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Prerequisits

L'assignatura Alimentacio, Higiene i Seguretat Alimentaria forma part de la matéria "Adrega de Produccio i
Operacions Hoteleres". Aborda I'estudi dels perills que comprometen la seguretat alimentaria, dels factors
contribuents associats amb els brots epidémics de transmissio alimentaria, i les estratégies i recursos que
disposem per al control i la prevenci6 de les toxiinfeccions alimentaries. Paral-lelament, es treballen aspectes
nutricionals basics per a I'enteniment de la formulacié equilibrada de plats. No hi hauria cap prerequisit per
poder cursar-la.

Objectius

Amb aquesta assignatura es pretén que I'alumnat adquireixi coneixements i habilitats que permetin:

1. Tenir unes nocions basiques de la composicié quimica dels aliments.

2. Adquirir nocions basiques de nutricio.

3. Coneéixer i entendre els processos i técniques que permeten conservar els aliments.

4. Coneéixer i comprendre els conceptes i premisses basiques dins de I'ambit de la higiene i seguretat
alimentaria.

5. Identificar els principals perills bidtics i abidtics que poden vehicular-se a través de la cadena
alimentaria.

6. Coneixer els origens dels processos de transmissid alimentaria, la seva epidemiologia i els factors
contribuents.

7. Analitzar i identificar els principals factors contribuents en els brots de toxinfeccions alimentaries.
8. Comprendre la importancia de la neteja i desinfeccio en la reduccié dels riscos
d'origen alimentari.
9. Dissenyar i implementar sistemes de control i prevencié en seguretat alimentaria.
10. Dissenyar i aplicar els sistemes d'autocontrol (APPCC) en els establiments dedicats a la restauracié
col-lectiva.



Competencies

® Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.
® Aplicar els coneixements a la practica.
® Demostrar que coneix i entén els principis basics de la nutrici6 humana i les repercussions que té sobre

la salut, aixi com la seva aplicaci6 a I'alimentacié.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.
® |dentificar i aplicar els fonaments basics de seguretat i higiene alimentaria, aixi com les normatives de

caracter nacional i europeu que han de complir els establiments i les activitats del sector.

® Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.
® Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge
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. Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.

Aplicar els coneixements a la practica.

Coneixer i aplicar la normativa basica que han de complir els establiments hotelers en matéria de
seguretat i higiene alimentaries.

Coneéixer les normes higiéniques i de manipulacio d'aliments i com s'han d'aplicar.

Desenvolupar ofertes alimentaries equilibrades per a diferents col-lectius.

Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.

Identificar les necessitats nutritives humanes.

Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.

Treballar en equip.

Continguts

Els continguts d'aquesta assignatura es presenten dividits en dos apartats. En el primer es fa una aproximacio
a la nutricié i bromatologia, i en el segon s'abordaran els principals problemes que poden comprometre la
seguretat alimentaria en els establiments que operen en el sector de la restauracio col-lectiva, aixi com les
mesures de control i prevenciéo més adients per tal d'evitar-les.

TEMARI
1. Composicié quimica i valor nutritiu dels principals grups de productes alimentaris.
2. Concepte d'aliment. Classificacio dels aliments.
3. Alimentacio saludable. Dieta equilibrada: dieta mediterrania i altres. Avaluacié de I'estat nutricional.
4. Comportament alimentari: alimentacio i cultura. Planificacido de menus per a diferents col-lectius.
5. Metodes i tecnologies per la conservacio dels aliments. Alteracié dels aliments durant la conservacio.
6. Noves tendéncies en la produccio d'aliments. Aliments ecologics. Aliments transgenics. Aliments
funcionals.
7. Qualitat alimentaria. Definicio, criteris y atributs.
8. Higiene alimentaria. Definicid, principis basics de seguretat alimentaria. Normativa espanyola i europea
en matéria alimentaria. Requeriments tecnologics i higi€nics en restauracio.
9. Epidemiologia de les malalties de transmissioé hidrica i alimentaria. Dades europees i comparacié amb
altres paisos. Principals agents implicats.
10. Contaminaci6 abiodtica en la cadena alimentaria. Toxics naturals en els aliments. Toxics quimics i
formacié de substancies indesitjables durant el processat dels aliments.
11. Contaminacidbidtica en els aliments.
12. Sistemes per garantir la seguretat dels aliments. Disseny de les instal-lacions. Prerequisits. Formacio
del personal. Habits higiénics. Practiques correctes durant la manipulacié dels aliments.
13. Gestio higiénica d'una cuina. L'autocontrol als serveis d'alimentacié en els establiments d'hoteleria.
Sistemes A.P.P.C.C.. Guies de Bones Practiques.
14. Sistemes de auditoria y verificacio de la qualitat i la seguretat dels aliments en restauracié col-lectiva.

