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Prerequisits

Encara que no hi ha prerequisits oficials és molt aconsellable que I'alumne hagi assolit uns coneixements
suficients d'anatomia del bestiar d'abastament, de malalties parasitaries i infeccioses, de microbiologia i del
sistema de control APPCC.

Objectius

Aquesta assignatura pertany a la matéria Higiene i Seguretat Alimentaria i es troba ubicada al 2n semestre de
4rt curs

Al finalitzar I'assignatura I'alumne haura de:

- Diferenciar les caracteristiques dels productes alimentaris delsdiferents sectors alimentaris

- Valorar la produccié d'aliments més higiénics, 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.

- Adaptar el sistema APPCC a diferents tipus d'empreses

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

Competéncies



® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.
® Demostrar que coneix i compren els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de

qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Fer analisis de risc, incloent-hi les mediambientals i les de bioseguretat, i valorar-les i gestionar-les.
® Fer el control sanitari dels diferents tipus d'empreses i establiments de restauracio i alimentacio, aixi

com implantar i supervisar sistemes de gestio de la qualitat.

® Realitzar la inspeccio ante mortem i post mortem dels animals d'abastament i identificar correctament

els problemes que afecten la qualitat i la seguretat dels productes d'origen animal destinats al consum
huma.

Resultats d'aprenentatge

robd =

o

10.
11.

12.

13.

14.
15.

16.
17.
18.

19.

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

Aplicar els criteris sanitaris i les bases legals de la inspeccid.

Aplicar els diferents protocols d'inspeccié dels animals vius, des de la seva recepcio fins al seu sacrifici.
Aplicar els diferents protocols d'inspeccié sobre canals i visceres, aixi com d'altres productes d'origen
animal.

Aplicar els protocols d'inspeccié adequats per a cada establiment alimentari.

Aplicar la metodologia recomanada per I'OIE per a l'analisi de risc en animals i productes d'origen
animal.

Aplicar les metodologies i proves adequades per valorar el grau de salubritat d'un aliment.

Determinar el grau d'eficacia d'un procés d'autocontrol i saber quines mesures correctores s’han
d'aplicar en cas d'error.

Distingir els diferents procediments de sacrifici aplicables en cada circumstancia per a les diferents
especies d'animals d'abastament.

Distingir quins son els punts critics de control en cada procés d'elaboracié d'un aliment.

Explicar el funcionament dels escorxadors de les diferents espécies animals, la seva distribucio,
funcions i objectius sanitaris.

Identificar els principals riscos mediambientals relacionats amb la industria alimentaria i aplicar les
mesures més adequades per al seu control.

Implantar i supervisar els principis de les bones practiques higiéniques, I'analisi de perills i de punts de
control critics i altres sistemes de gestié de la qualitat i la seguretat.

Reconéixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir els aliments.

Reconéixer els signes de malalties o alteracions que poden condicionar-ne |'aptitud per al consum
huma i emetre els dictamens corresponents.

Utilitzar la legislacié alimentaria aplicable en el control sanitari i en els sistemes de gestio de la qualitat.
Utilitzar la legislacié alimentaria aplicable en la inspeccié ante mortem i post mortem.

Valorar la influéncia de les caracteristiques intrinseques, extrinseques i implicites dels aliments en la
preséncia o persisténcia d'un perill.

Valorar les circumstancies que impliquen que un aliment no sigui apte per al consum huma i el perqueé.

Continguts

Continguts

Tema 1. INTRODUCCIO A L'HIGIENE | INSPECCIO DELS ALIMENTS. Concepte d'higiene, inspeccio i
control alimentari. Evolucio historica del control i inspeccié dels aliments. Control oficial de la seguretat
alimentaria. Autocontrols: Sistema de control APPCC iprerequisits

Tema 2.- HIGIENE | INSPECCIO DE LA CARN | DELS PRODUCTES CARNIS. LA CARN COM ALIMENT |
QUALITAT BROMATOLOGICA DE LA CARN :Objectius de la inspeccié. Funcions del veterinari oficial:
auditoria, inspeccio, marcat sanitari i actuacié consecutiva als controls .Aspectes higienics dels canvis
degradadors del muscul. Estructura i caracteristiques de la carn. Estudi dels principals atributs de la qualitat
bromatologica de la carn. Valor nutritiu de la carn. Composicié quimica de les visceres comestibles. Valor
nutritiu de les visceres. Estimulacié eléctrica de la canal.



