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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 



 
OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA 
 
Objectius Generals 
 
L’alumne haurà de: 
 
1.- Conèixer els animals d’abastament i els problemes higiènics del transport. 
 
2.- Fonamentar els requisits higiènics i sanitaris de les instal·lacions, serveis i personal dels 
escorxadors, sales de desfer i de les indústries càrnies. 
 
3.- Conèixer les característiques fonamentals de la carn i productes carnis i el seu valor 
nutritiu. 
 
4.- Saber realitzar la inspecció ante-mortem i post-mortem, així com la sistemàtica 
d’inspecció i reconèixer els defectes, alteracions i fraus dels productes carnis. 
 
5.- Saber identificar i classificar les canals i vísceres dels animals de carnisseria, i dels 
productes càrnics. 
 
6.- Conèixer les finalitats, limitacions i realització de l’anàlisi bacteriològic i químic en les 
fases de carnització i comercialització. 
 
7.- Conèixer i dictaminar les diferents malalties transmeses per la carn i productes carnis. 
 
8.- Saber aplicar la legislació vigent. 
 
 
 
 
 
  



 
 
4- PROGRAMA 
 
CLASSES TEORIQUES 
 
 
CAPÍTOL PRIMER.- ASPECTES HIGIÈNICS-BROMATOLÒGICS I INSPECCIÓ DE 
LA CARN 
 
Tema 1.- LA CARN COM ALIMENT I QUALITAT BROMATOLÒGICA DE LA CARN 
Aspectes higiènics dels canvis degradadors del múscul. Estructura i característiques de la 
carn. Estudi dels principals atributs de la qualitat bromatològica de la carn. Valor nutritiu de 
la carn. Composició química de les vísceres comestibles. Valor nutritiu de les vísceres. 
Estimulació elèctrica de la canal. 
 
Tema 2.- INTRODUCCIÓ A L’HIGIENE I INSPECCIÓ DE LA CARN I DELS 
PRODUCTES CARNIS. 
Objectius de la inspecció. Funcions del veterinari oficial: auditoria, inspecció, marcat 
sanitari i actuació consecutiva als controls. 
 
Tema 3.- ANIMALS D’ABASTAMENT. TRANSPORT DEL BESTIAR CAP A 
L’ESCORXADOR  
Animals bàsics d’abastament i espècies complementaries. Canals de comercialització. 
Producció i consum a l’ U E. Tendències de mercat. Mètodes de valoració dels animals de 
carnisseria. Transport del bestiar cap a l’escorxador. Identificació individual del bestiar 
destinat al sacrifici. Documentació sanitària del transport. 
 
Tema 4.- RECEPCIÓ I INSPECCIÓ ANTE-MORTEM. DELS ANIMALS. DICTAMEN. 
Recepció dels animals destinats al sacrifici. Inspecció ante mortem: finalitats de la 
inspecció. Tècniques d’inspecció. Criteris i dictamen. Legislació vigent. 
 
Tema 5.- ESCORXADORS: ASPECTES HIGIÈNICS DE LA CONSTRUCCIÓ I 
FUNCIONAMENT. 
Requisits higiènics de la construcció i funcionament dels escorxadors. Serveis i circuits 
d’un escorxador. Tipus d’escorxadors. Higiene del personal, dels locals i del material de 
l’escorxador. Legislació vigent. 
 
Tema 6.- CARNITZACIÓ DELS ANIMALS UNGULATS DOMÈSTICS 
Mètodes d’atordiment: Metodologia i higiene del sacrifici. Estudi dels problemes higiènics 
en els processos de pelat/depilat, evisceració i acabat. Aplicació del sistema APPCC. 
Classificació i tractament dels subproductes d’origen animal no aptes pel consum humà. 
Legislació vigent. 
 
 
 



Tema 7.- INSPECCIÓ POST-MORTEM DELS UNGULATS DOMÈSTICS  
Importància de la inspecció post mortem. Fases de la inspecció de la canal i vísceres. 
Significat, organització i execució.  Sacrifici d’urgència fora de l’escorxador. Criteris i 
decisió sanitària en la inspecció post mortem. Marcat sanitari de canals i vísceres. 
 
Tema 8.- CARNITZACIÓ D’AVIRAM I CONILLS. INSPECCIÓ POST MORTEM 
D’AVIRAM I CONILLS. DICTAMEN 
Mètodes d’atordiment Metodologia i higiene del sacrifici. Estudi dels problemes higiènics 
en els processos de plomat /pelat, evisceració i acabat. Aplicació del sistema APPCC. 
Legislació vigent 
 
Tema 9.- ANÀLISI DE LA CARN A LA FASE DE CARNITZACIÓ 
Finalitat i limitacions de l’anàlisi bacteriològic de la carn en la fase de carnització. Control 
de residus químics. Recollida de mostres i tramesa al laboratori. Legislació vigent. 
 
QUALITAT BROMATOLÒGICA DE LA CARN 
 
Tema 10.- DIFERENCIACIÓ DE CANALS, VÍSCERES I DESPULLES 
COMESTIBLES. CLASSIFICACIÓ DE CANALS 
Bases de la diferenciació de canals, vísceres i despulles comestibles. Tipificació de canals 
de boví, oví i porquí. Tipificació de les canals d’aviram. Legislació vigent. 
 
