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1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

Esta asignatura, junto con el moédulo de seguridad alimentaria de la asignatura "Gestién de Servicios de
Alimentacion”, pretende proporcionar los conocimientos y habilidades necesarios para capacitar al estudiante
como responsable de la higiene alimentaria en el sector de la restauracion colectiva.

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulaciéon

El Plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética incluye la asignatura "Higiene Alimentaria" por dos
razones fundamentales:

1. La memoria del Grado establece que el estudiante para alcanzar la competencia especifica de adquirir
capacidad para gestionar la calidad y la restauracion colectiva debe:

1. Participar en la gestién, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.
2. Intervenir en la calidad y la seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

3. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

2. Esta asignatura proporciona los conocimientos higiénico-sanitarios basicos que seran aplicados en la
asignatura multidisciplinar "Gestién de Servicios de Alimentacién".

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

Se recomienda asistir a todas las actividades programadas y participar en ellas, procurando asimilar de forma
progresiva los conocimientos y utilizar las tutorias para resolver las dudas relacionadas con el aprendizaje.

Ademas, se recomienda haber cursado las asignaturas "Microbiologia de los Alimentos" y "Toxicologia de los
Alimentos".

2. Competencias y resultados de aprendizaje

2.1. Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de
control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

2. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

3. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria adecuada al personal implicado en el servicio de
alimentacion.



4. Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
5. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con la
higiene y seguridad alimentarias.

2.2. Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1. Conocer los principales conceptos relacionados con la higiene y seguridad alimentarias.

2. Conocer los principales riesgos alimentarios, identificar los peligros biolégicos, quimicos vy fisicos que los
provocan, y saber aplicar las medidas necesarias para su prevencion y control.

3. Conocer los requisitos de disefio y organizacion de los establecimientos alimentarios desde el punto de
vista higiénico-sanitario.

4. Comprender, disefiar y aplicar el sistema de autocontrol basado en el analisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC).

5. Conocer y manejar las fuentes de informacién del campo de la higiene y seguridad alimentarias, y en
particular saber buscar y actualizar la legislacion alimentaria.

2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

La restauracion colectiva es uno de los campos en los que el Dietista-Nutricionista puede desarrollar su
profesién, gestionando los servicios de alimentacion, participando en la organizacion y el desarrollo de los
servicios de alimentacion, y coordinando y participando en la formacién contintia del personal implicado.

Ser responsable de la Higiene alimentaria de los servicios de alimentacion en general, y de los hospitalarios en
particular, es una de las labores fundamentales que recae sobre el Dietista-Nutricionista, y ello conlleva la
responsabilidad de proporcionar comidas preparadas seguras para el colectivo al que se destinan.

Es obvio por tanto que el dominio de la Higiene alimentaria es imprescindible para la formacion de
profesionales eficientes que ejerzan funciones de responsabilidad en el campo de la higiene y seguridad
alimentarias en el sector de la restauracion colectiva social.

3. Evaluacion

3.1. Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

En este curso académico, ante la posibilidad de una reduccién parcial o total de la presencialidad de las
evaluaciones en funcién de la evolucion de la crisis sanitaria ocasionada por la pandemia COVID-19, se
contemplan tanto la evaluacion presencial como la evaluacion on line. Si por diversas razones fuera necesario
recurrir a la evaluacioén on line, el Unico cambio respecto a la evaluacion presencial seria la realizacion de las
pruebas individuales con las herramientas de evaluacién de Moodle (ADD).

En esta asignatura se consideran dos modalidades de evaluacion:
1. EVALUACION CONTINUA
Consistira en:

- Pruebaindividual escrita con preguntas cortas sobre el temario tedrico de la asignatura.
Se evallan los resultados de aprendizaje 1, 2, 3y 4.

Criterios de valoracién y niveles de exigencia: se puntuara de 0 a 10 y contribuird un 60% a la calificacion
final siempre que se haya obtenido como minimo una puntuacion de 5.

- Presentacion de actividades sobre el temario practico de la asignatura (seminarios y practicas de laboratorio).
Se evaluan fundamentalmente los resultados de aprendizaje 4y 5.

Criterios de valoracién y niveles de exigencia: se puntuara de 0 a 10 y contribuird un 40% a la calificacion
final siempre que se haya obtenido como minimo una puntuacién de 5.

Los estudiantes que opten por este sistema de evaluacion adquieren el compromiso de: (1) asistir, al
menos, al 75% de las sesiones practicas, (2) asistir a las practicas de laboratorio, y (3) presentar todas las
actividades anteriormente sefiadas dentro de los plazos de tiempo establecidos.

2. PRUEBA GLOBAL

Los estudiantes que no opten por la evaluacion anterior o no cumplan alguno de los requisitos exigidos en la
evaluacion continua realizaran una prueba global que consistira en:

- Pruebaindividual escrita con preguntas cortas sobre el temario tedrico de la asignatura.
Se evallan los resultados de aprendizaje 1, 2, 3y 4.



Criterios de valoracién y niveles de exigencia: se puntuara de 0 a 10 y contribuird un 60% a la calificacion
final siempre que se haya obtenido como minimo una puntuacion de 5.

- Prueba individual escrita con preguntas cortas que consistiran en la resolucion de problemas o cuestiones
sobre el temario préctico de la asignatura.

Se evallan fundamentalmente los resultados de aprendizaje 4 y 5.
Criterios de valoracién y niveles de exigencia: se puntuara de 0 a 10 y contribuird un 40% a la calificacion
final siempre que se haya obtenido como minimo una puntuacién de 5.

CONVOCATORIAS DISTINTAS A LA PRIMERA

Aquellos estudiantes que tengan que presentarse a la segunda convocatoria del mismo curso académico (junio)
tendran una evaluacion similar a la de los estudiantes que realicen la prueba global.