Normes de qualitat. Inspeccié oficial.



Metodologia

L'assignatura s'estructura al voltant de diferents tipus d'activitats dirigides i autbnomes per tal que I'alumnat
pugui assolir les competéncies descrites anteriorment.

® Sessions teoriques (magistrals) a I'aula.

® Forums de debat/discussié sobre temes d'actualitat vinculats als continguts de I'assignatura.

® Seminaris de discussio i resolucio de casos.

® | ectura i analisi d'articles.

® Pel que fa al treball personal, I'alumnat haura de resoldre els exercicis que se li plantegin durant el curs
en equip i/o individualment.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacio per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals amb debat (presencial) 45 1,8 2,3,4,5,6,7,9

Tipus: Supervisades

Forums, Seguiment on-line 10 0,4

Tutoria personal 6 0,24 6

Tipus: Autdonomes

Analisis i discussié de casos 22 0,88 1,2,3,4,5,6,9

Estudi 45 1,8 1,2,3,4,5,6,7,8

Realitzacié de treballs individuals o en grup 20 0,8 1,2,3,4,5,6,8,9
Avaluacio

L'avaluacio de I'assignatura tindra en compte haver adquirit les competéncies i els resultats d'aprenentatge.

DUES OPCIONS D'AVALUACIO

A) AVALUACIO CONTINUA | PROVA DE CONSOLIDACIO FINAL:

L'avaluacio es basara en un seguiment continu del treball académic de I'alumnat al llarg del curs. Consisteix
en l'avaluacié continuada de les activitats dirigides i autdnomes que es proposen en les sessions de classe.
S'avaluara l'assisténcia activa a l'aula, la realitzacio de proves per escrit, la resolucié d'exercicis i informes en
els termes indicats.

L'assignatura esta dividida en dos blocs. En finalitzar cada bloc hi ha un examen. La nota de cada bloc es
calcula de la seglient manera:

* Un examen de bloc: 70%
+ Avaluacio continua de les activitats dirigides i autbnomes (resolucié d'exercicis, presentacio de treballs
personals, participacio en la discussio de casos practics): 30%



El primer bloc pondera un 42,5 % i segon bloc un 57,5%.

Per aplicar els percentatges establerts (42,5%, 57,5%) sera precis obtenir un minim de 4 sobre 10 en cada
una de les dues parts objecte de I'avaluacié continua. En cas de no arribar a aquesta nota en alguna de les
parts l'assignatura quedara suspesa.

L'alumnat que no superi I'assignatura, mitjangant I'avaluacié continua, passaran a ser avaluats pel sistema
d'avaluacié unica, no tenint en compte cap de les notes obtingudes anteriorment.

B) AVALUACIO UNICA: Examen final (tota la matéria).

Dia i hora establerts, segons calendari académic, en la Programacié Oficial del Centre (EUTDH).

Hi haura un unic tipus d'examen final, sense diferenciacions entre I'alumnat que no hagi superat la I'avaluacio
continua i els que no I'hagin seguit.

REEVALUACIO DE L'ASSIGNATURA

L'opcié de realitzar I'examen extraordinari de reavaluacio sera per a aquell alumnat en qué la qualificacié de
I'examen final estigui entre 3.5 1 4.99. L'examen es realitzara en la data oficial establerta i es regira per les
mateixes normes establertes en els casos anteriors.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Entrega activitat 1. Cas Clinic: Autoevaluacio Nutricional 12,75% 0 0 1,6,7,8
Entrega activitat 2. Practica de Simulacié Informatica PMP. 1725% O 0 2,4,8,9
Examen teoric bloc | 29,75% 1 0,04 57
Examen teoric bloc Il 40,25% 1 0,04 3,4
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