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PLAN DOCENTE DE EVALUACION Y GESTION DE RIESGOS!

Curso académico: 2024/2025

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo?

400512 | Créditos ECTS |6

Denominacion (espafol)

Evaluacidn y Gestién de Riesgos

Denominacion (inglés)

Risk Assessment and Management

Titulaciones?®

MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA
DE LA CARNE

Centro* FACULTAD DE VETERINARIA
Semestre 2 | Caréacter |Obligatorio
M&dulo Higiene y seguridad alimentaria de la carne y los
productos carnicos
Materia Evaluacion y Gestién de Riesgos
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Juan José Cérdoba Ramos 2D1* jcordoba@unex.es http://higiene.
Josué Delgado Perdn 2S2% jdperon@unex.es unex.es

*Despachos situados en el Edificio de Institutos Universitarios de Investigacién del Campus
(;éceres (22 planta)

Area de conocimiento Nutricién y Bromatologia

Departamento Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor coordinador® Juan J. Cérdoba

(si hay mas de uno)

Competencias®

Competencias basicas

CB1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

L En los casos de planes conjuntos, coordinados, intercentros, pceos, etc., debe recogerse la informacion
de todos los titulos y todos los centros en una Unica ficha.

2 Sji hay mas de un codigo para la misma asignatura, ponerlos todos.

3 Si la asignatura se imparte en mas de una titulacion, consignarlas todas, incluidos los PCEOs.

4 Si la asignatura se imparte en mas de un centro, incluirlos todos

5 En el caso de asignaturas intercentro, debe rellenarse el nombre del responsable intercentro de cada
asignatura

6 Deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del titulo.
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CB4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigtiedades.

CB5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

Competencias generales

CG1. Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2. Capacidad de aprender y aplicar los conocimientos en la practica.
CG3. Planificacién y gestion del tiempo.

CG4. Conocimientos generales basicos sobre el area de trabajo.

CG5. Comunicacion oral y escrita en lengua castellana.

CG6. Habilidades de gestion de la informacion (habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes diversas).

CG7. Capacidad para generar nuevas ideas.

CG8. Resolucion de problemas.

CG9. Toma de decisiones.

CG10. Capacidad de relacién y trabajo en equipo.

CG11. Capacidad para comunicarse con personas no expertas en la materia.

Competencias transversales

CT1. Saber transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CT2. Presentar publicamente ideas, problemas y soluciones, de una manera ldgica,
estructurada, tanto oralmente como por escrito.

CT3. Utilizar las nuevas tecnologias de la informacidn como instrumento de trabajo
intelectual y como elemento esencial para informarse, aprender y comunicarse.

CT4. Manejar y usar habilidades sociales e interpersonales en las relaciones con otras
personas Yy trabajar en grupos multidisciplinares de forma cooperativa.

CT5. Tener conocimientos basicos de un segundo idioma, especialmente en aspectos
técnicos relacionados con la Ciencia y Tecnologia de la Carne.

CT6. Utilizar de forma eficiente un conjunto de recursos, técnicas y estrategias de
aprendizaje que garanticen un aprendizaje auténomo, responsable y continuo a lo largo
de toda la vida.

CT7. Actualizar el conocimiento en el ambito socioeducativo mediante la investigacion
y saber analizar las tendencias de futuro.

CT8. Mantener una actitud de innovacién y creatividad en el ejercicio de su profesion.
CT9. Comprender el caracter evolutivo y la pluralidad de las sociedades actuales y
desarrollar actitudes de respeto, tolerancia y solidaridad hacia los diferentes grupos
sociales y culturales.

Competencias especificas

CE2.3.1. Evaluar los peligros durante el procesado, almacenamiento y distribucion de
carne y productos carnicos.

CE2.3.2. Evaluar el riesgo durante el procesado de carne y productos carnicos.
CE2.3.3. Disefiar medidas preventivas.

CE2.3.4. Disenar sistemas APPCC en industrias carnicas.

CE2.3.5. Aprender a vigilar y verificar sistemas APPCC.

CE2.3.6. Conocer los prerrequisitos al programa APPCC en las industrias carnicas
CE2.3.7. Evaluar los programas de limpieza, desinfeccién, desinsectacion y eliminacion
de roedores.

CE2.3.8. Evaluar programas de formacién de manipuladores de industrias carnicas.

