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Higiene . . / 
e Inspeccion 
de alimentos 

OBJETIVOS Y CONCEPTO 

La Higiene e Inspección de los Alimentos estudia los a limentos destinados al hombre. 
clásicamente inspeccionados por los veterinarios (fundamentalmente alimentos de origen 
animal, hongos, honal izas, frutas y mieles). en estado natural, conservados o transfonnados. 
desde su producción hasta su consumo, con e l objeto de juzgar sus caracteres en relación con 
unas exigencias de inocuidad (eliminando todas las posibles causas de toxicidad de origen 
fís ico, químico o bio lógico), de valor nutritivo y de valor comercial. Su objetivo es triple: 

a) conseguirla producción de a limentos más higiénicos, más nutritivos y más ape tec ibles 
para e l consumidor, 

b) establecer un dictamen de la comestibilidad de los alimentos, tras e l estudi o de su 
inocuidad y valor nutritivo, y 

e) valorar la calidad y e l valor comercial de los alimentos con e l fin de asesorar y 
proporcionar normas comerciales o sanitarias que protejan a l consumidor y eviten los fraudes. 
Los alimentos que se libran al consumo humano deben reunir los siguientes cuatro caracte res: 
ser sanos, nutri tivos, genuinos y apetecibles. 

PROGRAMA 

LECCION PRELIMINAR. ORIENT ACION SOBRE EL DESARROLLO 
DEL CURSO 

Programas. Bihliografía. 

Organi:ación de la participación de los alumnos en ellahoratorio. 

27 



Seminarios. 
Metodología del examen. 

CAPITULO PRIMERO. CONCEPTOS GENERALES 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 
l. Tener una concepción precisa del concepto de la asignatura. 
2. Conocer los princios generales que fundamentan la comestibi 1 idad de los a limento~. 

sus alteraciones y su conservación. 
3. Conocer e l concepto de calidad bromatológica y de norma de calidad. 
4. Saber aplicar los conceptos básicos de la Estadística a la toma de muestras e 

inspección bromatológica. 
5. Disponer la normativa legal alimentaria y saber interpretarla. 

Tema 1. Concepto de la asignatura. Consideraciones históricas. Concepto actual. Cien· 

ciasen que se basa. Relaciones con otras materias. 
Tema 2. Alimentos y comestibilidad. Concepto y clasificación de alimento~. El ftu:tor 

consumidor y el factor al imento en la comestibilidad. Alteraciones de la comestl­
bilidad. Falsificaciones de los alimentos. Comportamiento legal ante falsifica 

ciones, adulteraciones y alteraciones. 
Tema 3. Causas de alteración de/os alimenros. Factores que inducen el desarrollo de las 

alteraciones alimentarias. Causas físicas, químicas y biológicas. Vida comercial 

de productos alimenticios. Fecha de caducidad. 
Tema 4. Principios generales de la conse1W1ción de los alimentos. Conservación mediante 

la sustración de agua. Ahumado. Conservación mediante atmósfera controlada. 
Conservación mediante la acción del frío. Conservación mediante tratamiento 
térmico. Conservación mediante radiaciones ionizantes. Conservación mediante 

aditivos químicos. 
Tema 5. Normas de calidad en/os alimenros. Concepto de calidad a limentaria y atributos 

de la calidad. Normas legales bromatológicas. Disposiciones legale~ ~obre 

alimentos. Organismos nacionales e internacionales relacionados con lo'> alimen 

tos. 
Tema 6. El problema de la toma de muestras en Higiene e Inspección de alimentos. La 

estadística aplicada a la Inspección de alimentos: la reducción estadística. la 
representac ión gráfica. Los parámetros estadísticos. Muestreo. Selección de la 
muestra. Toma legal de muestras. Tipos de defectos y nivel de la calidad 

aceptable. Planes de muestreo. 
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CAPITULO SEGUNDO. HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer los aspectos higiénicos derivados de la actividad de los microorganismos 
en los alimentos. 

2. Valorar la contaminación microbiana de los alimentos e interpretar la presencia de 
microorganismos patógenos e indicadores en los mismos. 

3. Conocer la importancia de la higiene alimentaria en la presentación de toxi infeccio­
nes e intoxicaciones alimentarias e interpretar los principios de la identificación de 
los microorganismos responsables. 

4. Aplicar los conocimientos adquiridos a la normativa higiénica de los manipulado-
res y establecimientos a limentarios. 

5. Explicar la importancia de las zoonosis transmitidas por los alimentos. 
6. Tener conocimientos de la toxicidad natural de los a limentos. 
7. Conocer la contaminación por sustancias químicas de los a limentos. 
8. Conocer la importancia tox icológica que supone el problema higiénico de los 

aditivos y contaminantes en los al imentos. así como valorar los niveles de contam­
inación química y por radionúclidos en los mismos. 

9 lnrerpretar los problemas higiobromatológicos relacionados con los materiales de 
envasado de los alimentos. 

10. Fundamentar los diferentes métodos de tratamiento y aprovechamiento de a limetos 
no aptos para e l consumo y de efluentes. así como conocer e l control de la 
desinfección y limpieza de materiales, locales y utillaje. 

Tema 7. Aspectos higiénicos de la contaminción microbiana de los alimentos. Jndices 
sanitarios de calidad alimentaria. Contaminación natural de los a limentos. 
Contaminación de los alimentos tratados industrialmente. Impo11ancia higiénica 
de los índices sanitarios de la calidad alimentatia. Microorganismos marca­
dores. 