Tema 3.- ANIMALS D'ABASTAMENT. TRANSPORT DEL BESTIAR CAP A L'ESCORXADOR: Animals
basics d'abastament i espécies complementaries. Canals de comercialitzacié. Produccié i consum al' U E.
Tendéncies de mercat. Métodes de valoracio dels animals de carnisseria. Transport del bestiar cap a
I'escorxador. Repercussio en la qualitat de la cana. Identificacié individual del bestiar destinat al sacrifici.
Documentacio sanitaria del transport. Legislacio vigent

Tema 4.- RECEPCIO | INSPECCIO ANTE-MORTEM. DELS ANIMALS. DICTAMEN: Recepcié dels animals
destinats al sacrifici. Inspeccié ante mortem: finalitats de la inspeccid. Tecniques d'inspeccid. Criteris i
dictamen. Legislacio vigent.

Tema 5.- ESCORXADORS: ASPECTES HIGIENICS DE LA CONSTRUCCIO | FUNCIONAMENT. Requisits
higiénics de la construccié i funcionament dels escorxadors. Serveis i circuits d'un escorxador. Tipus
d'escorxadors. Higiene del personal, dels locals i del material de I'escorxador. Legislacio vigent.

Tema 6.- CARNITZACIO DELS ANIMALS UNGULATS DOMESTICS. Métodes d'atordiment: Metodologia i
higiene del sacrifici. Estudi dels problemes higienics en els processos de pelat/depilat, evisceracio i acabat.
Aplicacié del sistema APPCC. Classificacio i tractament dels subproductes d'origen animal no aptes pel
consum huma. Legislacié vigent.

Tema 7.- INSPECCIO POST-MORTEM DELS UNGULATS DOMESTICS . Importancia de la inspeccié post
mortem. Fases de la inspeccid de la canal i visceres. Significat, organitzacio i execucid. Sacrifici d'urgéncia
fora de I'escorxador. Criteris i decisio sanitaria en la inspeccio post mortem. Marcat sanitari de canals i
visceres.

Tema 8.- CARNITZACIO D'AVIRAM | CONILLS. INSPECCIO POST MORTEM D'AVIRAM | CONILLS.
DICTAMEN. Métodes d'atordiment Metodologia i higiene del sacrifici. Estudi dels problemes higiénics en els
processos de plomat /pelat, evisceracié i acabat. Aplicacié del sistema APPCC. Legislacio vigent

Tema 9.- ANALISI DE LA CARN A LA FASE DE CARNITZACIO. Finalitat i limitacions de I'analisi
bacteriologic de la carn en la fase decarnitzacié. Control de residus quimics. Recollida de mostres i tramesa al
laboratori. Legislacio vigent.

Tema 10. - DIFERENCIACIO DE CANALS, VISCERES | DESPULLES COMESTIBLES. CLASSIFICACIO DE
CANALS. Bases de la diferenciacié de canals, visceres i despulles comestibles. Tipificacié de canals de bovi,
ovi i porqui. Tipificacié de les canals d'aviram. Legislacioé vigent.

Tema 11.- PRESENTACIO COMERCIAL DE LA CARN. SALES DE DESFER. Requisits higiénic sanitaris de
les sales de desfer. Presentacio tradicional de la carn i valoracié comercial. Bases anatomiques de
I'especejament de canals de bovi, ovi, €quids, porqui, aviram i conills. Noves tendéncies de la presentacio
comercial. Aplicacié del sistema APPCC. Magatzems frigorifics. Legislacio vigent.

Tema 12.- LA TRIQUINEL.LOSI EN LA INSPECCIO DE CARNS: bases parasitologiques i epidemiologiques.
Métodes de diagnostic. Malalties produides per cestodes, trematodes i per protozous. Criteri sanitari.
Dictamen. Legislacio vigent.

Tema 13.-CARNS NO APTES PER CAUSES HETEROGENIES: Carns toxiques. Carns poc nutritives: fetals,
immadures i d'animals desnodrits. Carns amb estructura anormal i carns repugnants. Altres causes. Criteris
bromatologic. Dictamen. Legislacioé vigent.

Tema 14.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DE LA CARN EN LA FASE DE COMERCIALITZACIO.
Inspeccio de la carn en la fase de comercialitzacié. Modificacions i alteracions de les carns refrigerades,
congelades y envasades en atmosferes modificades. Control higiénic-sanitari.

Tema 15.-HIGIENE | INSPECCIO SANITARIA DEL ANIMALS DE CAGA | BRAUS DE "LIDIA". Caca
salvatge i de cria: espécies de pel i de ploma, Braus de lidia. Caracteristiques de la carn. Inspeccié sanitaria
post mortem. Dictamens. Condicions sanitaries de les sales de tractament. Marcat sanitari.

Tema 16.- INDUSTRIES DE LA CARN. Tipus d'industries carnies. Requisits higiénics de les industries de
productes carnis. Aplicacio del sistema APPCC. Legislaci6 vigent.



