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PROFESSORS

Ma T. Mora. Catedratica. Tutories: dimarts: 11 a 12 h. Dijous de 12 a 13 h.

J.J. Rodriguez. Professor Titular. Tutories: dimarts: 16 a 17 h. Dijous 12 a 13 h.
E. Quinto. Professor Titular. Tutories:dimarts 16 a 17 h. Dimecres:16 a 17 h.
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M. Hernéandez. Professora Ajudant. Tutories:dilluns 15 a 16 h. Dimecres:12 a 13
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Objectius Generals

L’alumne tindra que:

1.- Coneixer els animals d’abastament i els problemes higiénics del transport.

2.- Fonamentar els requisits higienics i sanitaris de les instal-lacions, serveis i personal
dels escorxadors, sales de desfer i de les indUstries carnies.

3.- Conéixer les caracteristiques fonamentals de la carn i productes carnis i el seu valor
nutritiu.

4.- Saber realitzar la inspeccio "ante-mortem™ i "post-mortem"™, aixi com la sistematica
d’inspeccio i reconeixer els defectes, alteracions i fraus dels productes carnis.

5.- Saber identificar i classificar les canals i visceres dels animals de carnisseria, i dels
productes carnics.

6.- Coneixer les finalitats, limitacions i realitzacié de I’analisi bacteriologic i quimic en
les fases de carnitzacio i comercialitzacio.

7.- Coneixer i dictaminar les diferents malalties transmeses per la carn i productes
carnis.

8.- Saber aplicar la legislacio vigent.

HIGIENE, INSPECCIO | CONTROL D’ESCORXADORS, INDUSTRIES
CARNIQUES, PRODUCTES CARNICS | SUBPRODUCTES

CAPITOL PRIMER.- ASPECTES HIGIENICS-BROMATOLOGICS |
INSPECCIO DE LA CARN

TEMA 1.- ANIMALS D’ABASTAMENT



Animals basics d’abastament i especies complementaries. Canals de comercialitzacio.
Produccio i consum en la U.E. Tendencies del mercat. Métodes de valoracio dels
animals de carnisseria. Transport del bestiar cap a I’escorxador.

TEMA 2.- ESCORXADORS

Exigencies higiéniques generals de la construcci6 i funcionament dels escorxadors.
Serveis i circuits d’un escorxador. Tipus d’escorxadors. Higiene del personal, dels
locals i del material a I’escorxador. Legislacié vigent sobre la produccio i
comercialitzacié de carns fresques.

TEMA 3.- RECONEIXEMENT EN VIU DELS ANIMALS D’ABASTAMENT

Recepci6 i descans dels animals destinats al sacrifici. Inspeccié ante-mortem: finalitats
de la inspeccio, importancia i practica. Tecniques d’inspeccio. Dictamen de I’inspector.
Criteris. Legislacio vigent.

TEMA 4.- CARNITZACIO DE MAMIFERS

Metodes d’atordiment. Metodologia i higiene del sacrifici. Estudi dels problemes
higienics en els processos de pelat/depilat, evisceracié i acabat. Aplicacié del sistema
d’analisi de risc, identificacid i control dels punts critics.

TEMA 5.- CARNITZACIO D’AVIRAM | CONILLS

Metodes d’atordiment. Metodologia i higiene del sacrifici. Estudi dels problemes
higiénics del plomat o pelat, evisceracio i acabat. Aplicacié del sistema d’analisi de risc,
identificacio i control dels punts critics. Legislacié vigent.

TEMA 6.- EL SISTEMA LINFATIC EN LA INSPECCIO DE CARNS

Consideracions generals sobre el sistema linfatic, estructura i funcio. Bases
anatomiques, histologiques i anatomopatologiques del sistema linfatic relacionades amb
la inspeccid de carns. Topografia ganglionar dels animals d’abastament. Técniques
d’investigacio dels glanglis a la canal i les visceres.

TEMA 7.- INSPECCIO POST-MORTEM DELS ANIMALS D’ABASTAMENT
Fases de la inspeccio de la canal i de les visceres. Significat, organitzacio i execucio.
Criteris i decisio sanitaria en la inspeccid post-mortem. Marcat de canals i visceres
comestibles. Legislacio vigent.

TEMA 8.- INSPECCIO POST-MORTEM D’AVIRAM | CONILLS

Fases de la inspecci6 de la canal i de les visceres. Significat, organitzacio i execucio.

Criteris i decisio sanitaria en la inspeccid post-mortem. Marcat de canals. Legislacio
vigent.

TEMA 9.- SACRIFICIS D’URGENCIA



Causes dels sacrificis d’urgéncia. Actuacions del veterinari en aquests sacrificis.
Importancia de la inspeccié post-mortem i examens complementaris. Sacrificis
especials. Inspeccio post-mortem.

