LLICENCIATURA DE VETERINARIA
PROGRAMA D'HIGIENE I jNSPECCIO‘DELS ALIMENTS 11
(3 CREDITS TEORICS | 3 PRACTICS)

Curs academic 2001- 2002
Professors Responsables: M2 Teresa Mora Ventura
Emiliano Quinto
PROFESSORS
M2 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.
A.X. Roig. Professor Titular. Tutories: dimarts 12 a 13 h. Dijous:12 a 13 h.
M. Hernandez. Professora Ajudant. Tutories: dilluns 15 a 16 h. Dimecres:12 a 13
J. de Benito. Professor Associat. Tutoria: dimarts de 16 a 18 h.
Objectius Generals
L’alumne haura de:

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

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

3.- Coneixer 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 realitzacio 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. TRANSPORT DEL BESTIAR CAP A
L’ESCORXADOR.

Tema 2.- ESCORXADORS.

Tema 3.- RECEPCIO | INSPECCIO ANTE-MORTEM. DELS ANIMALS.
DICTAMEN.

Tema 4.- CARNITZACIO DE MAMIFERS

Tema 5.- CARNITZACIO D’AVIRAM | CONILLS

Tema 6.- INSPECCIO POST-MORTEM DELS ANIMALS D’ABASTAMENT.
DICTAMEN

Tema 7.- INSPECCIO POST-MORTEM D’AVIRAM | CONILLS. DICTAMEN.
Tema 8. DIFERENCIACIO DE CANALS, VISCERES | DESPULLES
COMESTIBLES. CLASSIFICACIO DE CANALS

TEMA 9.- LA CARN COM ALIMENT

Tema 10.- QUALITAT BROMATOLOGICA DE LA CARN

Tema 11.- SALES DE DESFER. PRESENTACIO COMERCIAL DE LA CARN
Tema 12.- ANALISI DE LA CARN EN LA FASE DE CARNITZACIO

Capitol segon.- ASPECTES SANITARIS

Tema 13 LA CARN COM AGENT TRANSMISSOR DE MALALTIES

TEMA 14.- AGENTS DE TOXIINFECCIONS COL-LECTIVES
TRANSMISSIBLES PER CARN

TEMA 15.- MALALTIES PARASITARIES TRANSMISSIBLES PER CARN
Tema 16.- ALTRES PARASITOSIS, ZOONOSI O NO, D’IMPORTANCIA EN
LA INSPECCIO DE CARNS

Tema 17.- CARNS NO APTES PER CAUSES HETEROGENIES

Tema 18.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DE LA CARN EN LA FASE DE
COMERCIALITZACIO

Capitol tercer.- CARNS DE CACA )
Tema 19- CARNS DE CACA. HIGIENE | INSPECCIO

Capitol quart.- PRODUCTES CARNIS | SUBPRODUCTES

Tema 20- PRODUCTES CARNIS CRUS

Tema 21.- PRODUCTES TRACTATS PER LA CALOR

Tema 22.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS SUBPRODUCTES
CARNIS

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.
-. Determinacidé de la qualitat de la carn.

-. Detecci0 de triquines

- Control de I’eficacia d’un desinfectant.

-.Control d’aigues en la industria alimentaria.

-.Deteccio d’antibiotics en carn

SEMINARIS
Resolucio del cas
Analisi de perills i punts critics de control
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NORMES DEL CURS | METODE D’AVALUACIO

Cada alumne ha de resoldre el cas plantejat i per entregar-lo el dia limit és el 3 de maig
de 2002. La discussio del cas es fara en un seminari i abans es retornaran els casos
corregits.

Les practiques de laboratori i escorxador son obligatories. Cal portar bata blanca per les
practiques de laboratori. A les p'ractique d’escorxador de Mercabarna, cal portar, bata,
gorro i calcat adient per sols amb aigua.

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

CAS

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 salxitxes cuites que ocasionalment no compleixen el
que estableix la legislacio vigent pel que fa a I’etiquetat o0 manipulacioé durant la venda.

El cas a resoldre és:

Descriure els diferents tipus de salxitxes cuites que estan a la venda, i fer I’estudi de si
I’etiquetat i retolacid son correctes, aixi com també les condicions d’emmagatzematge
en les grans arees o en parades dels mercats municipals.

Actuacions per resoldre el cas:

1. Visitar algun mercat municipal, un hipermercats o gran area 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 bosses de salxitxes o les de venda al detall.

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

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

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

quines mesures correctores establiries.

ok w

- NORMA GENERICA DE CALIDAD PARA PRODUCTOS CARNICOS
TRATADOS POR EL CALOR



O. de la Presidéncia 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 Consumao, 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
produccién y comercializacion de productos carnicos y de otros determinados productos
de origen animal (BOE num. 36 de 11 de febrero de 1994).

- R.D. 1334/1999 de 31 de julio por el que se aprueba la Norma General de Etiquetado,
Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios. (BOE nam. 202 de 24 de
agosto de 1999).



