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Prerrequisitos

Idiomas de los grupos
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Haber cursado previamente asignaturas de higiene y tecnologia de los alimentos

Objetivos y contextualizacion

1. Describir los conceptos fundamentales, los fundamentos historicos y las bases bibliograficas.

2. Demostrar que conoce las bases fundamentales en el disefio higiénico de las instalaciones.

3. Identificar los diferentes sistemas de evaluacién de la seguridad alimentaria aplicadas a las instalaciones.

4. Demostrar que conoce los diferentes equipamientos utilizables a en restauracion colectiva.

5. Interpretar la composicion nutricional de los platos elaborados y su papel en la salud de los individuos.

6. Discriminar la informacion relevante en materia de seguridad de los alimentos.

7. Analizar los efectos y la influencia de la tecnologia en el valor nutricional de los alimentos.

Competencias

Ciencia y Tecnologia de los Ali

mentos

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar los principios de las téc
del producto.
® Buscar, gestionar e interpretar

nicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad

la informacién procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.




Veterinaria

® Aplicar la tecnologia alimentaria para la elaboracién de alimentos para consumo humano.
® Comunicar la informacién obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oral y escrita, con

otros colegas, autoridades y la sociedad 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.

® Realizar analisis de riesgo, incluyendo los medioambientales y de bioseguridad, asi como su valoracién

y gestion.

® Realizar el control sanitario de los diferentes tipos de empresas y establecimientos de restauracién y

alimentacion, asi como implantar y supervisar sistemas de gestion de la calidad.

® Redactar y presentar de forma satisfactoria informes profesionales.
® Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

Resultados de aprendizaje

&

©

10.
11.
12.

13.
14.

15.

16.

17.
18.

19.

. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar las metodologias y pruebas adecuadas para valorar el grado de salubridad de la leche, la
carne, los productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos,
asi como de los productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva

. Aplicar los procesos tecnoldgicos especificos para la elaboracion de leches y productos lacteos, de la

carne y sus derivados, de productos de la pesca, de los ovoproductos y productos vegetales, y conocer
las modificaciones derivadas de la aplicaciéon de estos procesos en el producto final

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés

. Comunicar la informacién obtenida durante el ejercicio profesional de forma fluida, oral y escrita, con

otros colegas, autoridades y la sociedad en general.

Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Disefiar procesos complejos de acuerdo a los criterios de calidad establecidos

Distinguir cuales son los puntos criticos de control en cada proceso de elaboracion de un alimento en
las empresas del sector lacteo, carnico, pesquero y de la acuicultura, de huevos y ovoproductos y
productos vegetales, asi como en las dedicadas a la restauracion colectiva

Prever y solucionar los problemas especificos de estas industrias

Prever y solucionar los problemas especificos de las industrias alimentarias

Reconocer los cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los
productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva

Redactar y presentar de forma satisfactoria informes profesionales.

Relacionar el problema de las toxiinfecciones alimentarias causadas por el consumo de la leche, la
carne, los productos de la pesca, los huevos, los vegetales y en los productos derivados de todos ellos,
asi como en los alimentos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva, con los
agentes etioldgicos responsables

Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal

Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal.

Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

Valorar las circunstancias que implican que la leche, la carne, los productos de la pesca, los huevos,
los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los productos elaborados en los
establecimientos de restauracion colectiva, no sean aptos para el consumo humano y justificar el por
qué



Contenido
1. Introduccién. Conceptos basicos. Bibliografia.

2. Disefio higiénico. Definicién de circuitos y areas de trabajo, la cocina, parametros, instalaciéon, maquinas,
mobiliario y utensilios.

3. Gestion higiénica de la cocina. El autocontrol aplicado al sector de las colectividades. Instauracion de una
gestion higiénica.

4. Formulacion de platos segun el tipo de platos. Diferencias entre platos frios y calientes, requerimientos
tecnoldgicos e higiénicos.

5. Alimentos de origen vegetal y animal. Diferencias entre los riesgos en su manipulacion y tratamiento.
Necesidades especiales.

