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Prerequisits

Per cursar satisfactoriament aquesta assignatura, caldra tenir presents els coneixements i competéncies
adquirides a I'assignatura de Seguretat Alimentaria i Zoonosis, i molt especialment els relatius a I'Analisi de
Perills i de Punts de Control Critics (APPCC). També els relatius a microbiologia dels aliments, anatomia del
bestiar d'abastament, zoonosis parasitaries i infeccioses, i d'anatomia patologica, per poder identificar causes
de pérdua d'innocuitat o alteracio dels aliments, i els simptomes i les lesions observades durant les tasques
d'inspeccio als escorxadors.

Objectius
Al finalitzar l'assignatura I'alumne haura de:

® Valorar la innocuitat i comestibilitat dels aliments elaborats als establiments alimentaris i emetre
dictamens sobre la seva aptitud per al consum

® Auditar els requisits higienics que han de complir les diferents establiments alimentaris
® Implementar el sistema d'autocontrol d'una industria alimentaria



® Dissenyar i aplicar els sistemes APPCC als processos d'elaboracié dels diferents productes

alimentosos i auditar el seu correcte funcionament

® Dictaminar sobre la idoneitat pel sacrifici dels animals d'abastament
® Dictaminar sobre la idoneitat pel consum dels productes obtinguts dels animals sacrificats als

Escorxadors

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 restauracié i alimentacid, aixi

com implantar i supervisar sistemes de gesti6é de la qualitat.

® Realitzar la inspeccié 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

1. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.
2. Aplicar els criteris sanitaris i les bases legals de la inspeccid.
3. Aplicar els diferents protocols d'inspeccio dels animals vius, des de la seva recepcio fins al seu sacrifici.
4. Aplicar els diferents protocols d'inspeccié sobre canals i visceres, aixi com d'altres productes d'origen
animal.
5. Aplicar els protocols d'inspeccio adequats per a cada establiment alimentari.
6. Aplicar la metodologia recomanada per I'OIE per a I'analisi de risc en animals i productes d'origen
animal.
7. Aplicar les metodologies i proves adequades per valorar el grau de salubritat d'un aliment.
8. Determinar el grau d'eficacia d'un procés d'autocontrol i saber quines mesures correctores s'han
d'aplicar en cas d'error.
9. Distingir els diferents procediments de sacrifici aplicables en cada circumstancia per a les diferents
especies d'animals d'abastament.
10. Distingir quins son els punts critics de control en cada procés d'elaboracié d'un aliment.
11. Explicar el funcionament dels escorxadors de les diferents espéecies animals, la seva distribucid,
funcions i objectius sanitaris.
12. Identificar els principals riscos mediambientals relacionats amb la industria alimentaria i aplicar les
mesures més adequades per al seu control.
13. Implantar i supervisar els principis de les bones practiques higiéniques, I'analisi de perills i de punts de
control critics i altres sistemes de gestid de la qualitat i la seguretat.
14. Reconeixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir els aliments.
15. Reconéixer els signes de malalties o alteracions que poden condicionar-ne I'aptitud per al consum
huma i emetre els dictamens corresponents.
16. Utilitzar la legislacio alimentaria aplicable en el control sanitari i en els sistemes de gestié de la qualitat.
17. Utilitzar la legislacio alimentaria aplicable en la inspeccié ante mortem i post mortem.
18. Valorar la influéncia de les caracteristiques intrinseques, extrinseques i implicites dels aliments en la
preséncia o persisténcia d'un perill.
19. Valorar les circumstancies que impliquen que un aliment no sigui apte per al consum huma i el perque.
Continguts



I. EL VETERINARI DAVANT EL SISTEMA D'AUTOCONTROL | EL CONTROL OFICIAL A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Conceptes d'higiene, inspeccid i control a la industria alimentaria. Evolucié historica. L'autocontrol a la
industria alimentaria.

El control oficial: competéncies, funcions i obligacions dels inspectors de les industries alimentaries. Bases
legals.

Il. ELS REQUISITS PREVIS A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Aspectes higiénic-sanitaris del disseny i manteniment d'instal-lacions i equips. Ubicaci6 de les industries.
Caracteristiques generals en el disseny de les instal-lacions. Caracteristiques dels materials.

Pla de Control plagues i altres animals indesitjables. La lluita integrada contra Plagues. Dispositius emprats
per a la lluita contra plagues.

Pla de control de I'aigua. Definicié de la potabilitat. Criteris sanitaris de I'aigua de consum huma.
Caracteristiques de les instal-lacions.

Pla de neteja i desinfeccid. Aspectes claus a considerar en el disseny de pla: nivell de risc, avaluacié de la
bruticia, seleccié de detergents i desinfectants. Factors que afecten a I'eficacia dels desinfectants.