Tema 8. Intoxicaciones alimellfarias de origen bacteriano. Intoxicación por tox ina de 

Clostridium botulinum. Intoxicación por oxina de Staphylococcus aureus. 
Síndromes enterotóxicos producidos por C/. pe~fringens. Bacillus spp .. Escheri­
chia y por otros coliformes enterotóxicos. 

Tema 9. Toxiinfecciones alimemarias de origen bacteriano. Toxiinfecciones a limentarias 
por Salmonelas y Arizona. Toxi infección alimentaria por Shigella. Tox i infección 
alimentaria por Vibro parahaemolyticus. Toxiinfecció n alimentaria por Pseudo­
mona aeruginosa. Otras toxi infecciones de etiología incierta. 



Tema JO. · Intoxicaciones por micotoxinas. Concepto y clasificación de micotoxinas } 
micotoxicosis. Producción y modo de acción de las micotoxinas. Importanc ia de 
las micotoxicosis para la salud pública: principales micotoxinas que pueden 
afectar al hombre y alimentos responsables. Métodos de detección y de detoxica­

ción. Normativa legal. 
Tema 11 . Higiene y sanidad de los manipuladores de alimentos y de los establecimiento.\ 

alimentarios. El problema higiénico y sanitario de los manipuladores de alimen­
tos. Normativa legal. Exigenc ias higiénicas generales de los establecimiento'>, 
equipo y utensilios alimentarios. Limpieza y desinfeccion. S u control. Aspectos 
generales de la inspección de establecientos alimentarios. Control bacteriológico 
de superficie y atmósfera. Normativa legal. Cocinas colectivas y catering. lndices 

de contaminación de procedencia humana. 
Tema 12. Sustancias químicas y agellfes biológicos transmitidos por los alimemos. Tóxi­

cos naturales en los al imentos. Consideraciones generales de la contaminación 
accidental y voluntaria por sustancias químicas de los alimentos. El problema 

general de las zoonosis transmitidas por los a limentos. 
Tema 13. Residuos de comaminames específicos en/os alimentos. Problemas que plantea 

el uso de plaguicidas en re lación con la salud pública. La contaminación por 
metales pesados. Contaminación de los alimentos con sustancias antibiót icas. 
hormonales y estimuladoras del crecimiento. Residuos de sustancia'> medicamen­

tosas en los a limentos. Las sustancias radiactivas en las cadenas alimentaria<,. 
Tema 14. El problema higiénico de los aditivos alimentarios. Concepto de aditivo. Prin­

cipios generales que deben regir el empleo bromatológico de adi tivos alimentar­
ios. Problemas que plantea el uso de aditi vos. Factores que condic ionan los 
fenómenos de toxic idad a largo plazo. Métodos generales de experimentación 
biológica. Prevenc ión de riesgos de nocividad. Estudio de los principales aditivos 

uti lizados en los alimentos. Normativa legal. 
Tema 15. Problemas higio-bromatológicos de/embalaje de los alimentos. Loa materiales. 

Calidad de los materiales. Aspecto toxicológico. Prohibiciones. Problemas 

analíticos y de control. Normativa legal. 
Tema 16. Aspectos higiénicos del tratamiemo y aprol'echwniellfo de los a limemos no aptos 

para el consumo. El problema higiénico de los ej7uemes. Métodos de tratamiento 
higiénico de los decomisos. Control analítico de inocuidad post-tratamiento. 
Organización higiénica de los centros de aprovechamiento. El problema higiénico 
de los efluentes líquidos y residuos sólidos. Contro l de insectos y roedore'i. 

CAPITULO TERCERO. CARNES Y DERIVADOS CARNICOS 
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l . ASPECTOS HIGIOBRO\IIATOLOGICOS DE LA CARNE 

Objetivos generales 

El a lumno deberá: 

l. Conocer las característica., fundamentales de la carne. 
1 Explicar la importancia de los cambios degradativos delmúculo y .su relación con 

la higiene de la carne. 
3. Conocer los principales atributos de la calidad de la carne. 
4. Reconocerlas diferentes especies de carnicería. 
5. Comprender la importancia higiénica que tiene las condicione" de tra-.porte para los 

animales y productos que de ellos se obtienen. 
6 . Funclwnentarlas exigencia'> sanitarias específica<, de las instalaciones y servicios de 

los mataderos y salas de despiece. 
7. E.\plicar los problemas higiobromatológicos de la carni1.acitín de mamíferos. a\ es 

y conejos. 
8. ldentijiwr y cl!fÍ'renc iar las canales~ 'ísceras de los animalc.:s de carmcería. 
9. Reconocer las diferentes forma' de pre ... entación de la carne. 
10. Fwulamentarlo-. diferente., métodos de diferenciación espccítica de carnes. 

1 l. Conocer la legislación vigente. 

Tema 17. Aspectos higiénico.\ ele la com·er.üán del mtÍ.\culo en carne. Fa ... cs de conversión. 
Evolución de los parámetros fís ico-químicos. Modificaciones bioquímica'>. 
Efectos sobre los carcteres bromatológicos ele la carne. Evoluc ió n dcgradativa 

anormal. Carnes D.F.D. y P.S.E. 
Tema 18. La carne. eHmctura. l'(l/or 11111riril'O. Estructura } caracteres de la carne. 

