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OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

Objectiu General:

Capacitar I'estudiant per a identificar els diferents factors que poden afectar la qualitat

higiénica d’un aliment, amb preferéncia a les que poden afectar la salut dels consumidors,

i per aplicar les mesures de control més idonies en cada cas.

Principis/conceptes necessaris:

Els aliments son productes complexes, amb propietats circumstancies d’elaboracio
particulars que cal considerar en cada cas per avaluar els perills que poden comportar
i les mesures de control a aplicar

Els perills (les entitats que poden afectar la salut del consumidor) poden ser de
naturalesa fisica, quimica i bioldgica

Les mesures a prendre pel control dels perills han de tenir, fins a on sigui possible, un

caracter preventiu

Com que els perills poden tenir el seu origen en qualsevol etapa del procés de
produccio (des de la produccié primaria fins al consum final), és necessari realitzar el
control al llarg de tot el procés (seguin el principi de “de la granja a la taula”)

No només s’ha de considerar I'aliment en si, si no també totes les circumstancies que

I'envolten (establiments a on s’elaboren, persones que els manipulen etc.)

Aquests principis es relacionen amb temes rellevants a I’'area, a on s’inclouen els

seglients:

= La naturalesa dels aliments i la seva influéncia en els microorganismes
contaminants

= La naturalesa dels agents bioldgics i els factors que permeten el seu
desenvolupament, o de les seves toxines, en els aliments

= La naturalesa de les substancies quimiques toxiques en els aliments i les
circumstancies que poden permetre la seva arribada

= Els processos d’elaboraci6 dels aliments i la seva actuacié sobre els perills

= La estructuracio de la legislacié alimentaria, com a reguladora de les propietats

dels aliments i processos d’elaboracié




= Els mecanismes de control oficial (administracio)

Objectius d’aprenentatge:
L’estudiant haura de:
= Avaluar les caracteristiques propies d’'un aliment que poden afavorir la preséncia
de perills
= Llistar els principals perills que es poden presentar en un aliment
= Estimar el risc: la probabilitat que un determinat perill es trobi finalment a I'aliment
= QOrganitzar un procediment d’autocontrol adequat per a cada producte basat en
’APPCC (Analisis de Perills i Punts Critics de Control)
= Localitzar els punts critics de control en el procés d’elaboracid
= Analitzar les dades per comprovar el bon funcionament del procés

= Proposar les mesures correctores més adequades en cada cas

4- PROGRAMA

TEORIA

El material es deixara disponible al servei de fotocopies de la facultat i també a I'espai
reservat del Campus Virtual. Aquest material servira de punt de partida per la discussio a

classe:

1. Conceptes basics: conceptes i definicions fonamentals de la matéria. Objectius i

tendéncies actuals en higiene dels aliments i seguretat alimentaria

2. Descripci6 dels principals perills associats als aliments: fisics, quimics i

bioldgics; factors que afecten la seva preséncia i avaluacié del risc

3. Principis de 'autocontrol dels aliments i establiments alimentaris

= Bases legislatives

= Principis del sistema de I'’Analisi de Perills en Punts Critics de Control.
Estructuracio i relaciéo amb altres sistemes de qualitat (tipus UNE-EN-ISO)

= Cerca e Interpretacio de legislacié alimentaria: reglamentacions técnic-sanitaries,
normes de qualitat i microbiologiques

= Tipus de documentacié i registres: objectius i utilitat




= Mecanismes de control oficial dels aliments: procediment i responsabilitats

4. Requisits higiénic-sanitaris dels establiments alimentaris

e Tipus d’establiments alimentaris

e Requisits d’ubicacio, construccid, estructuracio i materials

e Requisits dels manipuladors: paper en la transmissié de malalties i necessitats de
formacio: bones practiques de fabricacio (BPF)

o Requisits de l'aigua als establiments alimentaris

e Plans de neteja, desinfeccio (higienitzacio) i lluita contra plagues

e La gestié dels residus i afluents als establiments alimentaris

5. Casos practics:

= |’alumne haura de plasmar els coneixements adquirits en la resolucié de diferents

casos practics que es proporcionaran al llarg del curs.

Els alumnes podran intercanviar idees i coneixements entre ells i amb els mateixos
professors utilitzant I'eina “Forum” del “Campus Virtual”. Finalment, els casos seran

exposats i discutits pels propis alumnes a classe.




PRACTIQUES Tipus Durada
Els alumnes realitzaran durant el curs una setmana de
practiques de laboratori que inclouran els seglients Laboratori 13

aspectes:

Control de la potabilitat d’aiglies d’us a la
industria alimentaria

Meétodes rapids per la deteccié de patdogens als
aliments

Deteccio de residus d’'antibiotics en els
aliments

Qualitat higiénica del peix i marisc

Qualitat higiénica de la llet

Qualitat higiénica de la carn

Control higiénic de superficies, ambiental i dels
manipuladors

Valoraci6 de I'eficacia de desinfectants quimics

d’us alimentari
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NORMES D'AVALUACIO

L’avaluacio de I'assignatura es realitzara de la seglent forma:

50 % de la nota final: S’obtindra de la avaluacio continuada dels coneixements al
llarg de I'assignatura. Aquesta valoracio es realitzara
mitjancant la realitzaci6 de proves test sobre arees
tematiques amb I'eina Auto-avaluacié del Campus Virtual.
En cas de no superar aquesta etapa, es podra realitzar al
final del curs un examen, consistent en 50 preguntes tipus
test d’'opcidé multiple i dues questions curtes a desenvolupar .

Sera imprescindible obtenir, com a minim, un 5 sobre 10

per a superar el curs

40 % de la nota final: S’obtindra de 'avaluacié dels casos practics que es
plantejaran

10 % de la nota final: S’obtindra de I'assisténcia (opcional) a les practiques
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