CURS 2000-2001

LLICENCIATURA DE CIENCIA | TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

DADES DE L’ASSIGNATURA

ASSIGNATURA

HIGIENE DELS ALIMENTS

CODI 21354

CURS 1r

QUATRIMESTRE 2n

CREDITS 5.0

CREDITS TEORICS 35

CREDITS PRACTICS 1.5

DADES DEL PROFESSORAT

DEPARTAMENT RESPONSABLE:

CIENCIA ANIMAL | DELS ALIMENTS

PROFESSORS DESPATX || TELEFON ||E-MAIL
RESPONSABLES

Artur X. Roig VO-238 935811460 || ArturXavier.Roig@uab.es
M2 Manuela Hernandez | VO-238 935811460 || Manuela.Hernandez@uab.es

OBJECTIUS DE L’ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ASSIGNATURA

El principal objectiu de I'assignatura es que I'alumne conegui els principals factors
gue afecten la qualitat bromatologica i comercial dels aliments, i la forma de
controlar-los. En concret en els aspectes que fan referencia a:

Control de les matéries primeres i productes finals

Control dels processos de produccio i elaboracio

Control dels processos d’emmagatzematge i comercialitzacio
Control de tot el que envolta o es relaciona amb l'aliment:
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Instal-lacions
Manipuladors
Envasos
Additius etc.

O O O O

PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

PRIMERA PART:

ASPECTES GENERALS

1.

Conceptes basics

Definicid, objectius i tendencies actuals

Perills i riscos associats amb els aliments: fisics, quimics i biologics
Factors que afecten a l'alterabilitat dels aliments

Métodes de conservacié i prevencid: quimics, fisics i biologics

La informacio al consumidor: I'etiquetat dels aliments

L’autocontrol en els establiments alimentaris

Bases legislatives

L’Analisi de Perills en Punts Critics de Control: definicions, fonaments,
estructuracié i relacié amb altres sistemes de qualitat (ISO-9000)
Interpretacio de reglamentacions técnic-sanitaries, normes de qualitat i
microbiologiques

Documentacio i registres

Requisits higienic-sanitaris dels establiments alimentaris

Definicid i tipus d’establiments alimentaris
Requisits d’ubicacid, construccio i estructuracio
Requisits higienic-sanitaris dels materials

Requisits higienic-sanitaris dels manipuladors: paper en la transmissio de

malalties

L’'aigua als establiments alimentaris
Importancia de la neteja i desinfeccio
La gestio dels residus

SEGONA PART:

HIGIENE EN L’ELABORACIO DELS PRODUCTES ALIMENTOSOS

Dels seguents grups de productes alimentosos:




Carn i productes carnis

Llet i derivats

Productes de la pesca

Ous i ovoproductes

Cereals, pa i productes de pastisseria
Productes hortofruticoles

Conserves

Menjars preparats i restauracio col-lectiva
Altres

En aquesta part es definiran:

Els principals perills implicats

La determinacio dels principals PCCs dels procés d’elaboracié

Principals alteracions

Normativa vigents en matéria higienic-sanitaria: normes microbiologiques i
altres aspectes rellevants

Proves necessaries per al control de la qualitat del producte

Aquesta part es desenvolupara, en part, amb auto-aprenentatge a patir de la
resolucié per part de 'alumne d’'una serie de casos practics

PRACTIQUES Tipus Durada

Control de la potabilitat d'aigiies d’ds a la Laboratori 13
industria alimentaria

Deteccio de residus d’antibiotics en els
aliments

Qualitat higiénica del peix i marisc
Qualitat higiénica de la llet

Qualitat higiénica de la carn

Control higienic de superficies, ambiental i
manipuladors

Valoraci6 de I'eficacia de desinfectants
quimics
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NORMES D'AVALUACIO

L’avaluacio de la assignatura es realitzara de la seguent forma:

60 % de la nota final: S’obtindra de la realitzacié d’'un examen consistent en 50
preguntes tipus test d’opcié mdaltiple, i dues quiestions curtes a desenvolupar .
Sera imprescindible obtenir, com a minim, un 5 sobre 10 a I’examen per a
superar el curs

40 % de la nota final: S’obtindra de I'avaluaci6 dels casos practics que es
plantejaran (autoaprenentatge) i també de I’assisténcia (obligatoria) a
practiques i d’'un glestionari que s’haura de complimentar i lliurar al final de
cada sessi6 de practiques. Els alumnes que per questions laborals no els sigui
possible assistir a les practiques, hauran de parlar amb els professors
responsables per que els sigui assignada una activitat complementaria.