Composición q uímica general. Valor nutritivo. Composición química y valor 

nutritivo de vbceras y despojo' comestibles. 
Tema 19. Caltclad /mnnatolágica de la carne. Concepto de calidad bromatológica. Estudio 

de los principales atributos: color. C.R.A .. jugos1dad. Textura. Dureza. Olor. 

Sabor. 
Tema 20. 4spectos higiobromatológicos de la comerciali:acián de los animales de carni­

cería. Animales b<isicos ele carnicería. Clasificación. Especies complementaria'>. 
Métodos de 'al oración de los animales de carnicería. Aspectos bromatológico­

sanitarios del transporte de los animales. Tendencia'> actuales del mercado. 
Tema 21. Principios higiénicos generales de la construccián y .fitncioll(/11/icnro ele los 

nwtadcros. El problema de la centralización ele la matan/a. Servic ios y c ircui tos 
en la runcionalidad del matadero. Normas gene rales en su aspecto construc ti vo. 
Normas higiénicas runcionales. Mataderos de aves y conejos. Normativa legal. 

Tema 22. Carni:acián ele los mwn(fáos. Problemas higio-hromatolrígicos. Estudio de lo~ 
problemas higio-hromatológicos derivados de las fases de reposo. conducción. 
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contención, insensibilización, desangrado, desuello. evisceración y acabado. 
Normativa legal. 

Tema 23.' Carni:ación de aves y conejos. Problemas higio-bromatológicos. Estudio de 
los problemas higio-bromatológicos en las fases de reposo, conducción, conten­
ción, insensibilización, desangrado, desplumado, evisceración y acabado. 
Normativa legal. 

Tema 24. Diferenciación de canales, vísceras y despojos comestibles. Diferencias especí­
ficas entre las diferentes especies de carnicería. El sexo y la edad de la canal. 
Diferenciación de canales de aves domésticas. Caracteres diferenciales de las 
vísceras y despojos de las especies de carnicería. 

Tema 25. Presentción comercial de la carne. La presentación tradicional de la carne: 
despiece de la canal vacuna, equina, ovina, porcina, conej o y aves. Bases 
anatómicas. Categorización de carnes. Las nuevas tendencias en la presentación 
comercial de la carne: carne acondicionada, carne preembalada y carne picada. 
Salas de despiece. Normativa legal. 

Tema 26. Diferenciación específica de carnes. Métodos organolépticos de diferenciación. 
Los caracteres microscópicos de la fibra muscular y de las células grasas. Otros 
métodos microscópicos. Métodos físico-químicos. Investigación de las constan­
tes de las grasas. Métodos químicos. Métodos inmunológicos. 

2. ASPECTOS SANITARIOS 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer y dictaminar sobre las diferentes enfermedades de origen químico y 
biológico que pueden ser transmitidas por la carne al hombre. 

2. Conocer y dictaminar sobre las principales parasitosis que se presentan en los 
animales de carnicería. 

3. Conocer las bases parasitológicas y epidemiológicas de las triq uinelosis y saber 
rea/i:ar e interpretar el examen triquinoscópico. 

4. Fundamentar un criterio bromatológico sobre las carnes no aptas por causas 
heterogéneas. 

5. Saber aplicar la legislación de carnes. 

Tema 27. La carne como agente transmisor de enfermedades. Enfemnedades de origen 
biológico. Consideraciones generales sobre la epidemilogía de las zoonosis 
transmitidas por la carne. Principales zoonosis de naturaleza microbiana y de 
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frecuente transmisión por la carne. Normativa legal. 
/ c•nw 28. Toxiinfecciones cárnicas por salmonelas. Contaminación de la carne «intra­

vitam» y «post-mortem» por salmonelas. Salmonelosis primarias, secundarias y 
accidentales. La enfermedad de la especie humana. Medidas preventivas. El 

problema del diagnóstico. 
l ema 29. Bases parasirológicas y epidemiológicas de la triquinelosis para la interpretación 

de la inspección de carnes. Métodos de diagnóstico. Morfología, Ciclo biológico, 
fases patogénicas y epidemilogía de la triquinela. Los métodos micrográficos y 
sus técnicas complementarias. Estado actual y perspectivas de los métodos 
inmunológicos. El método biológico. Criterios de inspección. Legislación. 

rema 30. Otras :oonosis parasitarias y parasitosis de importancia en la inspección de 
carnes. Especies de equinococos trasmisi bles a la especie humana. Criterio 
higiénico. Caracteres parasitológicos y criterio de inspección en las fascioliasis. 
Cisticercosis y cenurosis en inspección de carnes. Estado actual e importancia 
higiénica de la sarcocistosis y toxoplasmosis en la inspección de carnes. Norma­

tiva legal. 
le ma 31. Carnes no aptas por causas heterogéneas. Carnes tóxicas: Carnes febriles, carnes 

de animales fa tigados y/o mal sangrados. Carnes no aptas por su estructura 
anormal y por sus carácteres organolépticos. Carnes de animales con disturbios 
ci rculatorios. Carnes de animales con ictericia, uremia, sapremia, septicemia, 
piemia y de animales tratados con medicamentos. Carnes inmaduras y de animales 
desnutridos. Criterio bromatológico y normativa legal. 

