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Prerequisits

Haver cursat préviament assignatures d'higiene i tecnologia dels aliments

Objectius

1. Descriure els conceptes fonamentals, els fonaments historics i les bases bibliografiques.

2. Demostrar que coneix les bases fonamentals en el disseny higienic de les instal-lacions.

3. Identificar els diferents sistemes d'avaluacio de la seguretat alimentaria aplicades a les instal-lacions.
4. Demostrar que coneix els diferents equipaments utilitzables a en restauracié col-lectiva.

5. Interpretar la composicié nutricional dels plats elaborats i el seu paper en la salut dels individus.

6. Discriminar la informacio rellevant en matéria de seguretat dels aliments.

7. Analitzar els efectes i la influéncia de la tecnologia en el valor nutricional dels aliments.

Competencies

Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitat i la
seguretat del producte.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.



® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

® Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacié en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Veterinaria

® Aplicar la tecnologia alimentaria per a I'elaboracié d'aliments per al consum huma.

® Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

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

® Fer analisis de risc, incloent-hi les mediambientals i les de bioseguretat, i valorar-les i gestionar-les.

® Fer el control sanitari dels diferents tipus d'empreses i establiments de restauracié i alimentacid, aixi

com implantar i supervisar sistemes de gesti6é de la qualitat.

® Redactar i presentar de manera satisfactoria informes professionals.
® Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

Resultats d'aprenentatge

. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

2. Aplicar els processos tecnologics especifics per a I'elaboracio de llets i productes lactis, de la carn i els
seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i coneixer les
modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

3. Aplicar les metodologies i proves adequades per valorar el grau de salubritat de la llet, la carn, els
productes de la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, i dels productes elaborats
als establiments de restauracio col-lectiva.

4. Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

5. Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

6. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiencia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

7. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

8. Dissenyar processos complexos d'acord amb els criteris de qualitat establerts.

9. Distingir quina son els punts critics de control en cada procés d'elaboracié d'un aliment en les
empreses del sector lacti, carni, pesquer i de l'aquicultura, d'ous i ovoproductes i productes vegetals,
aixi com en les dedicades a la restauracié col-lectiva.

10. Preveure i solucionar els problemes especifics d'aquestes industries.

11. Preveure i solucionar els problemes especifics de les industries alimentaries.

12. Reconeixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com els productes elaborats als
establiments de restauracié col-lectiva.

13. Redactar i presentar de manera satisfactoria informes professionals.

14. Relacionar el problema de les toxiinfeccions alimentaries causades pel consum de la llet, la carn, els
productes de la pesca, els ous, els vegetals i els productes derivats de tots ells, aixi com en els
aliments elaborats als establiments de restauracio col-lectiva, amb els agents etioldgics responsables.

15. Seleccionar els processos de conservacio, transformacio, transport i emmagatzemament adequats als
aliments d'origen animal i vegetal.

16. Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

17. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacié en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

18. Valorar les circumstancies que impliquen que la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven i els productes elaborats als establiments de restauracio
col-lectiva, no siguin aptes per al consum huma i justificar el perqué.

Continguts



1. Introduccié. Conceptes basics. Bibliografia.

2. Disseny higiénic. Definicié de circuits y arees de treball, la cuina, parametres, instal-lacidé, maquines,
mobiliari i utensilis.

3. Gestio higiénica de la cuina. L'autocontrol aplicat al sector de les col-lectivitats. Instauracié d'una gestio
higiénica.

4. Formulacio de plats segon el tipus de plats. Diferéncies entre plats freds i calents, requeriments tecnologics
i higienics.

5. Aliments d'origen vegetal i animal. Diferéncies entre els riscos en la seva manipulacié i tractament.
Necessitats especials.

6. Valoracié nutricional i dieta equilibrada.

7. Efectes de la tecnologia en la composicio nutricional dels aliments. Increment o disminucié del seu potencial
nutricional.

Metodologia

Visites

Instal-lacions dintre del campus de la UAB. 3 hores
Seminaris

Plantejament de treballs practics. 2 hores.

Treballs practics

Treball individual, relatiu al disseny i plantejament de una cuina de col-lectivitats, a realitzar de forma
individual. Cada alumne escollira un tipus de plat per preparar en una cuina de col-lectivitats. L'estudiant tindra
que desenvolupar les seglents activitats:

1. Equipament necessari.

2. Disseny de d'instal-lacio.

3. Formulaci6 del plat i tractaments necessaris.

3. Gestio de seguretat alimentaria.

4. manteniment de les propietats nutricionals.

5. Adverténcies per la salut depenent de la composicio final.

Aquest treball sera presentat publicament durant una sessié de 2 hores, amb una duracié de 10 minuts. Si el
numero de estudiants es molt elevat (més de 12) i no hagés temps suficient, la presentacio seria dels
estudiats elegits pels professors d'entre els millors del curs.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Plantejament de casos practics 2 0,08 1,2,3,4,7,9,10, 11,12, 14, 15, 17, 18




Presentacié de casos 2 0,08 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15,16, 17, 18

Teoria 16 0,64 2,3,4,6,8,9,10,11,12,13, 14, 15,17, 18

Visita d'instal-lacions 3 0,12 1,2,3,7,8,9,10, 11,12, 15, 16, 18

Tipus: Autdonomes

Treballs practics 48 1,92 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18

Avaluacié

L'avaluacio de I'alumne es fara en funcio de la distribucié segiient:

1.- Proves teoriques (€Xamen tEONIC)........uuiurie it 50%
2.- ProVesS PraCtiQUES. ......coiiuueiee et e e e e ettt e e e e et e e e e enee e e e e e nnbeeaeeenees 40%
2.1 CAS0S....ee ettt 40%

2.1.1- Presentacio Oral...........ccooeiiiiiieiiciieceesec e 5%

2.1.1-Treballs eSCrits.......c.cooiiiiiiiiice e 35%

2.1.- Assisténcia a las activitat obligatories. ...........ccveiiiiiiii e 10%

NOTA: Cal superar I'examen teoric per poder aprovar l'assignatura.
Per realitzar I'avaluacié, es fara un examen teodric amb preguntes tipus test.
Les proves practiques, seran derivades de:

® | 'avaluacio continuada de I'assisténcia a les practiques.
® Realitzacio del treball practic es presentara al llarg del semestre.

Els alumnes que no superin l'assignatura haurien de realitzar un nou examen teoric de recuperacié o tornaran
a presentar el treball practic. Una vegada avaluada I'assignatura s'indicara a cada alumne quina és la part de
I'assignatura que supera o la qual ha de recuperar, en el cas que sigui necessari.

Els alumnes no presentats a qualsevol de les avaluacions, hauran de realitzar un nou examen teoric de
recuperacio o tornaran a presentar els casos no presentats. Aquesta nova avaluacio sera al mateix temps que
les avaluacions de recuperacio.

Els estudiants que no participin en activitats avaluables que suposin al menys el 50% de la nota total, seran

considerats com No Avaluables.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assisténcia a les activitats obligatories 10% O 0 6,9, 10, 11, 14, 15, 16, 18

Avaluacio de l'aprenentatge en el desenvolupament 40% 2 0,08 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12,

dels casos practics 13, 14, 15, 16, 17, 18

Avaluacio tedrica 50% 2 0,08 1,2,3,4,7,8,9,10, 11, 12, 14, 15,
17,18
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