Tema 17.- DERIVATS CARNIS. Preparats i productes carnis. Productes carnis tractats per calor i no
tractats per calor. Altres derivats carnis. Definicions i classificacio. Aspectes higiénics en l'elaboracié.
Defectes, alteracions i fraus. Inspeccié i control. Legislacio vigent.

Tema 18.- ASPECTES HIGIENICS | BROMATOLOGICS DE LA LLET DE CONSUM HUMA | PRODUCTES
LACTIS Produccio i consum de llet a Espanya i UE. Llets de consum huma. Criteris d'aptitud pel consum de la
llet i productes lactis. Aspectes sanitaris:

Tema 19.- HIGIENE DE LA PRODUCCIO, OBTENCIO, EMMAGATZEMATGE | TRANSPORT DE LA LLET
CRUA. Higiene, inspecci6 i control en I'obtencid, emmagatzematge i transport. Requisits per la munyida.
Criteris d'acceptacio a l'explotacid. Adulteracions i alteracions de la llet crua.

Tema 20.- LLETS HIGIENITZADES, CONSERVADES | ESPECIALS. Higiene i control en el tractament i
comercialitzacio de la llet: Llets tractades térmicament, llet concentrada, llet en pols i llets fermentades.
Requisits dels establiments de tractament. Etiquetat. Autocontrolde la industria. Control oficial.

Tema 21.- PRODUCTES LACTICS Higiene i control en la cadena de transformacié de la llet (productes lactis).
Tipus de productes lactis: nata, mantega, quallada i formatges. Perills sanitaris. Criteris d'aptitud pel consum.
Autocontrol. Control oficial.

Tema 22.- GELATS SORBETS | POSTRES LACTICS. Higiene i control dels gelats, sorbets i postres lactis.
Requisits dels establiments d'elaboracié. Classificacié. Etiquetat. Autocontrol. Control oficial. Altres productes
de la transformacio de la llet :sérum, caseines

Tema 23.- FONAMENTS ANATOMICS PER L'ESTUDI DEL PEIX. Definicié i classificacié dels productes de
la pesca. Caracters anatdmics més importants en la identificacio i inspeccié del peix fresc i derivats.
Composicio quimica i valor nutritiu.

Tema 24.- MODIFICACIONS POST-CAPTURA DEL PEIX. Mecanismes d'alteracié del peix durant la seva
conservacio. Deteriorament microbiologic, quimic (oxidacid) i autolitic. Principals parametres fisics, quimics i
microbioldgics per avaluar el grau de frescor en els productes de la pesca. Peixos no comestibles.

Tema 25.- ASPECTES HIGIENICS | CONTROL DE LA COMERCIALITZACIO DELS PRODUCTES DE LA
PESCA. Composicid i evolucio de la microflora del peix abans i després de la captura. Higiene durant el
processat, transformacioé i comercialitzacié dels productes de la pesca. Legislacio vigent.

Tema 26.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DEL PEIX FRESC. Fases de la inspeccié. Modificacions,
alteracions i fraus a observar. Epoques de veda i talles minimes. Legislacio6 vigent

Tema 27.- INSPECCIO BROMATOLOGICA DEL PRODUCTES DE LA PESCA CONSERVATS.
Modificacions i alteracions. Deteccio de fraus. Inspeccié de salaons, fumats, conserves i semiconserves de
peix. Legislacio vigent.

Tema 28.- MOL-LUSC | CRUSTACIS. Bromatologia i inspeccié dels mol-lusc, crustacis i equinoderms
d'interés comercial. Principals especies comestibles. Composicié quimica i valor nutritiu. Classificacio de les
zones de cria i produccié de bivalves. Centres de depuracio i expedicio. Condicions de conservacio i
comercialitzacio. Toxicitat. Control bacteriologic i virologic. Inspeccio. Legislacié vigent

Tema 29.- ESTUDI HIGIENIC | BROMATOLOGIC DELS OUS DE CONSUM. Estructura, composicié quimica
i valor nutritiu. Qualitat d'origen i alteracions. Classificacio i categories comercials. Riscos associats al consum
d'ous. Concepte d'ovoproducte. | classificacié. Higiene en la fabricacié. Control oficial d'ovoproductes.

Tema 30- HIGIENE, INSPECCIO | CONTROL DE LA MEL. Requisits dels establiments. Envasat. Etiquetat.
Criteris sanitaris. Autocontrol. Control oficial.

Tema 31.- FRUITES | HORTALISSES. Higiene i inspeccio de fruites, hortalisses i fongs comestibles.
Classificacid i composicié. Criteris de frescor. Productes conservats i minimament processats. Perills sanitaris,
alteracions i fraus. Bolets comestibles. Micetismes.