Programa de tragabilitat. Beneficis i requisits per a la seva implantacio. Importancia i aspectes a considerar en
el desenvolupament del pla de tragabilitat.

Pla de control d'al-lérgens i substancies que provoquen intolerancia. Informacié requerida en el control de
proveidors i al etiquetatge del producte elaborat. Mesures per evitar contaminacions encreuades: Magatzems,
processat i neteja i desinfeccio.

Programa de control de proveidors. Factors a considerar: proveidors i especificacions dels productes.
Descripcio i registre de les activitats.

Pla de control del Temperatura: Descripcid dels equips utilitzats. Activitat de comprovacié i calibratge.
Registres d'aliments, equips i ambient.

Pla de formacié del Personal manipulador i Capacitacid. Aptituds prévies del personal. Objectiu del pla. Fases
a considerar en el seu desenvolupament, implantacié i avaluacio. Coneixements generals i especifics.

Pla de control de subproductes i residus. Aspectes higiénics en I'eliminacié dels residus. Classificacio,
separacio, emmagatzematge, retirada. Caracteritzacié dels subproductes i residus.

El Procés d'auditoria de la implantacié del sistema APPCC i dels requisits previs. Classificacio de les
auditories.

Guies de Bones Practiques Higieniques. Recomanacions per elaborar una GPCH. Continguts minims.
Reconeixement oficial i procés d'implantacié d'una GPCH.

[1l. HIGIENE | INSPECCIO A LES INDUSTRIES ALIMENTARIES

Productes d'origen animal: carn i derivats, llet i derivats, ous i ovoproductes, mel. Adulteracions, alteracions i
fraus. Autocontrol i aplicacio del sistema APPCC als establiments d'elaboracié. Control oficial.

Productes vegetals: Classificacio i composicio, criteris de frescor, perills sanitaris, alteracions i fraus. Bolets
comestibles: micetismes.

La restauracio col-lectiva: autocontrol en la elaboracié de menjars preparats, transport i emmagatzematge.
Aplicacié de I'autocontrol i del sistema APPCC. Control oficial.

IV. HIGIENE | INSPECCIO DEL PEIX | DELS PRODUCTES DE LA PESCA



Definicio i classificacio d'espécies de peix i marisc. Criteris d'identificacioé de les especies comestibles:
prevencio del frau i de les intoxicacions. Criteris de qualitat: determinacié del grau de frescor. Actuacions del
veterinari en el control a llotja. Productes de la pesca derivats: salaons, fumats, conserves i semiconserves.
Aplicacié del sistema APPCC. Centres de depuracié i expedicié de marisc.

V. HIGIENE | INSPECCIO ALS ESCORXADORS D'ANIMALS D'ABASTAMENT

Funcions del veterinari oficial a I'escorxador: auditoria, inspeccid, marcat sanitari i actuacié consecutiva als
controls.

Escorxadors: aspectes higiénics de la construccio i funcionament. Requisits higiénics de la construccio i
funcionament dels escorxadors. Serveis i circuits d'un escorxador. Tipus d'escorxadors. Higiene del personal,
dels locals i del material de I'escorxador.

Transport dels animals d'abastament cap a I'escorxador: consideracions en el benestar animal i repercussié en
la qualitat de la canal. Identificacié individual del bestiar destinat al sacrifici.

Inspeccié ante mortem. Técniques d'inspeccio. Criteris i dictamen.

Sacrifici dels ungulats domeéstics: métodes d'atordiment. Aspectes higiénics en els processos de pelat/depilat,
evisceracio i acabat.

Inspeccid post mortem. Fases de la inspecci6 de la canal i visceres: organitzacio i execucid. Marcat sanitari de
canals i visceres. Criteris i dictamen.

Particularitats del sacrifici d'aviram i conills.

Carns no aptes per causes heterogénies: Carns toxiques, poc nutritives, amb estructura anormal i carns
repugnants. Dictamen.

Investigacio de les malalties parasitaries a I'escorxador: Métodes de diagnostic, criteri sanitari i dictamen.

Control microbiologic i de residus quimics de la carn a la fase de carnitzacio. Finalitat i limitacions.
Procediment de recollida de mostres i tramesa al laboratori.

Classificacio i tractament dels subproductes d'origen animal no aptes pel consum huma.
Sacrifici d'urgencia fora de I'escorxador. Criteris i decisio sanitaria en la inspeccié post mortem.

