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FITXA IDENTIFICATIVA

DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 33954

Nom: Higiene alimentaria
Cicle: Grau

Credits ECTS: 4,5

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1205 - Grau Nutr.Hum.Diet. Facltjl'gat de Farmacia i Ciencies 4 Primer

de l'alimentacié quadrimestre
1211 - Doble Grau en Farmacia i Nutricié Facultat de Farmacia i Ciéncies 5 Primer
Humana i Dietéetica de l'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1205 - Grau Nutr.Hum.Diet. Higiene Alimentaria OBLIGATORIA

) " — Assignatures obligatories del PDG

1217 - Doble Grau en Farmacia i Nutricid Farmacia-Nutricié Humanai OBLIGATORIA
Humana i Dietética Dietatica

COORDINACIO

LUCENA REYES TERESA
FERRER GARCIA EMILIA

VALERO ALEIXANDRE MARIA ADELA

L'assignatura d'Higiene Alimentaria és una assignatura obligatoria de Quart curs del Grau de Nutricid
Humana i Dietetica, que s'imparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Esta
assignatura disposa en l'actual pla d'estudis d'un total de 4,5 credits ECTS que s'imparteixen amb caracter
semestral.

Els objectius fonamentals soén:

i) proporcionar als estudiants els coneixements necessaris en seguretat dels aliments perqué seguen
capag de coneixer els principis i responsabilitats comunes per a aconseguir un nivell elevat de protecci6 de
la vida i la salut de les persones;
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i) protegir els interessos dels consumidors amb aplicacié de practiques justes en el comerg d'aliments;

iii) tindre en compte, quan procedisca, el benestar dels animals, els aspectes fitosanitaris i el medi
ambient.

tosanitaris i el medi ambient.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Per a cursar Higiene Alimentaria és necessari partir del coneixement d'una serie de conceptes basics de
Microbiologia alimentaria, Parasitologia alimentaria i Toxicologia alimentaria que I'estudiant haura de

tindre. Aquestos conceptes formen part del contingut de les assignatures impartides durant els cursos
anteriors del Grau.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1205 - Grau Nutr.Hum.Diet.

Adquirir la formacié basica per a l'activitat investigadora, sent capagos de formular hipotesis, recollir i
interpretar la informacié per a la resolucié de problemes seguint el meétode cientific, i comprenent la
importancia i les limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i nutricional.

Coneixement de les mesures higieniques i preventives de les alteracions principals dels aliments produides
per microorganismes.

Coneixement de les mesures higieniques i preventives de les alteracions principals dels aliments produides
per parasits.

Coneixement i interpretacié dels resultats obtinguts en I'analisi de perills i punts de control critics(APPCC).

Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacid relacionades amb nutricio,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

Coneixer els conceptes basics d'higiene dels aliments, processos i productes.
Coneixer i manejar les fonts d'informacio basiques relacionades amb la higiene alimentaria.

Conéixer la utilitzacié de guies de practiques correctes d'higiene com una ferramenta per a assegurar
I'adequada manipulacioé d'aliments.

Coneixer les mesures higieniques i preventives de les principals alteracions dels aliments produides per
substancies toxiques, productes quimics originats en el processament d'aliments.

Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats per
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treballar en equip.

Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la industria i els mitjans de comunicacid, sabent utilitzar les tecnologies de la
informacié i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéencia professional,
prestant una importancia especial a l'aprenentatge, de manera autonoma i continuada, de nous
coneixements, productes i tecniques en nutricio i alimentacio, aixi com la motivacio per la qualitat.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccié a la Higiene alimentaria

Definicié. Conceptes. Agencia espanyola de seguretat alimentaria i nutricié (AESAN). Codex
alimentari. Seguretat alimentaria: Definicié. Control de la seguretat microbioldgica, parasitologica i
toxicologica dels aliments. Instruments de gestio de la seguretat alimentaria: bones practiques de
fabricacié (GMP), bones practiques d'higiene (GHP). Principis i definicions dels Requisits Previs
d'Higiene i tragabilitat (RPHT) i el sistema d'Analisi de Perills i Punts Critics de control (APPCC).
Directrius per a la seua aplicacio. Analisi de perills. Punts de control critics i limits critics
(parametres fisics i quimics mesurables en temps real). Gestié de la qualitat. Formacié. Control i
auditoria

2. Normativa especifica de qualitat en el sector alimentari

Definicions previstes en la legislacié alimentaria. Principis generals i especifics. Normes
voluntaries. Normes requerides pels clients.