Contenidos®
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Breve descripcion del contenido

Andlisis de peligros y evaluacion del riesgo durante el procesado, almacenamiento y
distribucién de carne y productos carnicos. Gestion del riesgo. Objetivos de Seguridad
Alimentaria. Prerrequisitos y Sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC) en industrias carnicas. Implantacion de Sistemas APPCC en mataderos e
industrias de derivados carnicos.

Temario de la asignatura

PARTE I. ASPECTOS GENERALES.

Tema 1: Sistema APPCC: Origen y objetivos.
Contenidos: Glosario de términos y conceptos basicos. Justificacién de su empleo.
Etapas APPCC. Desarrollo y Aplicacion.

Tema 2: Evaluacién y gestién del riesgo.

Contenidos: Andlisis del peligro. Caracterizacion del riesgo. Etapas. Gestion vy
comunicacién del riesgo. Metodologia. Sistemas de alerta.

Descripcion de las actividades practicas del tema 2: Calculos de evaluacion de
riesgos.

PARTE II. Analisis de peligros, evaluacion y caracterizacion del riesgo en
carne y productos carnicos.

Tema 3: Analisis de peligros durante el procesado y distribucidén de carne y derivados
carnicos.

Contenidos: Tipos de peligros. Gestion de los peligros. Peligros fisicos en carne y
productos carnicos. Contaminantes metalicos. Plasticos. Esquirlas dseas. Identificacion.
Evaluacidn de la exposicién. Caracterizacion del riesgo. Objetivos de rendimiento en la
industria carnica. Control y Prevencion.

Tema 4: Peligros quimicos en carne y derivados carnicos.

Contenidos: Metales pesados. Plaguicidas. Dioxinas. Aditivos. Compuestos formados
durante el procesado. Identificacion. Evaluacidon de la exposicion. Caracterizacion del
riesgo. Objetivos de rendimiento en la industria carnica. Control y prevencion.

Tema 5: Peligros bioldgicos I. Bacterias.

Contenidos: Sa/monella spp., Escherichia coli0157:H7, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum. Identificacidén. Evaluacion de la exposicion.
Objetivos de Seguridad Alimentaria. Control y prevencion.

Tema 6: Peligros bioldgicos II. Mohos, virus, parasitos y priones.

Contenidos: Mohos productores de micotoxinas, virus entéricos humanos, parasitos y
priones. Identificacion. Evaluacion de la exposicidn. Caracterizacion del riesgo. Objetivos
de Seguridad Alimentaria. Control y prevencion.

Tema 7: Desarrollo de modelos matematicos para predecir el crecimiento microbiano.
Contenidos: Prediccion del crecimiento microbiano en carne y productos carnicos
mediante diferentes modelos matematicos. Evaluacion de los modelos. Estimacion del
desarrollo microbiano. Aplicaciones.
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Descripcion de las actividades practicas del tema 7: Modelos matematicos para
la prediccion del crecimiento microbiano.

PARTE III. Prerrequisitos y Sistemas APPCC.

Tema 8: Planificacion y preparacion del Sistema APPCC.

Contenidos: Requisitos para implantar un sistema APPCC. Recursos humanos y
formacion. Directivos, equipo APPCC y personal adicional. Ejecucion del programa.
Mantenimiento y mejora.

Descripcion de las actividades practicas del tema 8: Disefio de un Plan APPCC.
Seminario.

Tema 9: Programas previos a la implantacién del sistema APPCC 1.

Contenidos: Disefo higiénico. Control de proveedores. Trazabilidad. Buenas practicas
de fabricacién. Formacidén higiénica de manipuladores. Calibracion de equipos.
Descripcion de las actividades practicas del tema 9: Evaluacion de prerrequisitos
en la industria.

Tema 10: Programas previos a la implantacion del sistema APPCC II.
Contenidos: Limpieza y desinfeccidon. Control de plagas. Seguridad del aire.

Tema 11: Desarrollo del Plan APPCC.

Contenidos: Descripcién del tipo de producto. Andlisis del diagrama de flujo.
Identificacion de los peligros. Medidas preventivas. Establecimiento de prerrequisitos
(PPR), Prerrequisito operacional (PPRO) y puntos de control critico (PCC). Diferenciacion
de puntos de control critico. Arbol de decisiones. Consideraciones para seleccion de
arboles de decisiones. Descripcion de las actividades practicas del tema 11:
Metodologia para el establecimiento de PCCs, y Limites criticos. Seminario.

