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HIGIENE DELS ALIMENTS
Objectius generals

L'estudiant tindra que coneixer i saber evaluar les situacions de risc que afecten als
aliments des de la seva produccié / obtencid, fins el moment del consum, aixi com
saber controlar els riscs mitjancant una accid sobre els punts critics. Per tant, es
pretenen assolir que en acabar la mateéria, els alumnes siguin capacos de:

- Saber aplicar els principis higiénics en el diseny, construccid, equipament i control
d'establiments i industries alimentaries.

- Tenir coneixement de la toxicitat natural dels aliments i de la seva importancia real
en el consum.

- Coneéixer les causes de la contaminacié quimica dels aliments. Evaluar la seva
importancia higiénica i sanitaria i saber aplicar mesures per evitar-la.

- Saber els aspectes higiénics i sanitaris derivats de |'activitat dels microorganismes
en els aliments.

- Coneéixer i valorar la importancia toxicologica dels additius alimentaris.

- Interpretar els problemes higienics i bromatoldgics relacionats amb |'envasat dels
aliments.

- Saber fonementar els diferents métodes de tractament i aprofitament d'aliments
no aptes pel consum i dels efluents procedents de la industria alimentaria.

- Coneixer, saber disenyar |'aplicacié i controlar la neteja i desinfeccié de materials,
locals i demeés estris de les industries i establiments alimentaris.

PROGRAMA TEORIC

Llicé preliminar

Orientacions sobre el desenvolupament del curs: Programes. Bibliografia.
Organitzacio de la participacié dels alumnes en el laboratori. Seminaris. Metodologia
de I'examen.

PRIMERA PART: CONCEPTES GENERALS

Llicé 1.- Concepte de Higiene dels Aliments.

Llicé 2.- Causes d'alteracié dels aliments.

Llicé 3.- Contaminacié abidtica dels aliments.

Llicé 4.- Epidemiologia de les toxi-infeccions alimentaries.

Llicé 5.- Intoxicacions alimentaries d'origen bacteria.

Llicé 6.- Toxi-infeccions alimentaries d'origen bacteria.

Llicé 7.- Intoxicacions d'origen fungic y viric.

Llicé 8.- Higiene i sanitat dels manipuladors.

Llicé 9.- Higiene dels locals, maquines i estris que s'utilitzen en la industria
alimentaria. Desinfeccio, desinsectacié i desratitzacio.

Llicé 10.- Problemes higiénics derivats dels materials utilizats com envasos dels
aliments.




Llicd 11.- Aspectes higiénics del tractament i aprofitament dels aliments no aptes
pel consum.
Llicé 12.- Analisi de risc, identificacié i control dels punts critics a la industria
alimentaria.

SEGONA PART : HIGIENE DELS ALIMENTS APLICADA

Llicé 13.- Higiene de la carn: principis higiénics de la produccié i comercialitzacio.
Llicé 14.- Aspectes higiénics de la produccié i comercialitzacié dels productes
carnis.

Llicd 15.- Aspectes higiénics en la comercialitzacié dels productes de la pesca.
Llicé 16.- Aspectes higienics en la depuracié de mol.lusc.

Llicé 17.- Aspectes higiénics de la produccié i comercialitzacié de la llet i derivats
lactis.

Llicé 18.- Estudi higiénic dels ous de consum i ovoproductes.

Llicé 19.- Estudi higienic de la mel, edulcorants i productes de confiteria.

Llicé 20.- Higiene en |'obtencid del pa, rebosteria i productes de pastisseria.

Llic6 21.- Productes hortofruticoles: Bases higiéniques de produccid i
comercialitzacié.Estudi higenic dels bolets.

Llicé 22.- Estudi higiénic de cereals, llegums i espécies.

Llicé 23.- Estudi higiénic de les conserves.

Llicé 24.- Estudi higiénic del menjars preparats.

Llicé 25.- Problemes higiénics del aigua de beguda

Llico 26.- Problemes higienics de les begudes alcoholiques i no alcoholiques.

PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

- Control higienic dels manipuladors i superficies

- Control fisico-quimic i microbiologic de I'aigua a la industria alimentaria
- Control higiénic d'ous i ovoproductes.

- Valoracié de disenfectants quimics utilitzats a la industria alimentaria

SEMINARIS

- Residus de finalitzadors en carns.
- Virus patogens de transmissié alimentaria.
- Sistemes de garantia de qualitat.
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METODE D'EVALUACIO

Es fara un examen final test, que per superar-lo es necessari com a minim una
qualificacié de 5. Les practiques son obligatories i els alumnes que no les hagin fet,
tindran que realitzar un examen del contingut de les practiques. Es valorara
positivament |'asistencia a classe.
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