6. Valoracion nutricional y dieta equilibrada.

7. Efectos de la tecnologia en la composicién nutricional de los alimentos. Incremento o disminucién de su
potencial nutricional.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Planteamiento de casos practicos 2 0,08 1,3,2,4,7,9,10,11, 12, 14, 16, 15, 18, 19

Presentacion de casos 2 0,08 1,3,2,4,6,5,7,8,9, 10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19
Teoria 16 0,64 3,2,4,5,8,9,10, 11, 12, 13, 14, 16, 15, 18, 19

Visita de instalaciones 3 0,12 1,3,2,7,8,9,10, 11,12, 15,17, 19

Tipo: Auténomas

Trabajos practicos 48 1,92 1,8,2,4,6,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 16, 15, 17, 18, 19

visitas

Instalaciones dentro del campus de la UAB. 3 horas
seminarios

Planteamiento de trabajos practicos. 2 horas.
trabajos practicos

Trabajo individual, relativo al disefio y planteamiento de una cocina de colectividades, a realizar de forma
individual. Cada alumno escogera un tipo de plato para preparar en una cocina de colectividades. El
estudiante tendra que desarrollar las siguientes actividades:

1. Equipamiento necesario.

2. Disefio de de instalacion.



3. Formulacién del plato y tratamientos necesarios.

3. Gestion de seguridad alimentaria.

4. mantenimiento de las propiedades nutricionales.

5. Advertencias para la salud dependiendo de la composicién final.

Este trabajo sera presentado publicamente durante una sesion de 2 horas, con una duracién de 10 minutos. Si
el numero de estudiantes es muy elevado (mas de 12) y no tengas tiempo suficiente, la presentacion seria de
los estudiados elegidos por los profesores de entre los mejores del curso.

UsodelalA

En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) como parte integrante del
desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucion significativa del estudiante en el
analisis y la reflexion personal. El estudiante debera identificar claramente qué partes han sido generadas con
esta tecnologia, especificar las herramientas utilizadas e incluir una reflexion critica sobre como estas han
influido en el proceso y el resultado final de la actividad. La falta de transparencia en el uso de la IA se
considerara una falta de honestidad académica y puede conllevar una penalizacion en la calificacion de la
actividad, o sanciones mayores en casos graves.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Asistencia a las actividades obligatorias 10% 0 0 5,9,10, 11,14, 15,17, 19

Evaluacion del aprendizaje en el desarrollo de los  40% 2 0,08 1,3,2,4,6,5,7,8,9,10, 11, 12, 13,

casos practicos 14, 16, 15,17, 18, 19

Evaluacion tedrica 50% 2 0,08 1,3,2,4,7,8,9,10, 11, 12, 14, 15, 16,
18,19

La evaluacioén del alumno se hara en funcién de la distribucién siguiente:

1.- Pruebas tedricas (eXamen teOrCO) ........ueeiiiiiiiiie e 50%
2.- Pruebas PractiCas (CAS0S).......cuuerurieiieeiiiieeriieesiee e sttt siee st e e rnee e sae e enees 40%
- Presentacion oral ... 5%

- Trabajos €SCritOS ......ccceviviiiiiiii e 35%

3.- Asistencia a las actividades obligatorias ............cccciveiiiiiiiini e 10%

NOTA: Es necesario superar el examen tedrico para poder aprobar la asignatura.

Para realizar la evaluacion, se hara un examen teérico con preguntas tipo test.



Las pruebas practicas, seran derivadas de:

La evaluacioén continua de la asistencia a las practicas.

Realizacion del trabajo practico se presentara a lo largo del semestre.

Los alumnos que no superen la asignatura deberian realizar un nuevo examen tedérico de recuperacion o
volveran a presentar el trabajo practico. Una vez evaluada la asignatura indicara a cada alumno cual es la
parte de la asignatura que supera o la que tiene que recuperar, en caso de que sea necesario.

Los alumnos no presentados en cualquiera de las evaluaciones deberan realizar un nuevo examen teérico de
recuperacion o volveran a presentar los casos no presentados. Esta nueva evaluacion sera a la vez que las
evaluaciones de recuperacion.

Los estudiantes que no participen en actividades evaluables que supongan al menos el 15% de la nota total,
seran considerados como no evaluables.

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacién unica.
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Software

Se utilizara el programa Nutritics de nutricion profesional, para conocer la composicién de los platos
propuestos por los estudiantes en el disefio de la cocina de colectividades. Ademas los estudiantes podran
verificar las advertencias para la salud que se deberan hacer constar.

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(PAUL) Practicas de aula 1 Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto

(TE) Teoria 1 Espariol segundo cuatrimestre manafa-mixto



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

