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CONCEPTE | OBJECTIUS

La higiene i Inspeccié dels aliments estudia els aliments destinats al consum
huma, inspeccionats pels veterinaris (aliments d’origen animal, mel, fruites,
hortalisses i bolets) en estat natural o transformats, des de la seva produccio
fins el consum, amb I'objectiu de jutjar les seves caracteristiques en relacié a
unes exigencies d'innocuitat, de valor nutritiu i de valor comercial. Per tant els
seus objectius son:

1.- Aconseguir la produccié d’aliments més higiénics, més nutritius i més
apetibles per al consumidor

2.- Establir un dictamen de la comestibilitat dels aliments, després d’estudir la
seva innocuitat i el seu valor nutritiu.

3.- Valorar la quantitat i el valor comercial dels aliments amb la finalitat
d’assessorar i proporcionar normes sanitaries o comercials que protegeixin al
consumidor i evitin els fraus, ja que els aliments que arriben al consumidor han
de ser: sans, nutritiu, genuins i d'aspecte agradable.

CAPITOL PRIMER.- CONCEPTES GENERALS

Tema 1.- Concepte d’higiene, inspeccid i control dels aliments

Objectius i organitzacié del curs. Resum historic de la higiene, inspeccio i
control dels aliments. Concepte actual i contingut de la matéria. Ciéncies
basiques i relacions amb altres matéries. Bibliografia recomanada.

Tema 2.- Aliments, comestibilitat i qualitat

Concepte i classificacié dels aliments. Comestibilitat i acceptabilitat alimentaria.
Factors que influeixen. Alteracions de la comestibilitat i les seves causes.

Atributs de qualitat i la seva avaluacio. Adulteracions dels aliments.

Tema 3.- Legislacio alimentaria



El Dret Alimentari. Inspeccio i control oficial dels aliments. Codi alimentari
espanyol. Disposicions legals sobre els aliments, autonomiques, nacionals i
internacionals.

Tema 4.- Presa de mostres en higiene i inspecci6 dels aliments

Mostreig estadistic. Seleccié de la mostra. Tipus de defectes i nivell de qualitat
acceptable. Plans de mostreig. La seguretat en les decisions d’acceptacio i
rebuig. Presa oficial i legal de mostres.

CAPITOL SEGON.- HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL

Tema 5.- Toxics naturals i contaminacio abiotica dels aliments

Concepte de contaminant i residu. Toxics naturals en els aliments.
Contaminacié per metalls pesants, per pesticides, i substancies radioactives.
Residus de substancies medicamentoses, antibiotics i estimuladors del
creixement.

Tema 6.- Contaminacié biotica dels aliments

Contaminacié natural dels aliments i contaminacié dels aliments tractats
industrialment. Importancia higiénica dels marcadors sanitaris d’higiene
alimentaria. Valors microbiologics de referencia. Virus vehiculats pels aliments.
Tema 7.- Toxi-infeccions alimentaries

Epidemiologia de les toxi-infeccions alimentaries. Factors responsables de
I'aparicio de brots. Toxi-infeccions alimentaries d’origen bacteria. Aspectes
generals. Agents causants. Mesures preventives.

Tema 8.- Intoxicacions alimentaries d’origen bacteria

Aspectes generals de les intoxicacions produides per Cl. botulinum, S. aureus i
B. cereus. Amines biogenes en els aliments. Prevencio i control.

Tema 9.- Intoxicacions alimentaries per fongs

Micotoxines i micotoxicosis. Importancia de les micotoxines per la salut publica.
Aliments implicats. Metodes de deteccid i de desintoxicacié. Prevencio i control.
Limits legals.

Tema 10.- El problema dels additius alimentaris

Concepte d’additiu alimentari. Aspectes sanitaris. Bases cientifiques per la seva
autoritzacio. Classificacio i estudis dels principals additius utilitzats en els

aliments. Legislacio vigent.

Tema 11.- Sistema d’analisi de risc i control de punts critics



Control alimentari basic. Analisi i control d’autoabastament, entrades i sortides.
Sistemes de control en base a les "G.M.P.". LARICPC com garantia sanitaria
dels aliments.

Tema 12.- Aspectes higiénics de la conservacio i de 'emmagatzematge dels
aliments

Principals procediments de conservacio d’'aliments. Efectes dels diferents
tractaments dels aliments sobre els microorganismes i canvis importants en el
valor bromatologic dels aliments. Problemes higienics i bromatologics de
'envasat i embalatge dels aliments. Qualitat dels materials. Aspectes
toxicologics. Problemes analitics i de control. Legislacio vigent.