Tema 12: Limites criticos.
Contenidos: Limites como valores objetivos: fisicos, quimicos y microbioldgicos.
Limites operativos.

Tema 13: Procedimientos de Vigilancia de los PCCs y acciones correctoras.
Contenidos: Tipos de sistemas de vigilancia. Observaciones y medidas. Vigilancia
continua e intermitente. Establecimiento de puntos de vigilancia. Personal encargado
de la vigilancia. Acciones correctoras: identificacién de la causa de desviacién sobre los
limites, tipos de acciones. Decisidn sobre el destino del producto.

Descripcion de las actividades practicas del tema 14: Metodologia para vigilancia
y medidas correctoras. Seminario.

Tema 14: Verificacion del sistema APPCC.

Contenidos: Objetivos. Tipos. Validacion. Evaluacion continua. Controles periddicos de
tipo fisico, quimico y microbioldgico. Control de calibraciéon de equipos. Desarrollo de
auditorias.

Descripcion de las actividades practicas del tema 14: Metodologia para
verificacién. Seminario.

Tema 15: Registro de datos en un sistema APPCC.
Contenidos: Importancia. Tipo de registros. Disefio de un sistema de registro y
documentacion.




me=i]

UN/VERSIDAD DE EXTREMADURA

Descripcion de las actividades practicas del tema 15: Técnicas de presentacion
publica y disertacion sobre la verificacion de un sistema APPCC realizada en la industria
carnica. Seminario.

Parte IV. Implantacion de sistemas APPCC en industrias carnicas

Tema 16: Desarrollo de sistemas APPCC en mataderos y salas de despiece.
Contenidos: Identificacion de peligros. Establecimiento de puntos de control critico.
Medidas preventivas. Limites criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificaciéon y
registro de datos. Cuadro de gestion.

Descripcion de las actividades practicas del tema 16: Vigilancia y verificacion en
matadero de animales de abasto. Practicas en industria y practicas en laboratorio.
Vigilancia y verificacién en matadero de aves. Practicas en industria y practicas en
laboratorio.

Tema 17: Desarrollo de sistemas APPCC en industrias de preparacion de caza.
Contenidos: Identificacion de peligros. Establecimiento de puntos de control critico.
Medidas preventivas. Limites criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacion y
registro de datos. Cuadro de gestion.

Tema 18: Desarrollo de sistemas APPCC en industrias de preparados carnicos.
Contenidos: Identificacion de peligros. Establecimiento de puntos de control critico.
Medidas preventivas. Limites criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacion y
registro de datos. Cuadro de gestion.

Descripcion de las actividades practicas del tema 18: Vigilancia y verificacion en
sala de despiece e industria de derivados carnicos crudos frescos. Practicas en industria
y practicas en laboratorio.

Tema 19: Desarrollo de sistemas APPCC en industrias de derivados carnicos curado-
madurados. Salazones carnicas. Jamon curado.

Contenidos: Identificacion de peligros. Establecimiento de puntos de control critico.
Medidas preventivas. Limites criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacion y
registro de datos. Cuadro de gestion.

Descripcion de las actividades practicas del tema 19: Vigilancia y verificacion en
industria elaboradora de jamon curado. Practicas en industria y practicas en laboratorio.

Tema 20: Desarrollo de sistemas APPCC en industrias de embutidos curado-
madurados.

Contenidos: Identificacion de peligros. Establecimiento de puntos de control critico.
Medidas preventivas. Limites criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacion y
registro de datos. Cuadro de gestion.

Descripcion de las actividades practicas del tema 20: Vigilancia y verificacion en
industria elaboradora de embutidos curado-madurados. Practicas en industria y
practicas en laboratorio.

Tema 21: Desarrollo de sistemas APPCC en industrias de derivados carnicos tratados
por el calor.

Contenidos: Identificacion de peligros. Establecimiento de puntos de control critico.
Medidas preventivas. Limites criticos. Medidas correctoras. Vigilancia. Verificacion y
registro de datos. Cuadro de gestion.
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Descripcion de las actividades practicas del tema 21: Vigilancia y verificacion en
industria de derivados carnicos tratados por el calor. Practicas en industria y practicas
en laboratorio.