SISTEMA DE CALIFICACION

La calificacidbn numérica se expresara de conformidad con lo establecido en el art. 5.2 del Real Decreto 1125/2003
de 5 de septiembre (BOE 18 de septiembre), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema
de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional”. Asi,
las calificaciones se estableceran en el siguiente rango: De 0 a 4,9: Suspenso (S); de 5,0 a 6,9: Aprobado (A); de
7,0 a 8,9: Notable (N); de 9,0 a 10: Sobresaliente (SB). La mencién Matricula de honor podra ser otorgada a
alumnos que hayan obtenido una calificacion igual o superior a 9,0.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1. Presentacion metodoldgica general

La metodologia disefiada tiene por objetivo alcanzar los resultados de aprendizaje. Favorece la adquisicion de
conocimientos relacionados con la higiene alimentaria y los servicios de alimentacion. Se aplican diferentes
actividades de aprendizaje como las clases tedricas participativas y las clases practicas.

Se recomienda a los estudiantes participar activamente en clase a lo largo del semestre.

Los materiales de clase (presentaciones de teoria, guiones y/o presentaciones de seminarios) estaran disponibles
en Moodle.

El primer dia de clase se proporcionara mas informacion sobre la asignatura.

4.2. Actividades de aprendizaje

Actividades de aprendizaje que se llevaran a cabo para abordar todo el programa de la asignatura ...
- Clases tedricas participativas

Presencial. 36 horas (1,44 ETCS). Se exponen los contenidos tedricos basicos de la asignatura.
- Clases practicas en aula o seminarios

Presencial. 14 horas (0,56 ETCS). Tendran lugar en el aula asignada, en grupos de tamafio medio. En estas
practicas los alumnos, trabajando en grupo o individualmente, resolveran cuestiones relacionadas con el
temario de la asignatura. Principalmente aplicaran los principios del sistema de andlisis de peligros y puntos
de control critico (APPCC) a la elaboracién de comidas preparadas en los servicios de alimentacién y
disefiaran y elaboraran un Plan General de Higiene.

- Clases practicas en aula informética

Presencial. 4 horas (0,16 ETCS). Tendran lugar en el aula informatica o en el aula asignada (los estudiantes
llevaran sus dispositivos digitales, tales como ordenadores portatiles o tablets), en grupos pequefios. En
estas practicas los alumnos, trabajando individualmente, manejaran las fuentes de informacion en higiene y
seguridad alimentarias y aprenderan a buscar y actualizar legislacién alimentaria, aplicandolo a cuestiones
relacionadas con el temario de la asignatura.

- Clases practicas en laboratorio

Presencial. 6 horas (0,24 ETCS). Tendran lugar en el laboratorio asignado, en grupos pequefios. Estas
practicas consistiran fundamentalmente en el control higiénico que se realiza en los establecimientos
alimentarios.

- Pruebas de evaluaciéon

Presencial. Las pruebas de evaluacion tendran una duracion aproximada de 2 horas y media (0,24 ECTS). Al
finalizar la asignatura, los estudiantes realizaran una prueba objetiva para verificar que han alcanzado los
resultados de aprendizaje.

- Trabajo auténomo
84 horas (3,36 ECTS).

En funcion de la evolucion de la crisis sanitaria ocasionada por la pandemia COVID-19 existe la posibilidad de que
en algin momento la docencia tuviera que pasar del formato presencial al formato on line y/o presencial on line, en



ese caso el programa de la asignatura, de acuerdo con las directrices del Centro, se impartiria de forma telematica
sincrona mediante videoconferencia a traves de herramientas tipo Google Meet. Asimismo, las pruebas de
evaluacion se llevarian a cabo mediante la modalidad online sefialada en el apartado 3.1. de la guia docente.

4.3. Programa
El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende:

Bloque 1. Conceptos generales de higiene, seguridad y legislacién alimentarias
® Conceptos generales de higiene alimentaria
® Politica europea de seguridad alimentaria
® Aspectos generales de la legislacion alimentaria

Bloque 2. Riesgos alimentarios: agentes causales, prevencion y control
® Enfermedades de transmisién alimentaria
Intoxicaciones alimentarias por toxicos naturales
Contaminacion abidtica de los alimentos: sistemas de prevencion y control
Contaminacién quimica de origen ambiental
Residuos de sustancias utilizadas en produccion animal
Compuestos téxicos derivados del procesado y envasado de los alimentos
Aspectos epidemioldgicos de las enfermedades de transmision alimentaria de origen microbiano
Enfermedades de transmision alimentaria de origen bacteriano
Enfermedades de transmision alimentaria de origen virico, parasitario y fingico

Bolque 3. Sistemas de gestion de la higiene alimentaria

® Sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

® Sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC

® Sistema de autocontrol en restauracion colectiva social

® Planes generales de higiene: Disefio higiénico y mantenimiento de locales, equipos y utensilios. Higiene y
formacién de manipuladores de alimentos. Buenas précticas de manipulacion y de elaboracion.
Eliminacién de residuos. Control del agua. Limpieza y desinfeccion. Control de plagas. Control de
proveedores.

4.4. Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

La planificacion y el calendario de la asignatura seran publicados en el ADD.

Las clases tedricas empezaran en la fecha oficial establecida por la Universidad de Zaragoza y en en el horario
asignado por la Facultad de Ciencias de la Salud y del Deporte.

La programacidn de las clases practicas y las fechas clave de la asignatura seran publicadas en el Anillo Digital
Docente (ADD).

4.5. Bibliografia y recursos recomendados

http://psfunizar10.unizar.es/brl3/egAsignaturas.php?codigo=29219