Tema 13.- Higiene i sanitat dels manipuladors d’aliments i establiments
alimentaris

El control higienic i sanitari dels manipuladors d’aliments. Exigéncies
higieniques dels establiments, equips i estris alimentaris. Neteja, desinfeccio,
desratitzacio i desinsectacio: el seu control. Aplicacié de I'analisi de risc,
identificacid i control dels punts critics en els establiments alimentaris.
Legislacio vigent.

Tema 14.- Aspectes higiénics del tractament i aprofitament dels aliments no
aptes per al consum huma. El problema higiénic de les aigies residuals.
Control.

Metodes de tractament higiénic dels decomisos i residus. Control del producte
acabat. Organitzacio higienica dels centres d’aprofitament. Diagrames de fluix i
sistemes de tractament de les aigies residuals de les industries alimentaries.
Legislacio vigent.

CAPITOL TERCER.- PEIX | PRODUCTES DE LA PESCA

1.- PEIX

Tema 15.- Fonaments anatomics per I'estudi del peix. Composicioé quimica i
valor bromatologic

Zoologia dels peixos. Estudi de les caracteristiques morfologiques externes i
internes dels peixos per a la seva classificacio i inspeccio. Principals generes
de consum. Composicié quimica i variacions. Valor nutritiu i digestibilitat.

Tema 16.- Modificacions post-captura del peix

Autolisi aseptica. Degradacié bacteriana. Modificacions higiénico-
bromatologiques durant la seva alteracio.

Tema 17.- Aspectes no comestibles de peixos. Peixos toxics. Malalties d’origen
quimic transmeses pel peix



Peixos toxics pels manipuladors: Ictiocantotoxisme. Peixos toxics per ingestio:
Ictiohemotoxisme, ictiootoxisme i ictiosarcotoxisme. Contaminants d’origen
quimic en el peix. Malalties i parasitosis dels peixos d’interes bromatologic.
Pesca fraudolenta. Criteris bromatologics.

Tema 18.- Aspectes higiénics i control de la comercialitzacio dels productes de
la pesca

Microflora del peix viu i factors que influeixen modificant la carrega microbiana
després de la captura. Mesures higieniques en el vaixell, en el pot, en les
industries de transformacié, en la distribucié i venda. Aspectes higiénics en els
canals de comercialitzacio del peix. Aplicacio dels sistemes d’analisi del risc i
identificacio i control dels punts critics. Legislacié vigent.

Tema 19.- Inspeccio del peix fresc

Aspectes fonamentals de la inspeccio del peix fresc. Periodes de veda i talles
minimes. Apreciacio del grau de frescor, per mig de I'examen sensorial.
Escales hedoniques: Biosensors. Proves de laboratori: analisi quimic i
bacteriologic. Determinacio de conservadors. Legislacio vigent.

Tema 20.- Inspeccid del peix conservat

Modificacions i alteracions del peix conservat pel fred. Métodes de diferenciacio
entre el peix fresc i congelat. Fraus. Inspeccid del peix conservat per salaé,
fumat i tractament termic. Altres productes derivats del peix. Legislacio vigent.

2.- MARISC: MOL.LUSC | CRUSTACIS
Tema 21.- Bromatologia i inspeccio dels mol.lusc bibalves i comestibles

Repas zoologic i anatomic de lamel.libranquis. Principals espécies comestibles.
Composicio quimica, valor nutritiu i digestibilitat. Inspeccié de bivalves:
determinacié de la vitalitat i frescor. Toxicitat i control microbiologic. Bases
fisiologiques del procés de depuracio i factors que intervenen. Estacions
depuradores. Punts critics de control en les plantes depuradores. Legislacio
vigent.

Tema 22.- Bromatologia i inspeccio dels gasteropodes, cefalopodes, crustacis i
equinoderms d’interés comercial

Repas zoologic i anatomic. Principals especies comestibles. Composicio
quimica, valor nutritiu i digestibilitat. Estudi sanitari. Fraus. Substancies
conservadores. Tecniques d’inspeccio i criteri bromatologic. Estudi higiénic dels
cargols terrestres. Legislacio vigent.

CAPITOL QUART.- OUS DE CONSUM | DERIVATS

Tema 23.- Estudi higienic i bromatologic dels ous de consum i productes
derivats



Estructura dels ous de consum. Composicié quimica i valor nutritiu.
Ovoproductes: caracteristiques i composicio. Requisits higiénics i sanitaris en
les industries d’ovoproductes.