3. ASPECTOS GENERALES DE LA INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA 

CARNE 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer los linfocentros de importancia en la inspección de las diferentes especies 

de carnicería. 
2. Saber reali:ar la inspección de dichos gang lios. 
3. Dominar la metodología de la inspección «ante-mortem» y «post-mortem» de la 

carne. 
4. Reconocer los signos de enfermedad en el ganado y saber aplicar la reglamentación 

sanitaria correspondiente. 
5. Reconocer las alteraciones patológicas que afectan a la carne y vísceras de las 

diferentes especies de abasto e interpretar su posible etiología. 
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6. Proponer dictamen corre~pondiente tras la i n~pección de los animale~ de carnicena. 
basándose en la interpretación científica) en la legi~lación correspondiente. 

7. Conocer la-. finalidades.limitacione~) realización del análisis bacteriológico de la~ 
carnes en la fase de carnización. 

Tema 32. El sislelna lii!fiírico en/a inspeccifín de cames. Bases anatómicas. histológica~) 
anatomopatológicas del sistema linfático relacionadas con la inspección th.: 
carnes. Topografía gangliOJi'ar de las especies ele carnicería. fécnicas dt: 
investigación ele los ganglios en la canal y en las vísceras. 

Tema 33. Inspección general de la came <<WIIe-murtem » y «post-11/0rten/". Fases de 
inspección de la carne. Significado. organización, ejecución y decisiones en la 
inspección «ante-mortcm». El problema ele las matan.ws de urgencia. La 
inspección en las matanzas especiales. 

Tema 3-f. l11spección posrmortem de las d(láeme.\ especies de camiceria. Dommantcs 
patológicas. Normas de rutina básicas en la in~pección. Reglamentación de 
carnes. 

Tema 35. A11úlisis de la wmc e11 la ./lis e de cami:acitín \1 uestreo ) envio al labora tono 
Finalidad y limitaciones del análi~is bacteriológico de la carne. Protocolos tkl 
análisis bacteriológico. Interpretación de los resultados. Control de pn.!'>Cncia de 
antibióticos. Investigación de finalin1dores y deri\'ados hormonalc-.. Normall\'a 
legal. 

4. INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA CARNE EN LA FASE DE 
COMERCIALIZACION 

Objetil•os generales 

El alumno deberá: 

l. Conocerlas modificaciones de la carne en el proceso de sus tratamiento por el frío. 
2. Saher reali:ar la inspección de las carnes congelada-.. 
3. Saher hacer e imerprerar un an<llisb bacteriológico de la carne en la fase de 

comercialización. 
-l. Estah/ecer un dictamen del grado de alteración de la carne en la fase de comerciali 

zación. 
5. Aplicar la legislación corrc-.pondiente. 

Te111u 36. Alteraciones de la came durante la l'OII/ercia/i:ación. Microtlora habitual y de 
contaminación en la carne. La contaminación por insectos en la carne. La 
putrefacción de la carne: formas y factores que la intluyen. Pruebas para detectar 
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la putrefacción. Criterio bromatológico. Legi..,lación. 
f'm w 37 Modificaciones hmmatolrígicw eh· la.\ ca mes comcl'l'culas f1tlr e/.fi'fo. Tc:cnica de 

la inspecn011. ModJiicaciones a ni,·el histológico. bioquímico y hiológ1co. 
alteraciones dependientes de la congelación_:, dependientes de la cksclmgelaci6n. 
Técnica de la inspección tic las carnes congelada~. Criterio bromatológico. 
Legislación. 

lc'llla 38. Análisis lwcteriolágico ele la camc en la fase de comc·n iali:ac uín. Muestn'O y 
tiempo transcurrido hasta el análisis. Patrones microbiológicos. Metotlos directos 
e indirectos ele examen bacteriológico en las carnes de mamífero y a\'es. Interpre­
tación de resultados y legislación. 

5 CARNES DE CAZA 

( Jl?jetivos generales 

El alumno debed: 
l. Reconocer las especies tic caza y precisar como se realita la inspección de la~ 

mismas. 
..., Co11ocer la" principale-. enfermedades que pueden ser \'ehiculada" al hombre por las 

carnes de los ammales de caza. 
3. Sahcr aplimr la legislación correspondiente 

1, ma 39. Ca mes de ca:a. Bro111atología e inspección. Las especies de carnes de cata de 
pelo y pluma. Zoonosis trasmisibles. Alteraciones de la carne de cata en la fase 
de comercialización. Normas de inspección sistemática de la cata. Legislación. 

6. DERIVADOS CARNICOS Y GRASAS ANIMALES COMESTIBLES 

Objetivos generales 

El alumno dcbera: 
l. Conocer e interpretar las alteraciones de las carnes curada-;. 
2. Saher rea/i:ar la inspección de las carnes curadas. 
3. Distinguir los tipos de embutidos y fiambres. 
-l. Conocer lo\ fundamentos higiobromatológicos de la elaboración y maduración de 

embutidos. 
5. Reconocer los defectos. alteraciones y fraudes de los embutido~ y fiambres. 
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6. Dominar la sistemática de la inspección de los embutidos y fiambres. 
7 .. Saber reali:ar el examen higiobromatológico de las grasas animales comestible~. 

8. Cqnocer la aplicación de la legislación correspondiente. 

Tema 40. Eswdio higiobromatológico de las carnes curadas y ahumadas. Carnes picadas 
Aspectos higiobromatológicos del curado y ahumado de la carne. Factores que 
influyen en la calidad de las carnes curadas y ahumadas. Procesos alterantes ) 
criterio bromatológico. Inspección de las carnes curadas y ahumadas. El 
problema higiénico de las carnes picadas. Normativa legal. 