Tema 32.- HIGIENE | CONTROL DELS ALIMENTS CONSERVATS PER ACCIO DE LA CALOR. Elaboracié
de menjars preparats. Restauracié col-lectiva. Aliments preparats especials. Requisits dels establiments.
Higiene en el transport i emmagatzematge. Etiquetat. Autocontrol. Control oficial.

Tema 33.- ADDITIUS ALIMENTARIS. Additius alimentaris i coadjuvants tecnologics. Criteris de seguretat dels
additius alimentaris. Legislacio vigent.

Tema 34.- ETIQUETAT DELS ALIMENTS. Etiquetat i tracabilitat dels aliments. Etiquetat, presentacié i
publicitat dels productes alimentaris. Etiquetat obligatori i facultatiu. Declaracions nutricionals i propietats
saludables dels aliments.

Metodologia

La metodologia utilitzada per assolir el procés d'aprenentatge es basa en que els alumnes treballin amb la
informacio que se'ls hi ha donat. En aquesta assignatura es realitzaran les seglents activitats:

- Classes teoriques: L'alumne ha d'adquirir els coneixements basics de l'assignatura que ha de completar
amb I'estudi personal dels temes explicats

- Seminaris: Sessions amb un nombre reduit d'alumnes, tutelades per un professor on es treballa per ampliar
els coneixements cientifics i técniques explicats a les classes teoriques. Han d'afavorir l'intercanvi d'idees, la
capacitat d'analisi i de sintesis, la discussio i el raonament cientific per a completar la comprensio i aprofundir
en un tema determinat.

- Practiques: En el laboratori i en diferents escorxadors

- Autoaprenentage: Els alumnes han de resoldre uns casos plantejats. L'objectiu és que a partir d'una
situacio real, I'alumne pugui resoldre el problema plantejat. D'aquesta manera es promou la capacitat d'analisi,
el raonament i I'expertesa de I'alumne en la resolucié de problemes relacionats amb el treball professional.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teodriques 41 1,64 9,11, 12, 14, 16, 17, 18, 19
Practiques a planta pilot 1 0,04

Practiques de laboratori 10 0,4 7,14,16, 17

Practiques escorxadors 15 0,6 3,4,6,15,16, 17
Seminaris 8 0,32 2,5,8,10, 13, 16, 17

Tipus: Supervisades

Tutories 4 0,16 1

Tipus: Autonomes

Estudi autonom 92 3,68 2,6,7,8,9,10, 11,12, 14, 15, 16, 17, 18, 19

Preparacio de casos/seminaris 50 2 1,5,6,8,12,13, 16




Avaluacié

Les competéncies seran avaluades amb 2 examens parcials que seran eliminatoris. El primer parcial
comprendra des del tema 1 fins el tema 19 i el segon parcial des del tema 20 fins el 35. Hi entraran preguntes
de practiques. Cal aprovar ambdés amb un 5 per eliminar la mateéria. El valor de I'examen escrit sera del 60 %
en la nota final

S'avaluaran les activitats relacionades amb l'autoaprenentatge individual i les practiques realitzades.

Activitats d'autoaprenentatge: El casos plantejats d'autoaprenentatge s'han de resoldre en grups de dos
alumnes. Es valorara el treball escrit i la presentaci6 oral . El valor sera del 10 % en la nota final.

Cal portar bata blanca per les practiques de laboratori. A les practiques d'escorxadors, cal portar, bata, gorra i
calcat adient per terres amb aigua. A I'escorxador de Moia exigeixen que es portin també pantalons blancs, a
més de la bata.

Les practiques d'escorxador tindran un valor del 20 % de la nota final i les de laboratori i seminaris un 10 %.
Per aprovar I'assignatura es demana:

a) Un minim de 5 punts (sobre 10) en cadascun dels dos parcials. En cas de no assolir aquesta puntuacio
caldra presentar-se a I'examen de recuperacio.

b) Un minim de 5 punts (sobre 10) a cada escorxador.
¢) Un minim de 5 punts sobre 10 de cada activitat d'autoaprenentage

Haver assistir a un minim del 80 % de lessessions practiques de laboratori i de les discussions de les activitats
d'autoaprenentatge (seminaris).Les hores d'escorxador s'han de fer completes.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Avaluacié continuada 10% O 0 5,7,12,13,16, 17,18, 19
Casos 10% O 0 1,5,6,8,12,13,16
Examens escrits 60% 4 0,16 2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19
Practiques escorxador 20% O 0 3,4,5,6,9, 11,13, 15, 16, 17
Practiques i seminaris 10% O 0 2,5,6,7,8,10,13, 14,16, 17
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