Tema 24.- Inspecci6 dels ous i ovoproductes

Qualitat de I'ou en origen i alteracions. Envelliment dels ous. Tecniques
d’inspeccio d’ous. Centres de classificacio, requisits higienics i sanitaris,
inspeccid i control. Inspeccio i control dels ovoproductes. Aplicacié del sistema
d’analisi de risc. Identificacio i control dels punts critics. Legislacio vigent.

CAPITOL CINQUE.- LLET | PRODUCTES LACTICS

1.- ASPECTES HIGIENICS | BROMATOLOGICS DE LA LLET DE CONSUM
HUMA

Tema 25.- Llets de consum huma

Definicié de llet, composicio i estructura fisico-quimica de la llet. Requisits
d’higiene en les explotacions de produccio de llet. Higiene de la munyida, de la
recollida de llet crua i del seu transport al centre de recollida o de normalitzacié.
Higiene del personal. Requisits higiénics i sanitaris de les industries lactiques.
Aplicacié del sistema ARICPC.

Tema 26.- Riscs sanitaris originats pel consum de llet

Causes de contaminacio de la llet. Agents patogens d’origen quimic: toxines

vegetals, plaguicides, substancies medicamentoses i altres products quimics.
Agents patogens d’origen fisic: isotops radioactius. Agents patogens d’origen
biologic: bacteris, virus i fongs.

2.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DE LA LLET

Tema 27.- Inspeccio i control de la llet

El problema de la presa de mostres en la inspecci6 de la llet. Examen de la
composicié quimica i metodes instrumentals rapids per I'analisi de llet. Examen
higiénic de la llet; métodes indirectes, bacteriologics i citologics. Composicio
legal i reconeixement de fraus.

3.- LLETS HIGIENITZADES, CONSERVADES | ESPECIALS

Tema 28.- Estudi higienic i bromatologic de les llets tractades per el calor
Significat higienic del tractament térmic de la llet. Llet pasteuritzada i
esterilitzada. Llet concentrada, evaporada, condensada i en pols.
Caracteristiques i valor nutritiu. Llets especials. Control higienic i inspeccio.

Legislacio vigent.

Tema 29.- Estudi higienic i bromatologic de les llets fermentades



Llets fermentades: iogurt i altres tipus. Composicié quimica i microbiologica de
llets fermentades. Valor nutritiu. Control higienic i inspeccid. Legislacio vigent.

4.- PRODUCTES LACTICS
Tema 30.- Estudi higienic-bromatologic i inspeccid de la nata i mantega

Caracteristiques organoléptiques i composicio de la nata i mantega. Aspectes
higiénics de la seva obtencid. Principals alteracions i causes. Inspeccio i
control. Legislacio vigent.

Tema 31.- Estudi higienic-bromatologic de la quallada i formatges

Estudi higio-bromatologic de la quallada i dels formatges. Composicié quimica i
valor nutritiu. Modificacions durant la maduracié del formatge. Tipificacié de
formatges. Descripcio dels principals formatges. Alteracions i adulteracions.
Inspeccid i control. Legislacié vigent.

CAPITOL SISE.- PRODUCTES APICOLES
Tema 32.- Bromatologia i inspecci6 dels productes apicoles

Composicio quimica de la mel, plen i "jalea real". Valor nutritu. Substancies
toxiques vehiculades per la mel. Tipificacié de mels. Alteracions i adulteracions
de la mel, polen i “jalea real". Inspeccid i control Legislacié vigent.

CAPITOL SETE.- BOLETS | ALIMENTS VEGETALS
Tema 33.- Estudi higienic-bromatologic dels bolets comestibles

Record botanic dels bolets. Composicié quimica i valor nutritiu. Diferenciacié
entre bolets comestibles i verinosos. Riscs alimentaris pel consum de bolets:
sindromes. Tecniques d’inspeccid i control.

Tema 34.- Estudi higienic-bromatologic de fruites i derivats

Classificaci6 de les principals fruites i hortalisses. Composicié quimica i valor
nutritiu. Canvis fisiologics i consequencies bromatologiques. Toxicitat natural.
Alteracions i contaminacio microbiologica. Centrals hortofruticoles. Tipificacio.
Legislacio vigent.

CAPITOL VUITE.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS GELATS
Tema 35.- Estudi higienic-bromatologic dels gelats

Tipus de gelats i caracteristiques. Composicio quimica i valor nutritiu. Requisits
de les instal.lacions d’elaboracié i venda. Aplicacié del sistema d’analisi de risc,

identificacio i control dels punts critics. Microbiologia dels gelats. Alteracions i
defectes. Metodes d’'inspeccio i control. Legislacio vigent.