Tema 41 Estudio higiobromatológico de Jos embutidos y ji"ambres. Los ti pos de embutidos 
y fiambres. Aspectos higiobromatológicos de su elaboración y modificaciones 
durante la maduración. Defectos, alteraciones y fraudes. Normativa legal. 

Tema 42. Estudio de la inspección de embutidos y fiambres. Identificación y examen 
organoléptico. Análisis de la composición. Investigación de aditivos. Análisis 
microgilógico. Investigación de fraudes. Normativa legal. 

Tema 43. Estudio higiobromatológico de las grasas animales comestibles. Composición 
química y valor nutritivo de las grasas animales. Alteraciones y fraudes. Criterio 
bromatológico. Examen bromatológico de las grasas animales. Estudio bromato 
lógico de las grasas transformadas. Legislación. 

CAPITULO CUARTO. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA 

l. PESCADOS 

Objetivos generales 
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El alumno deberá: 

l. Reconocer e identificar las principales especies comestibles de pescado. 
2. Conocer la composición química del pescado para interpretar su valor bromatoló 

gico. 
3. Conocer las diferentes enfermedades e intoxocaciones transmitidas por el pescado. 
4. lllferpretar las modificaciones postmortales que tienen lugar en el pescado. 
5. Dominar. en cada caso, los métodos más indicados para la inspección sanitaria ) 

comercial de los productos de la pesca. 
6. Explicar las modificaciones bromatológicas que se producen en el pescado conser 

vado por el frío y en pescado curado y saber la sistemática de su inspección. 
7. Fundamentar las condiciones que debe tener el transporte de los productos pesque 

ros y describir los aspectos higiénicos de los canales de comercialización del 
pescado. 

8. Saber aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 44. Fundamentos para el estudio bromatológico del pescado. Estudio de los carac­
teres del pescaddo. Músculos, esqueleto y órganos internos. Especies comes­
tibles. 

Tema 45. Aspectos higio-bromatológicos de la comerciali:ación de los productos de la 
pesca. Medicinas higiénicas a bordo. en tierra, en la distribución y en la venta. 
Aspectos higiénicos en los canales de comercialización del pescado. Pesca 
fraudulenta. Vedas y Tallas. 

Tema 46. Composición química y 1•alor bromatológico del pescado. Carnes de pescado. 
Composición química general y variaciones. Composición nitrogenada, lipídica, 
glucídica, mineral y vitamínica. Digestibilidad y valor nutritivo. 

Tema 47. Modi.ficaiones post-mortales del pescado. Autolisis aséptica. Degradación 
bacteriana. Modificaciones higio-bromatológicas en el curso de la alteración. 

Tema 48. Especies no comestibles de pescado. Peces tóxicos. Enfermedades. Fraudes. 
Peces tóxicos para manipuladores (Ictioacantotoxismos). Peces tóxicos por 
ingestión: ictio-hemotoxismos, ictio-ootoxismos e ictio-sarcotoxismos. Conta­
minantes de origen químico en el pescado. Enfermedades del pescado de interés 
bromatológico. Criterio bromatológico. 

Tema 49. Inspección bromatológica del pescado fresco. Problemas a resolver relacionados 
con la especies y con la calidad. Método organoléptico. Escalas puntuadas 
(fraudes). Métodos de análisis químicos. Pruebas bacteriológicas. Nomativa 
legal. 

Tema 50. Inspección bromatológica del pescado conservado por el frío y del pescado 
curado. Modificaciones y alteraciones del pescado conservado por el frío. 
Patrones microbiológicos de calidad. Métodos de diferencación entre pescado 
fresco y congelado. Fraudes. Inspección del pescado curado: salado, ah umado y 
conservado. Otros productos derivados de origen pesquero. Normativa legal. 

l. MOLUSCOS Y CRUSTACEOS 

Objetivos generales: 

El alumno deberá: 

l. Identificar las especies comestibles de Lamelibranquios, Gasterópodos, Cefalópo­
dos y Crustáceos. 

2. Conocer su valor nutritivo. 
3. Saber aplicar, en cada caso, los métodos más indicados para su inspección sanitaria 

y comercial de moluscos y crustáceos comestibles. 
4. Conocerlas enfermedades que pueden ser transmitidas al hombre por los moluscos 

y crustáceos. 
5. Fundamellfar y controlar los aspectos higiénicos de la depuración de moluscos. 
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6 . . Aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 51 Bromatología e inspecci!Ín de los hi\'CIIms comestihle.1. Constllución anatómica 
de los lamelibranquios. Especies comestibles. Composición química ) 'alor 
nutri ti\ o. Inspección de bivah·os: detenninación de' italidad) frescura. Estudio 
sanitario. Toxicidad) control bacteriológico. Legislación. 

Te111a 52. Aspectos higiénicos de la de¡mracicín de 111oluscos. Bases fisiológicas del proceso 
de la depuración) factores que la intluyen. Exigencias higiénicas en la instalación 
de las estaciones depuradoras. Control de laborato1io. Oxígeno disuelto. colifom1es. 

