. Springer, Nova York Polledo, J.F. (2002)

Gestion de la seguridad alimentaria. Mundi-Prensa, Madrid WHO (2009).

URLs Seguridad Alimentaria:

OMS sobre seguretat alimentaria: http://www.who.int/fsf/

Servei de seguretat i inspeccié alimentaria de la USDA america: http://www.fsis.usda.gov/

International Food Safety Council: http://www.foodsafetycouncil.org/

FDA (Food and Drug Administration) : http://www.fda.gov/Food/default.htm

Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria: http://www.efsa.eu.int

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién: http://www.aesan.msc.es

Ageéncia catalana de Seguretat Alimentaria: http://www.gencat.cat/salut/acsa/

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

La seguridad alimentaria en Europa: http://ec.europa.eu/food/food/index_es.htm
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