Actividades formativas’

Horas de trabajo | Horas Actividad No
del alumno por | tedrica | Actividades practicas d? . | presenci
tema S seguimie al
nto

Tema Total GG CH L (o) S TP EP

1 5 1 1 3

2 3 1 2

3 3 1 2

4 3 1 2

5 3 1 2

6 3 1 2

7 6 1 1 4

8 5 1 1 3

9 4 1 1 2

10 3 1 2

11 6 1 1 4

12 5 1 1 3

13 5 1 2 3

14 4 1 2 2

15 12 1 3 6

16 14 1 2 7

17 14 1 4 9

18 10 1 5 8

19 14 1 5 8

20 13 1 5 8

21 13 2 5 8

Evaluacién | 2 2

TOTAL ECTS | 150 22 33 5 90

GG: Grupo Grande (85 estudiantes).

CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 estudiantes)

O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio de idiomas (20 estudiantes)
S: Actividades de seminario o de problemas en clase (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes®

La metodologia didactica de la asignatura se fundamenta en sesiones expositivas
apoyadas con los correspondientes medios audiovisuales, junto con la realizacion de
actividades de seminario, que abarcan el conjunto del programa docente. Esta
asignatura tiene prevista la realizacion de un trabajo individual por cada sesién de

seminario, ademas del trabajo personal del estudiante a través del estudio.

7 Esta tabla debe coincidir exactamente con lo establecido en la ficha 12c de la asignatura.
*x Indicar el nimero total de horas de evaluacion de esta asignatura.
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Toda la docencia de la asignatura se desarrolla en las instalaciones de la Facultad de
Veterinaria de la Universidad de Extremadura. La docencia tedrica se imparte en el
aulario disponible para tal fin. La imparticion de las sesiones de seminario se lleva a
cabo en las aulas de informatica dotadas con un puesto de trabajo por estudiante con
ordenador. El horario de imparticion es el establecido por la Junta de Centro de la
Facultad de Veterinaria (https://www.unex.es/conoce-la-
uex/centros/veterinaria/informacion-academica/horarios).

1. Expositiva-participativa.

El profesor presentara los conceptos, procedimientos y aplicaciones relativas a los
distintos temas mediante leccion magistral. Los conceptos y procedimientos se
introducen utilizando presentaciones con video proyector, con el apoyo de la pizarra
tradicional. Durante el desarrollo de las sesiones se fomentara la participacion activa de
los estudiantes mediante la formulacion de preguntas, la realizacién de actividades de
aplicacion, de una prueba de corta duracién a través del Campus Virtual de la
Universidad de Extremadura (https://campusvirtual.unex.es/portal/) para evaluar el
aprovechamiento individual de los estudiantes, etc.

2. Actividades de seminario.

Al final de la exposicidon de los contenidos tedricos por parte del profesor, asi como
durante dicha actividad, se desarrollaran sesiones de seminario, basadas en la
resolucidn de ejercicios y problemas durante una situacion real de trabajos practicos
en las industrias carnicas.

El profesor realizard actividades de direccién y orientacion del trabajo que los
estudiantes deben realizar y que finalizaran en horario no presencial. Concretamente,
cada estudiante elaborara en grupo una memoria con los resultados y las conclusiones
obtenidas para cada actividad de seminario.

Durante el desarrollo de las practicas en las industrias carnicas se tendra maximo
respeto con las normas de estas industrias y los profesionales que trabajan en las
mismas. Ademas, debe guardarse confidencialidad sobre las actividades, datos y
decisiones tomadas por las industrias. El respeto a las normas, las industrias y el
cumplimento de la confidencialidad quedan asumidas por los alumnos con la
realizacion de las practicas.

3. Actividad no presencial.

Consiste en la preparacion individual de cada estudiante del trabajo a desarrollar en las
actividades de seminario, asi como del estudio para la prueba final de evaluacién de los
conocimientos tedricos adquiridos en la asignatura.

Resultados de aprendizaje®

El estudiante que haya cursado la asignatura podra:

-Evaluar los peligros y los riesgos durante todas las etapas del procesado,
almacenamiento y distribucidn de la carne y productos carnicos y establecer las medidas
preventivas para controlarlos.