E. Coli y enterococos. Normativa legal. 
Te111a 53. Bromatología e inspección de los gastenípodos, cefalópodos y cmstúceos ele 

interés comercial. Constitución anatómica. composición química y 'alor nut rí 
tivo. Especies comestibles. Estudio sanitario. Inspección ) criterio broma· 
tológico. Nonnativa legal. 

CAPITULO QUINTO. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 

l. ASPECTOS HIGIOBROMATOLOGICOS DE LA LECHE DE CONSuMO 

Objeth•os generales: 

El alumno deberá: 

l. Conocer los diferentes tipos de leches ele consumo. 
2. Se1ialar las características químicas y físicas de la leche y .filndalltcntar sus 

propiedades. 
J. Descrihir las variaciones de composición de la leche yjinula111entar ... u., rcpercw .. io· 

neo.,. 
-+. Co111prender las fuentes de contaminación de la leche) conouT la., enfermedade.., 

transmitidas por ella. 
.'i. Conocer las sustancias tóxicas vel11culadas por la leche y el peligro que ello supone 

para la salud pública. 
6. Dc:flnir el concepto de calidad higiénica de la leche. 
7. Enumerar las características higiénicas que deben reunir los establos. 
8. Conocer los requisitos higiénicos que deben tener las salas de ordCI'io. 
9. Saher plantear la inspección de una vaquería. 
1 O. Interpretar la legislaciiÍn cotn'.lpondiente. 

Tema 5./. Lec/tes de co/1SIIIIIO lt11nwno. ColllflO.Iicián hro/1/ato/ágica. Tipos de leche. 
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Composición química y constitución física. Yariacione~ en su composición. 

Valor nutritivo de la leche. 

Tema 55. La fase de producción en la calidad higiénica de la leche. Inspección de 
\'(/querías. Concepto de calidad higiénica de la leche. Condic iones hig iénicas de 
los diferentes tipos es estabulac ión. Higiene de las salas de ordeño. T ratamiento 

de la leche después del ordeño. Inspección de vaquerías. 
Tema 56. Enfermedades transmitidas por la leche. Fuentes de contaminació n de la leche. 

Bacterias, ricketsias, vi rus, hongos, toxinas vegeta les, etc., vehiculados por la 

leche y responsables de enfermedades en el hombre. 
Tema 57. Sustancias tóxicas ¡•ehicu/adas por la leche. Sustancias tóxicas de origen 

microbi ano. Presencia de antibióticos en la leche. Importanc ia higiénica y 

métodos de determinación. Plaguic idas y otros biocidas en la leche. Medicamen­

tos. Productos químicos. 

2. INSPECCION BROMA TOLOGICA DE LA LECHE 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l . Describir e imerpretar los diferentes métodos de inspección organo léptica, fís ica, 

química y físico-química de la leche. 
2. Comprender los fundamentos del examen higiénico de la leche. 
3. Rea/i:ar e inte rpretar e l examen bacteriológico de la leche. 
4. Valorar la importancia de la colimetría de la leche. 
5. Conocer la composic ión legal de la leche e investigar su calidad y fraudes. 

6. Saber aplicar la legislación correspondiente . 

Tema 58. Inspección organoléprica yfísico-química de la leche. El problema de la toma de 
muestras en la inspección de la leche. Nonnativa legal. Examen organo léptico de 
la leche. Escalas hedónicas. Pruebas físicas en la inspección de la leche. Examen 
de la composic ión química. Nuevas tendenc ias en el examen de la composic ión 

química de la leche. Los métodos rápidos de análisis de la leche . 
Tema 59. Examen higiénico de la leche: métodos indirectos de control higiénico de la leche. 

Investigación de la ac idez e inestabilidad físico-química de la leche . Pruebas de 
catalasimetría y reductasimetría . Otras pruebas de reconocimiento higiénico. 

No1mativa legal. 
Tema 60. Reconocimiemo bacteriológico y cirológico de la leche. Análisis bacte riológico 

de la leche por métodos que utilizan preparaciones microscópicas o cultivos 
microbianos. Contro l microbiológico legal. Examen c ito lógico de la leche y 

significado sanitario. 
Tema 61. La composición legal de la leche y el reconocimiento de los fraudes. La 

composición legal de la leche natural y e l problema de la calidad. Pago de la leche 
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según su calidad. Normativa legal. Principales adulte raciones de la leche y su 
detección. Legislación sobre leche. Centrales lecheras. 

3. COMERCIALIZACION DE LA LECHE DE CONSUMO. 
ESTUDIO HIGIOBROMATOLOGICO 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l . Comprender la importancia que tiene las características de las leches paste ri zada, 
UHT y esteril izada. 

2 . Conocer las pruebas de control de las leches pasterizada, este ri lizadas y UHT. 
3. h1te1pretar los efectos de los tratamientos té rmicos sobre los constituyentes nor-

males de la leche. 

4 . Se1íalar las características bromatológicas de las leches conservadas. 

5. Saber realizar e l control bromatológoco de las leches concentradas y pulverizadas. 
6. Aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 62. Estudio higiénico-bromatológico de las leches tratadas por el ca lor. El problema 
higiénico del tratamiento térmico de la leche. Leche pasterizada, leche esterilizada 
y leche UHT. Efectos del tratamiento térmico sobre los constituyentes de la leche 
y modificaciones de valor nutritivo. Contro l de la leche pasterizada. Pruebas de 
la fosfatasa y peroxidasa. Control de la leche esterilizada y de la leche UHT. 
Normativa legal. 

