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CONCEPTE | OBJECTIUS

L’Higiene i Inspeccid dels aliments estudia els aliments destinats al consum huma,
inspeccionats pels veterinaris (aliments d’origen animal, mel, fruites, hortalisses i bolets)
en estat natural o transformats, des de la seva produccié fins el consum, amb I'objectiu
de jutjar les seves caracteristiques en relacié a unes exigencies d’innocuitat, de valor
nutritiu i de valor comercial. Per tant els seus objectius sén:

1.- Aconseguir la produccié d’aliments més higiénics, més nutritius i més
apetibles pel consumidor.

2.- Establir un dictamen de la comestibilitat dels aliments, després d’estudiar la
seva innocuitat i el seu valor nutritiu.

3.- Valorar la qualitat i el valor comercial dels aliments amb la finalitat
d’assessorar i proporcionar normes sanitaries o comercials que protegeixin al
consumidor i evitin els fraus, ja que els aliments que arriben al consumidor han de ser:
sans, nutritius, genuins i d’aspecte agradable.



CAPITOL PRIMER.- CONCEPTES GENERALS

TEMA 1.- CONCEPTE D'HIGIENE, INSPECCIO | CONTROL DELS ALIMENTS.
TEMA 2.- ALIMENTS, COMESTIBILITAT | QUALITAT.

TEMA 3.- ORDENACIO | LEGISLACIO ALIMENTARIA ESPANYOLA.

TEMA 4.- PRESA DE MOSTRES EN HIGIENE | INSPECCIO DELS ALIMENTS.
CAPITOL SEGON.- HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL

TEMA 5.- TOXICS NATURALS | CONTAMINACIO ABIOTICA DELS ALIMENTS.

TEMA 6.- CONTAMINACIO BIOTICA DELS ALIMENTS: MICROORGANISMES
MARCADORS SANITARIS.

TEMA 7.- TOXI-INFECCIONS ALIMENTARIES.

TEMA 8.- EL PROBLEMA HIGIENIC DELS ADDITIUS ALIMENTARIS.

TEMA 9.- ALERGIES i INTOLERANCIES ALIMENTARIES.

TEMA 10.- HIGIENE | SANITAT DELS MANIPULADORS D'ALIMENTS |
ESTABLIMENTS ALIMENTARIS.

TEMA 11.- ASPECTES HIGIENICS DE LA CONSERVACIO | EMMAGATZEMATGE
DELS ALIMENTS.

TEMA 12.- SISTEMES DE CONTROL | SEGURETAT ALIMENTARIA. SISTEMA
APPCC.

TEMA 13.- ASPECTES HIGIENICS DEL TRACTAMENT | APROFITAMENT DELS
ALIMENTS NO APTES PEL CONSUM HUMA. EL PROBLEMA HIGIENIC DE LES
AIGUES RESIDUALS. CONTROL.

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

TEMA 14.- FONAMENTS ANATQMICS PER L'ESTUDI DEL PEIX. COMPOSICIO
QUIMICA | VALOR BROMATOLOGIC.

TEMA 15.- MODIFICACIONS POST-CAPTURA DEL PEIX.

TEMA 16.- PEIXOS NO COMESTIBLES. PEIXOS TOXICS. MALALTIES D'ORIGEN
QUIMIC TRANSMESES PEL PEIX.

TEMA 17.- ASPECTES HIGIENICS | CONTROL DE LA COMERCIALITZACIO DELS
PRODUCTES DE LA PESCA.

TEMA 18.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DEL PEIX FRESC.



TEMA 19. - INSPECCIO BROMATOLOGICA DEL PRODUCTES DE LA PESCA
CONSERVATS.

2.- MARISC: MOL-LUSC | CRUSTACIS

TEMA 20.- BROMATOLOGIA | INSPECCIO DELS MOL-LUSC BIVALVES
COMESTIBLES.