3. Neteja i desinfeccio

Definicions. Tipus de bruticia. Procés de neteja. Fems. Caracteristiques dels productes quimics
utilitzats en establiments alimentaris. Elements de neteja: detergents i desinfectants. Propietats
desitjables d'un detergent. Tipus de detergents. Propietats desitjables d'un desinfectant. Tipus de
desinfectants. Programa de neteja i desinfeccid eficag. Neteja amb ocupacié de calor, en sec, in
situ (CIP). Neteja mecanitzada. Neteja amb bromera. Avaluacié del programa de neteja i
desinfeccid. Tecniques de mostratge ambiental. Técniques de mostratge de microorganismes en
superficie. Control i confirmacié de I'eficacia de la neteja i desinfeccio

4. Manipuladors d'aliments

Educacié en Higiene Alimentaria. Formacié inicial i continuada dels manipuladors d'aliments.

33954 Higiene alimentaria



Guia Docent

§ i 33954 Higiene alimentaria
VNIVERSITAT I VALENCIA

Higiene personal del manipulador d'aliments. Salut i higiene personal. Practiques bones i roines de
treball. Roba de treball

5. Instal.lacions i equips

Instal.lacions: fonaments higienics del disseny de les industries i els establiments alimentaris.
Elecci6 de materials i construccié. Arees de treball i accessoris. Equips: caracteristiques
higieniques generals dels equips de processat en els establiments i industria alimentaris.
Instal¢lacié i manteniment

6. Preparacio i manipulacio dels aliments

Processat d'aliments. Contaminacié encreuada. Desinfeccié de verdures. Aliments no aptes per a
consum huma. Metode de cuinat. Coccié i recalfament. Temperatura. Sistemes de cuinat.
Manteniment en calent dels aliments. Sistemes de tractament per calor

7. Control de plagues

Rosegadors. Tractament per a rosegadors. Insectes: mosques, panderoles, formigues i altres.
Tractament per a insectes. Controls i vigilancia. Mesures correctores.

8. Control de patogens i substancies toxiques

Control de bactéries, virus, parasits i substancies toxiques. Control i vigilancia i mesures
correctores

9. Mercaderies

Mercaderies. Proveidors. Escorcoll sanitari d'industries. Transport i recepcidé de mercaderies.
Control, vigilancia, irregularitats i mesures correctores. Emmagatzemament de mercaderies.
Envasos i embalatges. Emmagatzemament en sec, refrigeracié i congelacidé. Descongelacié dels
aliments

10. Aigua potable

Aigua potable. Perill i controls, analisi periodic. Legionel.la: controls, vigilancia i mesures
correctors. Hipercloracio

11. Gestié alimentaria en emergeéncies
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Gestio alimentaria en emergéncies. Mesures que s'ha de seguir en una emergeéncia (d'incendi, talle
d'aigua, talle de subministrament eléctric, inundacio, etc.) per a garantir I'estat de conservacié de
les mercaderies. Alerta alimentaria. Procediments que s'ha de seguir en intoxicacions
alimentaries. Declaracié d'alerta alimentaria

12. SESSIONS PRACTIQUES DE LABORATORI

1. CONTROL DEL DESINFECTANT EN AIGUA DE CONSUM: Determinacié de clor actiu (clor
residual total) en aigua, mitjangant dos procediments:

1.1. Métode de la ortotolidina.

1.2.Determinacié volumétrica mitjancant el reactiu n,n-dietil-pfenilendiamonio (DPD).

2. ANALISI DE PERILLS | PUNTS DE CONTROL CRITICS:

2.1. Establir sistema APPCC a partir del diagrama de flux d'una etapa en la fabricacié d'un aliment.

2.2. Establir sistema APPCC a partir del diagrama de flux en diverses etapes de la fabricacio
parcial o total d'un aliment.

3.DETECCIO DE TRIQUINES EN LES CARNS: METODES DE REFERENCIA DE LA UE.

4.ANALISI DE PORTADORS DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

5.ANALISI MICROBIOLGIC DE SUPERFICIES

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 24,00
Seminari 2,00
Laboratori 15,00
Total hores 43,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 9,00
Estudi i treball autbnom 10,00
Preparacio de classes 44,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 4,50
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 67,50

METODOLOGIA DOCENT

El desenrotllament de l'assignatura s'estructurara de la manera seguent:
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Classes teoriques Inclouran 2 hores setmanals en qué el professor proporciona a I'estudiant una
visio global del tema, a més de la informacié necessaria per a comprendre els continguts de la
materia. En les classes s'estimula al propi estudiant perque realitze la busca d'informacio
accessoria o complementaria, orientant-li en I'is de les fonts bibliografiques necessaries. Per al
seguiment de la classe es recomana a l'estudiant que revise amb anterioritat el material que el
professor deixa en l'aula virtual.

