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CAPITOL PRIMER.- CONCEPTES GENERALS
TEMA 1.- Concepte d'higiene, inspeccié i control dels aliments.
TEMA 2.- Ordenaci6 i legislacié alimentaria espanyola.

TEMA 3.- Legislacié alimentaria a la UE. Politiques sanitaries. Pagquet d’higiene

CAPITOL SEGON.- HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL
TEMA 4.- Toxics naturals i contaminacio abiotica dels aliments.
TEMA 5.- Contaminacio biotica dels aliments: microorganismes marcadors sanitaris.
TEMA 6.- Toxi-infeccions alimentaries.
TEMA 7.- El problema higiénic dels additius alimentaris.
TEMA 8.- Al-lérgies i intolerancies alimentaries.
TEMA 9.- Higiene i sanitat dels manipuladors d'aliments i establiments alimentaris.
TEMA 10.- Aspectes higiénics de la conservacié i emmagatzematge dels aliments.
TEMA 11.- Sistemes de control i seguretat alimentaria: sistema APPCC.
TEMA 12.- Aspectes higienics del tractament i aprofitament dels aliments no aptes pel
consum huma. el problema higiénic de les aigles residuals. control.
CAPITOL TERCER.- PEIX 1 PRODUCTES DE LA PESCA
1.- PEIX

TEMA 13.- Fonaments anatomics per I'estudi del peix. composicié quimica i valor
bromatologic.

TEMA 14.- Modificacions post-captura del peix.

TEMA 15.- Peixos no comestibles. peixos toxics. malalties d'origen quimic transmeses
pel peix.

TEMA 16.- Aspectes higienics i control de la comercialitzacio dels productes de la
pesca.

TEMA 17.- Inspeccié bromatologica del peix fresc.
TEMA 18. - Inspeccié bromatologica del productes de la pesca conservats.
2.- MARISC: MOL-LUSC I CRUSTACIS

TEMA 19.- Bromatologia i inspeccié dels mol-lusc bivalves comestibles.



TEMA 20.- Bromatologia i inspeccio dels gasteropodes, cefalopodes, crustacis i
equinoderms d'interés comercial.

CAPITOL QUART.- OUS DE CONSUM | DERIVATS

TEMA 21.- Estudi higiénic i bromatologic dels ous de consum i productes derivats.
inspeccio dels ous i ovoproductes.

CAPITOL CINQUE.- LLET I PRODUCTES LACTICS

1.- ASPECTES HIGIENICS | BROMATOLOGICS DE LA LLET DE CONSUM HUMA
TEMA 22.- Llets de consum huma. riscs sanitaris originats pel consum de llet.

2.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DE LA LLET

TEMA 23.- Inspeccié i control de la llet.

3.- LLETS HIGIENITZADES, CONSERVADES | ESPECIALS

TEMA 24.-Estudi higiénic i bromatologic de les llets tractades per la calor i de llets
fermentades

4.- PRODUCTES LACTICS

TEMA 25.- Estudi higiénic-bromatologic i inspeccio de la nata i mantega, de la
quallada i formatges

CAPITOL SISE.- PRODUCTES APICOLES

TEMA 26.- bromatologia i inspecci6 dels productes apicoles.

CAPITOL SETE.- BOLETS | ALIMENTS VEGETALS

TEMA 27.- Estudi higiénic-bromatologic dels bolets comestibles, de fruites i derivats.

CAPITOL VUITE.- ESTUDI HIGIENIC-BROMATOLOGIC DELS GELATS

TEMA 28.- Estudi higienic-bromatologic dels gelats.

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

TEMA 29.- Estudi higiénic-bromatologic dels aliments conservats per accié de la
calor.



FITXA DE L’ASSIGNATURA

I. IDENTIFICACIO

Nom de I'assignatura: Higiene i inspeccié dels aliments |

Titulaci6: Veterinaria

Tipus d’'assignatura: Troncal (x)  Obligatoria ( ) Optativa ( )
Crédits ECTS": 4,5

[I. OBJECTIUS FORMATIUS DE L’ASSIGNATURA
Al finalitzar I'assignatura I'alumne sera capag¢ de:
- Diferenciar les caracteristiques dels productes alimentaris de cada sector
- Valorar la producci6 d’aliments més higieénics, més nutritius i més apetibles pel
consumidor.
- Valorar la innocuitat i el valor nutritiu dels aliments i emetre dictamens sobre la
seva comestibilitat..
- Indicar els requisits higiénics que han de complir les diferents industries
alimentaries.
- Auditar el sistema d’autocontrol d’'una industria alimentaria.
- Estimar els perills alimentaris, valorar el risc, gestionar-lo i comunicar-lo.
- Relacionar el problema de les toxiinfeccions alimentaries amb els agents
etiologics responsables.
- Adaptar el sistema APPCC a diferents tipus d’empreses

- Interpretar i utilitzar la legislacio vigent referent als diferents sectors alimentaris

lIl. COMPETENCIES ESPECIFIQUES A DESENVOLUPAR:

» Coneixer els principis de la Ciencia i Tecnologia dels Aliments, del Control de
gualitat dels aliments elaborats i de la Seguretat alimentaria

» Coneixer les Normes i Lleis de I'ambit veterinari i dels reglaments sobre els
aliments

» Realitzar el control sanitari dels diferents tipus d'empreses i establiments de
restauracio i alimentacio. Implantacio i supervisio de sistemes de gestié de la
qualitat

IV. METODOLOGIES DOCENTS D’ENSENYAMENT-APRENENTATGE

Breu descripcié de les activitats dutes a terme per tal d'assolir els objectius formatius i

les competéncies.