Tema 63. Estudio higio-bromatológico de las leches conseri'Gdas ( ei'Gporada, condensada 

y en polvo). Leches especiales. Características de la leche evaporada y conden­
sadas. Control bromatológico, Inspección. Caracteres y valor nutritivo de la leche 
en polvo. Alteraciones y adulte raciones. Control bromatológico de la leche en 
polvo. Leches especiales. Normativa legal 

4. PRODUCTOS LACTEOS DERIVADOS Y HELADOS 

Objetivos generales 
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El alumno deberá: 

l . Conocer la importancia bromatológoca de las leches fermentadas. 
2. Valorarla importancia higiénica de la fabricación de helado. 

3. Describir y saber realizar los métodos de inspección de leches fermentadas y 
helados. 

4 . Explicar los caracteres de composición de la nata y mantequi lla, para fundamentar 

su valor nutritivo. 
5. Conocer el valor nutritivo de los quesos. 
6. Reconocer los diferentes tipos de quesos. 
7. Describir y conocer los métodos de inspección de quesos. 
8. Saber aplicar la reglamentación correspondiente. 

rema 64. 

rema 65 . 

l ema 66. 

Estudio higio-hromatológico de las leches fermentadas. Estudio de los helados. 

Composición quím ico y microbiológica de las leches fermentadas. Valor nutri­
tivo de las mismas. Aspecto higiénico de su elaboración. Métodos analít icos de 
control de las leches fermentadas y normas de inspección. Estudio higio­
bromatológico de los helados. Inspección y Control. Normativa legal. 
Estudio higoi-bromatológico e inspección de la nata y mantequilla. Composición 
de la nata y mantequ illa. Calidad y clasificación de la nata y mantequillla. 
Defectos y falsificaciones. Criterio bromatológico. Estudio de su inspección. 
Normativa legal. 
Bromatología e inspección de los quesos. Aspectos higio-bromatológicos de la 
e laboración de los quesos y modificaciones durante la maduración. Composición 
química y valor nutritivo de los quesos. Alteraciones y adulteraciones. Tipifica­
ción de quesos. Estudio de su inspección. Estudio higio-bromatológico de la 
cuajada. Nom1ativa legal. 

CAPITULO SEXTO. HUEVOS DE CONSUMO 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer las estructuras internas y externas del huevo. 
2. lmerpretar la composición química y el valor nutri tivo. 
3. Señalar las características diferenciales de l huevo en las d iferentes especies. 
4. Explicar la calidad de origen del huevo y las alteraciones de la calidad. 
5. Saber aplicar los exámenes organolépticos, químicos y físico-químicos que se 

pueden real izar en la inspección del huevo. 
6. Saher determinar la calidad interna del huevo y realizar su clasificación comercial. 
7. Saber aplicarla legislación correspondiente. 

f t' /1/a 67. 

1 (' ///(/ 68. 

Bromatología de los huei'Os de consumo. Estructura de los huevos de consumo. 
Composición química. Valor nutritivo. 
Inspección hromatológica de los hue1•os. Calidad de origen y alteraciones de la 
misma. Envejecimiento y pérdida de la cal idad. Técnica de la inspección en 
huevos entero y/o abierto. Centrales de inspección y clasificación de huevos. 
Normativa legal. 
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CAPITULO SEPTIMO. MIELES 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

Explicar las características de la composición química de la mie l y de su valor 
nutritivo. 

2. Conocer la existencia de mieles tóxicas. 

3. Citar los diferentes procedimientos de tipificación de mie les. 
4. Reconocer las principales alteraciones y adulteraciones. 
5. Establecer la sis temática de la inspecc ión de mieles. 
6. Saber aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 69. Bromatología e inspección de la miel de abeja. Composición química de la miel. 

Valor nutritivo. Mie les Tóx icas. Tipificación de mieles. Alteraciones )' 
adulteraciones de la miel. Estudio de su inspección . Normativa legal. 

CAPITULO OCTAVO. ALIMENTOS VEGETALES 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l . Identificar las diferentes especies comestibles de hongos y reconocer las especies de 
hongos tóxicos. 

2. Mencionar los diferentes síndromes tóxicos causados por le consumo de hongos 
venenosos. 

3. Conocer la composición química y el valor nutritivo de los hongos. 
4. Destacar las consecuencias bromatológicas de los cambios fisiológicos de los 

productos hortofrutícolas. 

5. Precisar las alteraciones microbiológicas de los alimentos vegetales. 
6. Saber aplicar los diferentes métodos de inspección en los a limentos vegeta les. 
7. Aplicarla legislación correspondieme. 

Tema 70. Hongos Comestibles. Estudio higio-hromarológico. Composición. Alteraciones 
y reconocimiento bromatológico de los hongos comestibles. Diferenc iac ión entre 
hongos comestibles y hongos venenosos. Especies de hongos tóxicos. Síndromes 
y sustanc ias activas. Proncipa les especies comestibles. Inspección y control. 
Normativa legal. 

Tema 71. Estudio higio-hromatológico de frutas y derii'Gdos. 1'erduras y hortali:as. 
C lasificación. Composición química. Valor nutritivo. Los cambios fi s iológicos 
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y sus consecuencias bromatológicas. Alteraciones. Mic robiología y alteraciones. 
Tipificación. Centrales hortofrutícolas. Normas de inspección. 