TEMA 21.- BROMATOLOGIA | INSPECCIO DELS GASTEROPODES,
CEFALOPODES, CRUSTACIS | EQUINODERMS D'INTERES COMERCIAL.

CAPITOL QUART.- OUS DE CONSUM | DERIVATS

TEMA 22.- ESTUDI HIGIENIC | BROMATOLOGIC DELS OUS DE CONSUM |
PRODUCTES DERIVATS.

TEMA 23.- INSPECCIO DELS OUS | OVOPRODUCTES.

CAPITOL CINQUE.- LLET | PRODUCTES LACTICS

1.- ASPECTES HIGIENICS | BROMATOLOGICS DE LA LLET DE CONSUM HUMA
TEMA 24.- LLETS DE CONSUM HUMA.

TEMA 25.- RISCS SANITARIS ORIGINATS PEL CONSUM DE LLET.

2.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DE LA LLET

TEMA 26.- INSPECCIO | CONTROL DE LA LLET.

3.- LLETS HIGIENITZADES, CONSERVADES | ESPECIALS

TEMA 27.- ESTUDI HIGIENIC | BROMATOLOGIC DE LES LLETS TRACTADES PER
LA CALOR.

TEMA 28.- ESTUDI HIGIENIC | BROMATOLOGIC DE LES LLETS FERMENTADES.
4.- PRODUCTES LACTICS

TEMA 29.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC | INSPECCIO DE LA NATA |
MANTEGA.

TEMA 30.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DE LA QUALLADA | FORMATGES.

CAPITOL SISE.- PRODUCTES APICOLES

TEMA 31.- BROMATOLOGIA | INSPECCIO DELS PRODUCTES APICOLES.



CAPITOL SETE.- BOLETS | ALIMENTS VEGETALS

TEMA 32.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS BOLETS COMESTIBLES..
TEMA 33.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DE FRUITES | DERIVATS.
CAPITOL VUITE.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS GELATS

TEMA 34.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS GELATS.

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

TEMA 35.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS ALIMENTS CONSERVATS
PER ACCIO DE LA CALOR.

TEMA 36.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC D'ALIMENTS PREPARATS |
ESPECIALS.

PROGRAMA PRACTIC

Practica 1:
Etiquetat dels productes alimentosos. Contingut net i escorregut dels productes
alimentosos envasats. Valoracio dels olis de fregidores.

Practica 2:
Peix i productes de la pesca. Identificacio de diferents especies de peixos. Avaluacié
del grau de frescor del peix i marisc. Recerca de parasits.

Autoaprenentage: Cal resoldre tres casos.

1.- Buscar un brot de toxiinfeccié alimentaria que hagi sortit a la premsa nacional o
internacional, durant els ultima 5 anys. Estudiar el brot i explicar:

a) Caracteristiques de I'agent etiologic

b) Factors que han contribuit a I'aparicio del brot

c) Mesures necessaries per evitar brots similars.

2.- Llets acidificades i iogurt:
a) Fer una descripcio de les que es troben en el mercat
b) Descriure les diferencies entre un yogur i una llet acidificada
c) Fer un esquema de I'elaboracio d'un iogurt i justificar els punts de control critics.

3.- Ovoproductes:
a) Breu descripcié d’una industria d’ovoproductes (instal-lacions, procés d’obtencio,
etc.
b) Aplicaci6 industrial dels diferents tipus d’ovoproductes
c) Descriure I'autocontrol que ha de fer una industria d’aquest tipus.

Els casos s’han d’entregar el dia 12 de desembre.



1 Sessi6 de videos (2 hores)
1 Seminari de 2 hores.

Les practiques, els casos d’autoaprenantge, videos i seminaris son obligatoris.

Cal portar bata per les practiques de laboratori, conéixer i practicar les normes de treball
al laboratori.

L'examen final sera escrit, de preguntes curtes. Cal una puntuacio de 5 per aprovar.
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