Tema 11.- PRESENTACIÓ COMERCIAL DE LA CARN.  SALES DE DESFER. 
Requisits higiènic sanitaris de les sales de desfer. Presentació tradicional de la carn. Bases 
anatòmiques de l’especejament de canals de boví, oví, èquids, porqui, aviram i conills. 
Noves tendències de la presentació comercial. Aplicació del sistema APPCC. Magatzems 
frigorífics. Legislació vigent.  
 
CAPÍTOL SEGON.-ASPECTES SANITARIS 
 
Tema 12.- LA CARN COM AGENT TRANSMISSOR DE MALALTIES 
Malalties d’origen químic originades per contaminació de la carn. Malalties d’origen 
biològic. Epidemiologia de les zoonosis transmeses per carn. Virus transmissibles per carn 
 
Tema 13.- AGENTS DE TOXIINFECCIONS COL·LECTIVES TRANSMISSIBLES PER 
CARN 
El problema de la salmonel·losi. Zoonosis d’origen bacterià. Malalties bacterianes no 
zoonòtiques. Malalties produïdes per virus.  Fonts de contaminació. El problema del 
diagnòstic. Criteri sanitari i dictamen. 
 
Tema 14.- MALALTIES PARASITÀRIES TRANSMISSIBLES PER CARN.  
La triquinel.losi en la inspecció de carns: bases parasitològiques i epidemiològiques. 
Mètodes de diagnòstic.  Malalties produïdes per cestodes, trematodes i per protozous. 
Criteri sanitari. Dictamen. Legislació vigent. 
 
 
 



Tema 15.-CARNS NO APTES PER CAUSES HETEROGÈNIES 
Carns tòxiques. Carns poc nutritives: fetals, immadures i d’animals desnodrits. Carns amb 
estructura anormal i carns repugnants. Altres causes. Criteris bromatològic. Dictamen. 
Legislació vigent. 
 
Tema 16.- INSPECCIÓ BROMATOLÓGICA DE LA CARN EN LA FASE DE 
COMERCIALITZACIÓ. 
Inspecció de la carn en la fase de comercialització. Modificacions i alteracions de les carns 
refrigerades, congelades y envasades en atmosferes modificades. Control higiènic-sanitari. 
 
CAPÍTOL TERCER.- CARNS D’ANIMALS NO SACRIFICATS A L’ESCORXADOR 
 
Tema 17- HIGIENE I INSPECCIÓ SANITÀRIA DEL ANIMALS DE CAÇA I 
BRAUS DE “LIDIA”. 
Caça salvatge i de cria: espècies de pel i de ploma, Braus de lidia. Característiques de la 
carn. Inspecció sanitària post mortem. Dictàmens. Condicions sanitàries de les sales de 
tractament. Marcat sanitari. 
 
CAPÍTOL QUART.- PRODUCTES CARNIS I SUBPRODUCTES 
 
Tema 18.- INDUSTRIES  
Tipus d’indústries càrniques. Requisits higiènics de les industries de productes carnis. 
Aplicació del sistema APPCC. Legislació vigent. 
 
Tema 19- PRODUCTES CARNIS CRUS 
Estudi higiènic-bromatològic de les carns picades, preparats de carn i carns recuperades 
mecànicament. Salaons càrniques i productes carnis crus-secs. Defectes, alteracions i fraus. 
Inspecció i control. Legislació vigent. 
 
Tema 20.- PRODUCTES TRACTATS PER CALOR 
Definició i classificacions. Estudi higienic-bromatologic dels productes carnis cuits. 
Aspectes higiènics d’elaboració. Defectes, alteracions i fraus. Legislació vigent. 
 
Tema 21.- ESTUDI HIGIÈNIC-BROMATOLÒGIC DELS SUBPRODUCTES CARNIS 
Concepte, classificació, composició química general i valor nutritiu. Aspectes higiènics de 
l’elaboració. Defectes, alteracions i fraus. Inspecció i control. Legislació vigent. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



PRACTIQUES Tipus Durada 
- Coneixement pràctic de la carnització d’ungulats 
domèstics. 
- Problemes que planteja la carnització. 
- Inspecció ante-mortem i post-mortem. 
- Exàmens específics post-mortem. 
- Detecció de triquines. 
 
- Control microbiològic de carns i derivats. 
- Control d’aigües en la indústria alimentària. 
 
SEMINARIS 
Resolució de casos i autocontrol a la industria càrnia. 
Vídeos 
 
CASOS PRÀCTICS: 2 
- Coneixement pràctic de la carnització d’ungulats 
domèstics. 
- Problemes que planteja la carnització. 
- Inspecció ante-mortem i post-mortem. 
- Exàmens específics post-mortem. 
- Detecció de triquines. 
 
- Control microbiològic de carns i derivats. 
- Control d’aigües en la indústria alimentària. 
 