Sessions de tutoria especialitzada en grup. S'organitzaren en grups reduits d'estudiants amb la
finalitat d'orientar als estudiants i determinar el funcionament del curs. Sera el medi idoni perqué
els estudiants plantegen els dubtes o qiliestions que els vagen sorgint al llarg del desenrotllament
del temari.

Sessions practiques de laboratori. Es realitzaran en grups reduits i la seua assisténcia és
obligatoria. Es dirigeix pas a pas el treball de I'estudiant, per a aconseguir que adquirisca destresa
manual en el laboratori i resolga per si mateix els problemes que li son plantejats.

Seminaris/treballs. Es realitzara un treball en grup sobre un tema plantejat pel professor a fi
d'exposar-ho a la resta de la classe i generar un debat posterior. S'entregara per escrit amb
antelacié a l'exposicié un guié als companys.

El grup és supervisat personalment pel professor de forma periodica i els orientara en la busca de
fonts bibliografiques i en l'analisi critica de les dades trobades en les dites fonts. El professor
aconsellara sobre el plantejament general del treball, de manera que fomente la capacitat de
treball, de sintesi i d'investigacio de I'estudiant.

Tant en les sessions tedriques com practiques, s'indicaran exemples de les aplicacions del
contingut del tema en relacié amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (DG), aixi com en
les propostes de temes per als seminaris coordinats. Aquesta pretén integrar I'aplicacio dels
SDGs en I'ensenyament d'higiene alimentaria per proporcionar als estudiants coneixements i
habilitats relacionats, aixi com promoure la reflexié i la critica. Dels 17 objectius de
desenvolupament sostenible, es posara especial émfasi en els segiients objectius relacionats
amb l'assignatura: SDG1, SDG2, SDG3, SDG4, SDG5, SDG6, SDG8, SDG12, SDG13.

AVALUACIO

L'avaluacié de l'aprenentatge dels coneixements, competéncies i habilitats s'efectuara en forma
d'avaluacié continua al llarg del curs.

La realitzacié dels seminaris és obligatoria i la seua avaluacié contribuira a la nota final en un 10
%, que es sumara a la nota obtesa en teoria i practiques, sempres que aquesta suma (nota de
teoria més nota de practiques) siga igual o major a 5,0 punts sobre deu. La falta de participacio es
veura reflectida negativament en la qualificacié final d'aquest apartat. Es obligatoria I'assisténcia
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a les tutories en la primera matricula. Es obligatoria 'assisténcia als seminaris.

L'avaluacioé de les classes practiques contribuira a la nota final en un 20 %. L'assisténcia a esta
activitat és imprescindible per a superar l'assignatura, i s'haura de presentar un informe amb la
metodologia i resultats obtinguts al finalitzar les mateixes. Per a superar l'assignatura s'haura
d'obtindre un minim del 40% (compensable amb teoria) de la nota maxima d'aquest apartat en
I'examen final.

Un 70 % de la nota final s'obtindra dels resultats obtinguts en I'examen corresponent a
coneixements teorics. Per a superar l'assignatura s'haura d'obtindre un minim del 40%
(compensable amb practiques) de la nota maxima d'aquest apartat en I'examen final.

Aquells estudiants que no superen l'assignatura en la primera convocatoria, se'ls guardara la nota
corresponent a seminaris per a la convocatoria de Juliol i també de practiques o teoria, SEMPRE
que tinga aprovades les practiques o la teoria, respectivament (minim 5,0 punts sobre dey,
respectivament).

L'elaboracié voluntaria de continguts tecnologics proposta pel professorat suposara una
contribucié de 0.5 punts addicionals a la nota final si s'ha superat la part tedrica i practica de
I'assignatura.

Les activitats d'avaluacié continua, que en aquesta assignatura consta que soén practiques,
tutories i seminaris, sén d'ASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO RECUPERABLES, d'acord
amb el que s'estableix en l'article 6.5 del Reglament d'Avaluacié i Qualificacié de la UV per a titols
de Grau i Master. En cas que, per causa justificada, no es puga assistir a alguna d'aquestes
activitats, haura de comunicar-se amb l'antelacio suficient. D'aquesta manera, el responsable de
I'assignatura podra assignar a I'estudiant una sessio6 en un altre grup.

La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
I'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S;ha de tenir en
compte que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de
30 de desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments
fraudulents en les proves d'avaluacid, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la
universitat. Davant practiques fraudulentes es procedira segons allo establert pel Protocol
d'actuacié davant practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia (ACGUV 123/2020): https:
//www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdf
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