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CAPITOL PRIMER.- CONCEPTES GENERALS

TEMA 1.- Concepte d'higiene, inspeccio i control dels aliments.
TEMA 2.- Ordenacio i legislacio alimentaria espanyola.

TEMA 3.- Legislacio alimentaria a la UE. Politiques sanitaries. Paquet d’higiene

CAPITOL SEGON.- SISTEMES DE CONTROL | SEGURETAT ALIMENTARIA

TEMA 4.- Tipus de malalties causades pels aliments. Caracteristiques de les TIA i factors que determinen la seva gravetat.

TEMA 5.- Principals perills biologics dels aliments: Bacteris, fongs, virus i parasits que poden causar malaltia pel consum d’aliments
contaminats. Origen, significacid, prevencié i control. El paper dels marcadors microbioldgics en la avaluacié de la seguretat dels
aliments.

TEMA 6.- Els perills fisics i quimics dels aliments. Origen, significacid, prevenci6 i control
TEMA 7.- Els toxics naturals presents en el aliments. significacié, prevencié i control
TEMA 8.- Al-lérgies i Intolerancies alimentaries. Prevencio i control

TEMA 9.- Programa de control de proveidors. Definici6. Desenvolupament del programa. Factors a considerar: proveidors i especificacions
dels productes. Descripcid i registre de les activitats. Importancia del control de proveidors.

TEMA 10.-Programa de tracabilitat. Definicié. Beneficis i requisits per a la seva implantacié. Importancia i aspectes a considerar en el
desenvolupament del pla de tragabilitat.

TEMA 11.-Disseny i manteniment d'instal-lacions i equips. Ubicacié de les industries. Caracteristigues generals en el disseny de les
instal-lacions. Caracteristiques dels materials. Descripcio i registre de les activitats de manteniment.

TEMA 12.-Programa de Neteja i desinfeccid. Definicio. Aspectes claus a considerar en el disseny de pla: nivell de risc, avaluacié de la bruticia,
selecci6é de detergents i desinfectants. Factors que afecten a I'eficacia dels desinfectants. Vigilancia i control.

TEMA 13.-Pla de Control plagues i altres animals indesitjables. Definici6. La lluita integrada contra Plagues. Dispositius emprats per a la lluita
contra plagues. Vigilancia i control del pla.

TEMA 14.-Pla de control de l'aigua. Definicio de la potabilitat. Criteris sanitaris de l'aigua de consum huma. Caracteristiques de les
instal-lacions. Mesures de vigilancia i control.

TEMA 15.- Pla d'eliminacio de residus i aiglies residuals. Definicid. Caracteritzacié dels residus.


http://internostrum.com/insbil/index.php?lang=es-ca&palabra=Trazabilidad
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TEMA 16.- Pla de formaci6 del Personal manipulador i Capacitacié. Aptituds prévies del personal. Objectiu del pla. Fases a considerar en el
seu desenvolupament, implantacié i avaluacio. Coneixements generals i especifics.

TEMA 17.- El sistema d'Analisi de Perills i control de punts critics (APCCC). Barreres técniques en la seva implantacié. Etapes claus en
I'elaboracié del sistema APPCC. Desenvolupament de les directrius generals i dels set principis.

CAPITOL TERCER.- PEIX 1 PRODUCTES DE LA PESCA
1.- PEIX

TEMA 18.- Fonaments anatomics per |'estudi del peix. composicié quimica i valor bromatologic.
TEMA 19.- Modificacions post-captura del peix.

TEMA 20.- Peixos no comestibles. peixos toxics. malalties d'origen quimic transmeses pel peix.
TEMA 21.-Aspectes higiénics i control de la comercialitzacio dels productes de la pesca.

TEMA 22.-Inspeccié bromatologica del peix fresc.

TEMA 23.- Inspeccio bromatologica del productes de la pesca conservats.

2.- MARISC: MOL-LUSC | CRUSTACIS

TEMA 24.- Bromatologia i inspeccio dels mol-lusc bivalves comestibles.

TEMA 25.- Bromatologia i inspecci6 dels gasteropodes, cefalopodes, crustacis i equinoderms d'interés comercial.

CAPITOL QUART.- OUS DE CONSUM | DERIVATS

TEMA 26.- Estudi higiénic i bromatologic dels ous de consum i productes derivats. inspeccié dels ous i ovoproductes.
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CAPITOL CINQUE.- LLET | PRODUCTES LACTICS

1.- ASPECTES HIGIENICS | BROMATOLOGICS DE LA LLET DE CONSUM HUMA
TEMA 27.- Llets de consum huma. riscs sanitaris originats pel consum de llet.

2.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DE LA LLET

TEMA 28.-1Inspeccio i control de la llet.

3.- LLETS HIGIENITZADES, CONSERVADES | ESPECIALS

TEMA 29.- Estudi higienic i bromatologic de les llets tractades per la calor i de llets fermentades

4.- PRODUCTES LACTICS

TEMA 30.-Estudi higiénic-bromatoldgic i inspeccié de la nata i mantega, de la quallada i formatges

CAPITOL SISE.- PRODUCTES APICOLES

TEMA 31.-Bromatologia i inspecci6 dels productes apicoles.

CAPITOL SETE.- BOLETS I ALIMENTS VEGETALS

TEMA 32.-Estudi higiénic-bromatoldgic dels bolets comestibles, de fruites i derivats.

CAPITOL VUITE.- GELATS



TEMA 33.- Estudi higiénic-bromatologic dels gelats.

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

TEMA 34.- Estudi higiénic-bromatoldgic dels aliments conservats per accié de la calor.

TEMA 35.- Estudi higienic-bromatologic d'aliments preparats i especials.
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AVALUACIO

- Procediments d’avaluacio :
0 Examen: tipus test i de 2 a 4 preguntes a desenvolupar
o Valoracié de l'informe escrit corresponent a la resolucié dels casos practics plantejats
o Valoraci6 de l'assisténcia i I'actitud a les practiques i seminaris.

- Ponderacio dels procediments d’avaluacié sobre la nota final:
0 Examen: 60 % (test 60 % i preguntes 40%)
o Casos: 30 %

0 Practiques i seminaris: 10 %

El 1er examen parcial sera eliminatori dels temes 1-18. S’aprova amb una nota de 5 sobre 10
Examen final, 2 on parcial o tota la matéeria pels que no hagin aprovat I'examen parcial. Per poder aprovar l'assignatura cal haver

presentat tots els casos resolts i aprovar I'examen (nota minima de 5 sobre 10).

Dates d’entrega dels casos:

- Cas 1: el 6 d'octubre de 2010
- Cas 2: el 25 d’octubre de 2010
- Cas 3: el 16 de novembre de 2010
- Cas 4: el 20 de desembre de 2010
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