SEMINARIS 
Resolució de casos i autocontrol a la industria càrnia. 
Vídeos 
 
CAS PRÀCTIC 1 
Descripció del lloc 
Ens situem en un escorxador frigorífic de serveis amb 
una capacitat de sacrifici diari d’uns 10000 caps de 
porcí. La velocitat de la cadena és aproximadament 
d’uns 600 porcs d’engreix/hora. L’escorxador disposa 
d’una sala de desfer annexa i la totalitat de la matança 
diària és expedida en calent. L’horari de sacrifici 
comencem a les 9:15 hores i s’allarga fins a les 6:15 
hores del dia següent. 
 
Descripció de la situació 
Són les dues de la matinada i de sobte es produeix el 
trencament d’una vàlvula de pas de gas refrigerant 
(amoníac) situada en el pis inferior a on es troba la sala 
de feinejat, i s’allibera una gran quantitat d’amoníac 
generant un núvol que ràpidament s’escampa per tota la 
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instal·lació i que acaba arribant i afectant desprès a la 
sala de feinejat situada al pis superior. 
 
La concentració d’amoníac a l’aire arriba a tal punt que 
aquest es irrespirable i es fa necessari aturar 
sobtadament l’activitat i evacuar de seguida totes les 
dependències afectades. El control i la reparació de la 
fuita s’allargarà durant 3 hores i mentrestant resultarà 
del tot impossible l’accés dels treballadors al interior de 
les instal·lacions, on resten penjades a la cadena 200 
canals de porcí d’engreix amb diferents graus de feinejat 
(animals sacrificats i només sagnats, canals que han 
quedat retingudes a dins del tanc d’escaldat, canals 
sense eviscerar, i també canals eviscerades  i les seves 
despulles que encara no havien abandonat la sala de 
feinejat). 
 
Cap a les 5:30 de la matinada, un cop reparada l’avaria i 
quan la concentració d’amoníac a l’aire s’ha reduït fins a 
nivells acceptables el personal torna a accedir a 
l’interior de les instal·lacions per continuar l’activitat. 
 
Preguntes 
1.- Avaluar el potencial risc sanitari associat amb la 
contaminació de la carn esposada al núvol d’amoníac. 
Buscar en la literatura científica antecedents 
d’intoxicacions alimentaries provocades per el consum 
d’aliments contaminats amb amoníac (característiques, 
concentracions tòxiques, manifestacions clíniques, 
referències, etc…). 
 
2.- Analitzar aquesta situació i detallar les accions que 
caldria emprendre a partir d’aquest moment tan per part 
del Serveis Veterinaris Oficials com dels responsables 
de l’empresa en relació a les canals i despulles que s’han 
vist exposades i afectades pel núvol d’amoníac i el 
feinejat s’ha vist aturat i endarrerit durant les mes de 3 
hores que l’escorxador ha estat evacuat. Raonar les 
vostres respostes considerant el marc legal vigent en 
l’actualitat i la literatura científica existent. 
 
CAS PRÀCTIC 2 
 Productes carnis 
Visitar una cansaladeria (canisseries-salsitxeries) o una 
parada d’un mercat municipal, que venguin productes 
carnis d’elaboració pròpia (establiments de comerç 



minorista). 
Fixar-se si els manipuladors compleixen amb les normes 
higièniques de B.P.M. 
Veure la temperatura de refrigeració de les vitrines o 
taulells de venda on estan exposats els diferents 
productes carnis.  
Preguntes : 

1. Descriure els diferents tipus de productes carnis 
d’elaboració pròpia que es troben a la venda, tant 
envasats com al detall. 

2. Descriure les faltes dels manipuladors al 
despatxar els productes als clients i si les 
temperatures de les vitrines expositores i taulell 
son correctes. 

3.  Indicar els punts que poden ser millorats, 
assenyalant les mesures correctores que 
establiríeu. 

4. Comprovar si l’etiqueta i retolació dels diferents 
productes  són correctes.  
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NORMES D'AVALUACIÓ 
 
El casos plantejats, s’han de resoldre de dos en dos alumnes. 
 
Les pràctiques de laboratori i d’escorxadors són obligatòries. Cal portar bata blanca per les 
pràctiques de laboratori. A les pràctiques d’escorxadors, cal portar, bata, gorra i calçat 
adient per sols amb aigua. A l’escorxador de Moià exigeixen que es portin també 
pantalons blancs, a més de la bata. 
 

- Procediments d’avaluació :  

o Examen: tipus test múltiple opció i 2 preguntes a desenvolupar 

o Valoració de l’informe escrit corresponent a la resolució dels casos pràctics 

plantejats 

o Valoració de l’assistència i l’actitud a les pràctiques. 

- Ponderació dels procediments d’avaluació sobre la nota final: 

o Examen: 60 %  (test 60 % i preguntes 40%) 

o Escorxadors: 20 % 

o Casos: 10 % 

o Practiques i seminaris: 10 % 

Cal obtenir un 5 de l’examen escrit per aprovar l’assignatura. 

 
 
 
 
 
 
ALTRES INFORMACIONS  
 
El primer cas s’ha d’entregar el dia 22 de març de 2012 
El segon cas s’ha d’entregar el dia 18 d’abril de 2012. 
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