Inspeccio sanitaria de la carn procedent dels animals de caga i braus de "lidia". Condicions sanitaries de les
sales de tractament. Caracteristiques de la carn. Dictamens i marcat sanitari.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

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

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

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




Tipus: Supervisades

Tutories 4 0,16 1

Tipus: Autdonomes

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

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

La metodologia utilitzada per assolir les competéncies de I'assignatura es basa en les seglients activitats:

® Classes teoriques, on lI'alumne adquirira els coneixements basics

® Practiques de laboratori, on I'alumne treballara métodes de verificacid dels requisits previs, 'APPCC i la
prevencio del frau

® Practiques en escorxadors, on l'estudiant veura les tasques propies del veterinari durant els sacrifici
dels animals d'abastament, els requisits i funcionament de les instal-lacions i la gestié dels
subproductes i decomisos.

® Seminaris: sessions en grups reduits on es treballara sobre la resolucio dels casos practics plantejats

® Resolucio de casos practics: activitat d'autoaprenentatge on els estudiants aplicaran els coneixements
adquirits en les classes tedriques/practiques per resoldre casos plantejats en base a situacions reals
sobre I'aplicacio de I'APPCC a les industries alimentaries, o sobre les actuacions del veterinari als
escorxadors

Per a aquesta assignatura, es permet I'is de tecnologies d'Intel-ligéncia Atrtificial (IA) exclusivament en
tasques de suport, com la cerca bibliografica o d'informacio, la correccio de textos o les traduccions.
L'estudiant haura d'identificar clarament quines parts han estat generades amb aquesta tecnologia, especificar
les eines emprades i incloure una reflexio critica sobre com aquestes han influit en el procés i el resultat final
de l'activitat. La no transparéncia de I'Us de la IA en aquesta activitat avaluable es considerara falta
d'honestedat

académica i pot comportar una penalitzacio parcial o total en la nota de I'activitat, o sancions majors en casos
de gravetat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perque els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio de I'assignatura.

Avaluacié

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examens 50% 4 0,16 2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19
Practiques de laboratori 1M0% O 0 2,5,6,7,8,10,13, 14, 16

Practiques d'escorxador 20% O 0 3,4,5,6,9, 11,13, 15, 16, 17

Resolucié de casos practics 20% O 0 1,5,6,8,12,13, 16, 17

Per superar I'assignatura caldra assolir les segients fites:



® Obtenir una nota minima de 5.0 sobre 10 punts en cadascun dels dos parcials, per separat. En cap cas
es fara mitjana entre els dos parcials, encara que aquesta superi els 5.0 sobre 10.

® Obtenir una nota final minima de 5.0 punts sobre 10, un cop ponderades totes les activitats avaluables

® Haver assistit a totes les sessions de practiques d'escorxador i haver superat les corresponents
avaluacions.

En cas de no assolir alguna d'aquestes fites, I'assignatura es considerara suspesa.

En cas de que la rad de no superar I'assignatura sigui la no superacio d'algun dels dos parcials, la nota que
constara a I'expedient sera la del parcial no superat, o la mitja dels dos si no s'ha superat cap d'ells. En
qualsevol d'aquest casos no es consideraran les notes de les altres activitats avaluable per la obtencio de la
nota final.

Per participar a la recuperacio, I'alumnat ha d'haver estat previament avaluat en un conjunt d'activitats el pes
de les quals equivalgui a un minim de dues terceres parts de la qualificacio total de I'assignatura.

Es considerara com a "no avaluable" I'estudiant que no hagi participat en activitats d'avaluacié que
representen com a minim el 15% de la nota final

En haver superat tots els parcials, per obtenir la nota final s'aplicara la seglient poderacié per I'obtencié de la
nota final:

® Examens parcials: tindran un valor global del 50% de la nota final

® Casos practics resolts: tindran un valor global del 20% de la nota final

® Practiques d'escorxador: tindran un valor global del 20% de la nota final
® Practiques de laboratori: tindran un valor global d'un 10%de la nota final

En cas de no superar 'assignatura, les notes obtingudes als examens parcials no es guardaran per al segiient
curs, pero si que es guardaran les notes corresponents a les altres activitats avaluables, si aixi ho sol-licita
I'estudiant. Aixd només sera aplicable per activitats realitzades durant el curs inmediatament anterior. En cas
que les activitats s'hagin realitzat en cursos anteriors, s'hauran de tornar a repetir, incloses les sortides als
escorxadors.

Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacié unica
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Programari

En aquesta assignatura no s'utilitza cap programari

Grups i idiomes de l'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar 'idioma de cada grup a través daquest enllag. Per accedir a la informacid, caldra introduir el CODI
de l'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAUL) Practiques d'aula 1 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PAUL) Practiques d'aula 2 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PAUL) Practiques d'aula 3 Catala/Espanyol segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 1 Catala segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 2 Catala segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 3 Catala segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 4 Catala segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 5 Catala segon quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 6 Catala segon quadrimestre mati-mixt
(TE) Teoria 1 Catala segon quadrimestre tarda

(TE) Teoria 2 Catala segon quadrimestre tarda
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