TEMA 10.- LA CARN COM ALIMENT

Estructura del muscul. Aspectes higiénics dels canvis degradatius del madscul.
Estructura i caracteristiques de la carn. Composicié quimica de les visceres i despulles
comestibles.

TEMA 11.- QUALITAT BROMATOLOGICA DE LA CARN
Estudi dels principals atributs de la qualitat bromatologica de la carn: color, olor, gust,
capacitat de retencio d’aigua i sucositat, textura i duresa. Valor nutritiu de la carn. Valor

nutritiu de les visceres i de les despulles comestibles. Efectes de I’estimulacio electrica
de la canal.

TEMA 12.- DIFERENCIACIO DE CANALS, VISCERES | DESPULLES
COMESTIBLES. CLASSIFICACIO DE CANALS

Bases de la diferenciacié de canals. Tipificacio de canals de bovi, ovi i porqui.
Tipificacio de les canals d’aviram. Legislacio vigent.

TEMA 13.- PRESENTACIO COMERCIAL DE LA CARN

Sales de desfer: normes higieniques exigides. Presentacio tradicional de la carn. Bases
anatomiques de I’especejament de la canal de bovi, équids, ovi, porqui, aviram i conills.
Noves tendencies de la presentacié comercial. Aplicacio del sistema ARICPC.
Legislacié vigent.

TEMA 14.- DIFERENCIACIO ESPECIFICA DE CARNS

Metodes organoléeptics de diferenciacid. Métodes microscopics. Metodes fisico-quimics.
Meétodes immunologics, electroforétics i enzimatics.

TEMA 15.- ANALISI DE LA CARN EN LA FASE DE CARNITZACIO
Finalitat i limitacions de I’analisi bacteriologic de la carn en la fase de carnitzacio.
Control de residus quimics en la carn. Recollida de mostres i tramesa al laboratori.
Legislacio vigent.

CAPITOL SEGON.- ASPECTES SANITARIS

TEMA 16.- LA CARN COM AGENT TRANSMISSOR DE MALALTIES
Malalties d’origen quimic originades per contaminacio de la carn. Malalties d’origen

biologic. Consideracions generals sobre I’epidemiologia de les zoonosis transmeses per
la carn. Estudi dels virus transmissibles per carn.



TEMA 17.- AGENTS DE TOXIINFECCIONS COL-LECTIVES
TRANSMISSIBLES PER CARN

El problema de la salmonel.losi. Intoxicacions i toxiinfeccions carnies. Fonts de
contaminacio. El problema del diagnostic. Criteri sanitari i dictamen.

TEMA 18.- MALALTIES PARASITARIES TRANSMISSIBLES PER CARN

La triquinel.losi en la inspeccio de carns: bases parasitologiques i epidemiologiques per
la inspeccid de carns. Métodes de diagnostic de la triquinel.losi. Criteri sanitari.
Dictamen. Legislacio vigent.

TEMA 19.- ALTRES PARASITOSIS, ZOONOSI O NO, D’IMPORTANCIA EN
LA INSPECCIO DE CARNS

Hidatidosi i cisticercosis. Bases parasitologiques i epidemiologiques per la inspeccié de
carns. Criteri sanitari. Dictamen. Altres parasitosis d’importancia higiénica.

TEMA 20.- CARNS NO APTES PER CAUSES HETEROGENIES

Carns toxiques: carns febrils, carns d’animals cansats i/o mal sagnades. Carns no aptes
per la seva estructura anormal i per les seves caracteristiques organoleptiques
desagradables. Carns d’animals amb disturbis circulatoris. Carns poc nutritives: carns
fetals, carns immadures i d’animals desnutrits. Carns d’animals tractats amb
medicaments o altre substancies. Criteri bromatologic. Dictamen. Legislacio vigent.

TEMA 21.- INSPECCI(:) BROMATOLOGICA DE LA CARN EN LA FASE DE
COMERCIALITZACIO

Inspeccid de la carn en la fase de comercialitzacid. Tipus d’alteracions de la carn en la
fase de comercialitzacio. Modificacions i alteracions de les carns conservades pel fred.

Inspeccio de la carn congelada. Métodes directes i indirectes de I’examen bacteriologic
en les carns de mamifers i aviram.

CAPITOL TERCER.- CARNS DE CACA

TEMA 22.- CARNS DE CACA. HIGIENE | INSPECCIO

Especies d’animals de caca de pel i ploma. Zoonosis transmissibles. Inspeccio sanitaria.
Dictamen. Alteracions de les carns de caca en la fase de comercialitzacio. Legislacio
vigent.