-Disefiar sistemas APPCC en industrias carnicas y saber verificarlos.
-Disefar los programas de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.
-Plantear programas de formacién de manipuladores de industrias carnicas.

Sistemas de evaluacion®



https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/veterinaria/informacion-academica/horarios
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Los estudiantes seran evaluados teniendo en cuenta las competencias adquiridas.
Segun la “Normativa de Evaluacion de las Titulaciones oficiales de Grado y Master de la
Universidad de Extremadura”, los estudiantes elegiran entre evaluacion continua o
evaluacion global durante el primer cuarto del periodo de imparticion de la asignatura.
La evaluacion de aquellos estudiantes con discapacidad y/o necesidades educativas
especiales, segun la informacién recibida de la Unidad de Atencion al Estudiante de la
Universidad de Extremadura, se realizara en funcion de la adaptacion curricular
designada.

El calendario de examenes, con la concrecion de fechas, horarios y lugares de
celebracion de las pruebas finales, se publicard en la pagina web de la Facultad de
Veterinaria y en el Campus Virtual de la Universidad de Extremadura.

Para la calificacién, se empleara el rango de 0 a 10, con expresion de un decimal,
afnadiendo la calificacién cualitativa tradicional, segun los siguientes rangos: de 0 a 4,9
(suspenso, SS); de 5,0 a 6,9 (aprobado, AP); de 7,0 a 8,9 (notable, NT); de 9,0-10
(sobresaliente, SB).

1. Evaluacion continua

En el sistema de evaluacion continua, se valoraran las competencias adquiridas en las
clases tedricas y en las actividades de seminario, asi como en el trabajo no presencial.
En las actividades presenciales de clases tedricas y de seminario se valorara la
asistencia, asi como el aprovechamiento de cada estudiante. La evaluacion de las
actividades no presenciales se realizara mediante examen tedrico y la elaboracién de la
memoria del trabajo desarrollo en las sesiones de seminario.

El examen de los conocimientos tedricos tendra lugar en las convocatorias oficiales y
consistirda en una prueba escrita, con un numero variable de preguntas de corta
extension.

Para superar la asignatura sera necesario lograr al menos un 5,0 en la calificacion global.
Es necesario demostrar un nivel basico de aprendizaje en las clases tedricas, seminario
y examen tedrico, logrando una puntuacién de al menos el 50% en cada una de dichas
actividades. Los estudiantes que no hayan realizado satisfactoriamente la actividad de
seminario podran recuperarla en una prueba que consistira en la resolucién de casos
practicos en la convocatoria oficial, junto al examen de conocimientos tedricos. El
aprendizaje en clase tedrica no sera susceptible de recuperacion en la prueba final.
Los porcentajes de las actividades presenciales y no presenciales en la calificacion global
seran los siguientes:

Actividades presenciales (30%):

-Aprovechamiento de clases tedricas: 15%

-Aprovechamiento de clases practicas: 13%

-Aprovechamiento de seminarios: 2%

Actividades no presenciales (70%):

-Examen de los conocimientos tedricos: 50%

-Evaluacién del trabajo realizado en la actividad de seminario: 20%.

2. Evaluacion global

Para el sistema de evaluacion con una Unica prueba final de caracter global se realizara
una prueba que constara de la evaluacion de un caso practico de diseio e implantacion
de un plan APPCC en la industria carnica con un peso relativo del 30 % y un examen
de los conocimientos tedricos con un peso relativo del 70 %. Para superar la asignatura
sera necesario lograr al menos una puntuacién ponderada de 5,0.
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Bibliografia (basica y complementaria)
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Otros recursos y materiales docentes complementarios

Toda la docencia de la asignatura se desarrollara en las instalaciones de la Facultad de
Veterinaria de la UEx. La docencia tedrica se impartira en el aulario disponible para tal
fin. La imparticion de las sesiones de seminario se llevara a cabo en las aulas de
informatica dotadas con un puesto de trabajo por estudiante con ordenador.

El guion de las presentaciones de las clases tedricas, asi como la informacidn necesaria
para las sesiones de seminario estara a disposicion de los estudiantes a través del
Campus Virtual de la UEx. Igualmente, los estudiantes podran entregar los trabajos o
efectuar sus consultas a través de dicha plataforma.
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