11 crédit ECTS= 25 hores ( hores de treball a classe + hores de treball autonom)



a) Estrategies d’Ensenyament-Aprenentatge desenvolupades pel professor :

» Classes magistrals: exposici6 de coneixements basics i de principis
fonamentals

» Tutories: orientacid en la realitzacid d’activitats d’autoaprenentatge i
aclariment de dubtes

» Seminaris de discussi6 de casos: a partir de materials adients
proporcionats amb antelacio.

» Sessions practiqgues al laboratori: realitzacid de proves de laboratori
d'avaluaci6 de la qualitat higiénica dels aliments/establiments
alimentaris i per referendar dictamens

» Correcci6 de casos practics exposats pels alumnes

b) Activitats que realitzaran els alumnes:
» Assisténcia a classes magistrals
» Assisténcia a sessions practiques de laboratori
» Activitats d’'auto-aprenentatge en base a casos plantejats: recerca
d’'informacid, discussié en grup i elaboracié d’informes.
» Presentacio oral dels casos practics plantejats

» Assisténcia a les resolucions dels casos: activitat critica

V. CONTINGUTS | BIBLIOGRAFIA
Blocs tematics, i referéncies bibliografiques basiques de I'assignatura.
1. Principis d’higiene aplicats a les industries alimentaries
2. Criteris sanitaris i bases legals de la inspecci6 a les industries alimentaries.
3. Perills presents en els aliments i factors que determinen la seva presencia
4. Investigacio de brots de Toxiinfeccions alimentaries: epidemiologia, seguiment i
vigilancia.
Bones practiques higiéniques , analisis de perills i punts de control critics

L'autocontrol a la industria alimentaria
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VI. AVALUACIO
Especificar :
- Procediments d’avaluacio :
o Examen: tipus test multiple opcio i 4 preguntes a desenvolupar
o Valoracié de linforme escrit corresponent a la resolucié dels casos
practics plantejats
o Valoracié de I'assisténcia i I'actitud a les practiques i seminaris.
- Ponderacié dels procediments d’avaluacio sobre la nota final:
0 Examen: 60 % (test 60 % i preguntes 40%)
o0 Casos: 30 %
o0 Practiques i seminaris: 10 %
Per poder aprovar l'assignatura caldra haver presentat tots els casos resolts i haver

aprovat I'examen (nota minima de 5 sobre 10).

PLANTILLA DE L'ASSIGNATURA




Temes o blocs
tematics

Competéncies que es
desenvoluparan ( del Perfil de
Competéncies de la Titulacio)

Metodologies docents
d’ensenyament -
aprenentatge (incloure
activitats presencials i
no presencials)

Indicadors de les
competéencies que demostren
el seu
assoliment.

1.Principis d’higiene
aplicats a les industries
alimentaries

2.Criteris sanitaris i
bases legals de la
inspeccio6 a les
industries alimentaries.

3.Perills presents en els
aliments i factors que
determinen la seva
presencia

4.Investigacié de brots
de Toxiinfeccions
alimentaries:
epidemiologia,
seguiment i vigilancia.

5.Bones practiques
higiéniques , analisis
de perills i punts de
control critics

6.L’autocontrol a la
industria alimentaria

Transversals

1. Capacitat d'analisis i
sintesi

2. Resolucié de problemes

3. Presa de decisions

4.Comunicacio oral i escrita

Especifiques

A. Aplicar els principis del

Control de qualitat dels aliments

elaborats i de la seguretat

alimentaria

B. Realitzar el control

sanitari dels diferents tipus

d'empreses i establiments de

restauracio i alimentacio.

C. Fer la implantacio i

supervisié de sistemes de gestio

de la qualitat

D. Fer dictamens sobre la

salubritat dels aliments

Presencials:

» Classes magistrals

> Seminaris de
discussio de casos

» Sessions practiques
de laboratoris

No presencials:

» Recerca
d’informacio

» Elaboracié
d’informes

» Resoluci6 de casos
practics

» Discussio dels casos
propis i dels
companys

» Reconeixer els perills més
rellevants en un aliment i
el risc que impliquen

» Ultilitzar la legislacio
alimentaria aplicable en
cada cas

> Distingir els punts critics de
control de cada procés

» Aplicar els protocols
d’'inspeccio adients

> Valorar les circumstancies
que impliquen que un
aliment no és apte per al
consum i perqué

TEMA 30.- Estudi higiénic-bromatologic d'aliments preparats i especials.

2 Hores professors: Inclou hores presencials a I’aula, preparacié de materials, tutories i avaluacié dels

estudiants.

% Hores estudiants: Inclou hores presencials a I’aula , tutories, treball autonom.
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