CAPITOL QUART.- PRODUCTES CARNIS | SUBPRODUCTES

TEMA 23.- PRODUCTES CARNIS CRUS

Requisits higiénics de les industries de productes carnis. Aplicacié del sistema

ARICPC. Estudi higienico-bromatologic de les carns picades, de les salaons carniques,
de productes carnis crus-secs i altres. Modificacions durant de la maduracio. Defectes,



alteracions i fraus de les carns picades i productes crus-secs. Inspeccié i control.
Legislacio vigent.

TEMA 24.- PRODUCTES TRACTATS PER LA CALOR

Concepte i classificacio dels productes carnis cuits. Aspectes higienics de I’elaboracio.
Defectes, alteracions i fraus. Inspeccio i control. Legislacio vigent.

TEMA 25.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS SUBPRODUCTES
CARNIS

Concepte, classificacio, composicio quimica general i valor nutritiu. Aspectes higienics
I sanitaris que plantegen la manipulacié i aprofitament dels subproductes carnis.
Alteracions i fraus. Legislacio vigent.

PROGRAMA PRACTIC

A L’ESCORXADOR

- Coneixement practic de la carnitzacio de mamifers, aviram i conills.

- Problemes que planteja la carnitzacio.

- Inspeccid ante-mortem i post-mortem.

- Examens especifics post-mortem.

AL LABORATORI

- Control microbiologic de carns i derivats.

- Analisi fisico-quimic de carn i derivats. Investigacio de fraus.

- Determinacio de la qualitat de la carn.

- Control de I’eficacia d’un desinfectant.

- Control d’aigues en la industria alimentaria.

SEMINARIS

- Resolucio del cas
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NORMES DEL CURS | METODE D’AVALUACIO
Cada alumne ha de resoldre el cas plantejat i I’ha d’entregar abans del dia 15 d’abril de
1999. La resolucio del cas es fara en un seminari i abans es retornaran els casos

corregits i valorats amb un maxim d’un punt.

Les practiques de laboratori i escorxador son obligatories. Cal entregar el guié de
practiques amb els resultats en acabar-les.

L’examen final sera escrit amb preguntes curtes i es valorara amb un maxim de 10 i sera
necessari un 5 per aprovar.

Un cop aprovat I’examen, el cas valdra un 15% de la nota final i pot suposar el suspens
de I’assignatura.

En el mercat, I’oferta de productes carnis tractats per la calor és molt variada. Tots els
productes estan regulats per normes de qualitat o genériques.



Poden trobar-se diferents tipus de salsitxes de Frankfurt que ocasionalment no
compleixen, pel que fa a I’etiquetat o manipulacio durant la venda, la normativa vigent.

El cas a resoldre és:

Descriure els diferents tipus de salsitxes de Frankfurt que estan a la venda, i fer I’estudi
de si I’etiquetat es correcte aixi com també les condicions d’emmagatzematge en les
grans arees o en parades dels mercats municipals.

Actuacions per resoldre el cas:

1. Visitar mercats, hipermercats, etc. on es venen productes carnis tractats per la
calor.

2. Comprovar la temperatura de refrigeracio de les vitrines, armaris o taulells de

venda on estan exposades les salsitxes de Frankfurt.

En el cas d’autoserveis, comprovar si les etiquetes son correctes.

Fixar-se si els manipuladors compleixen amb les normes higieniques de B.P.M.

Explicar els "fallos” i els punts que comproveu que poden ser millorats, indicant

quines mesures correctores establiries.
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- NORMA GENERICA DE CALIDAD PARA PRODUCTOS CARNICOS
TRATADOS POR EL CALOR

O. de la Presidencia del gobierno de 5 de noviembre de 1981 por la que se aprueba la
norma genérica de calidad para productos carnicos tratados por el calor. (BOE num. 268
de 9 de noviembre de 1981).

- R.D. 2001/1995 de 7 de diciembre del Ministerio de Sanidad y Consumo, por el que se
aprueba la lista positiva de aditivos colorantes autorizados para su uso en la elaboracion
de productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacion (BOE num. 19 de 22
de enero de 1996).

- R.D. 145/1997 de 31 de enero del Ministerio de Sanidad y Consumo, por el que se
aprueba la lista positiva de aditivos distintos de los colorantes y edulcorantes para su
uso en la elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacion
(BOE num. 70 de 22 de marzo de 1997).

- R.D. 1904/1993 de 29 de octubre por el que se establece las condiciones sanitarias de
produccion y comercializacion de productos carnicos y de otros determinados productos
de origen animal (BOE num. 36 de 11 de febrero de 1994).

- 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 nim. 172 de 24 de
marzo de 1992).

- 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 nim. 171 de 20 de julio de 1995).