CAPITOL NOVE.- ALIMENTS CONSERVATS PER TRACTAMENT TERMIC |
MENJARS PREPARATS

Tema 36.- Estudi higienic-bromatologic dels aliments conservats per accio de el
calor

Concepte de conserva i semiconserva. Influéncia del tractament térmic sobre
les caracteristiques bromatologiques dels aliments conservats. Alteracions de
les conserves i semiconserves i criteris sanitaris. Técniques d’inspeccio,
mostreig, examen de I'envas i del contingut. Requisits higiénics i sanitaris de
les indUstries de conserves. Aplicacio del sistema d’analisi de risc, identificacio i
control dels punts critics. Legislacié vigent.

Tema 37.- Estudi higienic-bromatologic d’aliments preparats i especials
Definicié d’aliment preparat: precuinat i cuinat. Aliments de la IV gamma.
Caracteristiques bromatologiques i modificacions que comporta el tractament
culinari i/o de conservacio. Preparats alimentosos especials. Legislacio vigent.
PROGRAMA PRACTIC
Peix

« ldentificacio de diferents espécies de peixos, mol.luscs i crustacis.

e Avaluacié del grau de frescor del peix i marisc.

e Recerca de parasits.

o Determinacié de toxines en mol.luscs.
e Determinacio de fraus.

Llet i derivats
Determinacié de materia greixosa en llet, formatge i mantega.
o Determinacio de l'acidesa.
o Determinaci6 de la densitat.
e Proves fisico-quimiques d’estabilitat.
e Prova indirecta per determinar el grau de contaminacio microbiana:
reduccio de colorants.
« Control de pasteuritzacio: prova de la fosfatasa.
o Determinacio de fraus.
Mel
Determinacio del grau d’envelliment.
o Determinaci6 d’alteracions i fraus.

Ous

« Classificaci6 d’ous segons la normativa vigent.



o Determinacié del grau de frescor de l'ou.
Aliments vegetals
Identificacio de bolets.
e Inspeccio6 de fruites, hortalisses i bolets.
Conserves i semiconserves
Control de qualitat de les conserves i semiconserves.
« Analisi microbiologic de preparacions culinaries de consum immediat.
1 sessi6 de videos (2 hores)
1 seminari sobre etiquetat dels productes alimentosos
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NORMES DEL CURS
Cada alumne, ha de resoldre el cas plantejat i 'ha d’entregar abans del dia 10
de novembre de 1998. La resolucio del cas es fara en un seminari, i abans es

retornaran el casos corregits i valorats amb un maxim de 1.5 punts.

Les practiques de laboratori, s6n obligatories i cal entregar els resultats en
acabar-les.

L’examen final sera escrit, de preguntes curtes. Es valorara de 1 a 10. Sera
necessari un 5 per aprovar.

Un cop aprovat I'examen, el cas suposara el 15% de la nota final i pot suposar
el suspens de l'assignatura.

Higiene i Inspeccio dels Aliments |

Cas a resoldre:

Fer el diagrama de fluxe per I'elaboracié de la llet pasteritzada. Valorar el risc i
especificar els punts critics de control, assenyalant els nivells d’acceptacié o
rebuig en cada punt critic.

Fons per resoldre el cas:

e Orden de 3 de octubre de 1983 por la que se aprueba la Norma General
de Calidad para leche pasterizada destinada al mercado interior (BOE



nam. 238 de 5 de octubre de 1983). Modificada por la Orden de 11 de
febrero de 1987 (BOE num. 44 de 20 de febrero).

R.D. 212/1992 de 6 de marzo del Ministerio de Relaciones con las Cortes y de
la Secretaria del Gobierno, por el que se aprueba la Norma General de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios. (BOE
nam. 172 de 24 de marzo de 1992).

e R.D. 930/1995 de 9 de junio del Ministerio de la Presidencia, por el que
se modifica la norma general del etiquetado, presentacion y publicidad
de los productos alimenticios, aprobada por el R.D. 212/1992 de 6 de
marzo (BOE num. 171 de 20 de julio de 1995).

« R.D. 1679/1994 de 22 de julio del Ministerio de la Presidencia, por el
gue se establece las condiciones sanitarias aplicables a la produccion y
comercializaciéon de leche cruda, leche tratada térmicamente y productos
lacteos (BOE num. 229 de 24 de septiembre de 1994).

o« R.D. 402/1996 de 1 de marzo del Ministerio de la Presidencia, por el que
se modifica el R.D. 1679/1994. (BOE num. 85 de 8 de abril de 1996).