\PITULO NOVENO. PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE LA INDUSTRIA 
ONSERVERA PREPARACIONES ALIMENTARIAS DE USO INMEDIATO 

Objetivos generales 

El a lumno deberá: 

l . Interpretar la influencia del tratamiento té rmico sobre los caracteres bromatológo-

cos del a limento en latado. 
2. ldemificar las causas de alteración y decomiso. 
3. Conocer la metodología del muestreo e inspección. 
4. Saber aplicar la legislación correspondiente. 
5. Conocer la importancia higiénica de la industria de elaboración de platos prepara­

dos. 
6. Saber inspeccionar las preparaciones cul inarias de uso inmediato y los estableci­

mientos en que éstas se expenden. 

m a 72. Estudio higio-hromatológoco de las conserms estahili:adas por tratamiento 
térmico. Influencia del tratam iento térmico sobre los caracteres bromatológicos 
de l alimento enlatado. Alteraciones de las conservas y criterio sanitario. Estudio 
de su inspección: muestreo, examen del envase y examen de l contenido. Norma­
tiva legal. 

lt'llw 73 . Alimentos precocinados y preparados. Clasificación. Composición y valor 
nutritivo. Inspección y cont rol. Normativa legal. 

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA 

\ROMATOLOGIA GENERAL Y ANALISIS 

\(IENJO, C., 1980. Enciclopedia de la Inspección \lerti110ria y Análisis de alimemos. Espasa 
Calpe. Madrid. 

1 11EFfEL, J. C. y H. CHEFfEL, 1980, 1983./mrodución a la Bioquímica y Tecnología de los 

alimentos. Volumen I, II y lll. Zaragoza. Ed. Acribia (pendiente de publicar el tomo 
1 ll ). 

\RCHMIN, G . 1967. Inspección Veterinaria de Alimemos. Ed. Acribia. ZaragoLa. 
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FENNEMA, O. R., l982. 1ntroducción a la Ciencia de los alimentos. Vol. I y 11. Ed. Rcverté. 
Barcelona. 

HART, F. L. y J. J. FISHER, 1977. Análisis moderno de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragota. 

HOWARD, R. R. 1985. Sanidad alinelllaria. Ed . Acribia. Zaragoza. 

LEDERER, J .. 197 1. Encyclpedie moderne de I'Hygiene alimentaire. 4 tomos. Libnur~ 
Moline. Ed. París. 

LINDNER, E. , 1978. Toxicología de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. 

LUCK , E., 198 1. Consermción química de los alimemos. Ed. Acribia. Zaragoza. 

MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO, 1985. Análisis de alime11tos. Méwdos Oji'ciale' 
y recomendados por el Centro de lm·estigación y control de Calidad. Servicio de Publica 
ciones del Ministerio de Sanidad y Consumo. Madrid. 

TlECCO, G., 1978. l spe:ione degli alimenti. Edagicole. Bolonia. 
WILLIANS, S. (ed.), 1984. Official Methods of analysis of the Association t!/" O.fllciol 

Analytical Chemists. 1 4.~ ed. Ass. Off. Chemists. Washington. 

HIG IENE BROMATOLOGICA GENERAL 

ANONIMO, l982.Técnicas para el análisis microhiolágico de los alimentos y hehidas. Centro 
Nacional de Alimentación y Nutrición. Ministerio de Sanidad y Consumo. Madrid. 

BAMWART, G. J. , 1982. Microbiología básica de los alimentos. Anthropos, S. A. 
Barcelona. 

FRAZ!ER, W. C., 1985. Microbiología de los alimentos. 3." ed. Ed. Acribia. Zaragoza. 

GU!RUD, J. y P. GALZY, 1980. L'analyse microhiologique dans les industries alimenwire 
Les editions de lúsiena nouvella. París. 

HOBBS, B. C. y R. J. GILBERT, 1986. Higiene y Toxicología de los alimentos. Ed. Acribia. 
Zaragoza. 

I.C.M.S.F., 1981, 1983. Microorganismos de los alimentos. Vol 1 y 2. Ed Acribia. Zaragota. 
I.C.M.S.F .. 1983, 1984. Ecología microbiana de los alimemos. Vol. 1 y 2.Ed. Acribia. 

Zaragoza. 

MOSSEL, D. A. A. y B. MORENO. 1985. Microbiología de los alimemos. Ed. Acribia 
Zaragoza. 

CARNES DERIVADOS CARNICOS 

ASDRUBALI, M. y A. STRADELLI. 1969. Los mataderos. Ed. Acribia. Zaragoza. 
BARTELS, H. , 197 1. Inspección Veterinaria de la came. Ed. Acribia. Zaragoza. 

BRENNER, A. S., 198 1. Higiene e Inspección de la carne. Ed. Acrib ia. ZaragoLa. 
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CORETTI, K., 1971. Embutidos: elahoración y defectos. Ed. Acribia. Zaragoza. 

C.N.E.R.N.A., 1982. Higiene et technologie de la 1·iande fraiche. París. 
G RACEY, J. F., 1986. Meat Hygiene. Billiere Tindall. London. 

G ROSSKLAUS, D., 1979. Inspección sanitaria de la came de a1·e. Ed. Acribia. Zaragoza. 

LWARIE, R. A., 1985. Ciencia de la carne. Ed. Acribia. Zaragoza. 

PESCADOS Y MARISCOS 

DE JUANA, E., 1985. Guía de pescados y mariscos de consumo usual en Espwia. Ministerio 

de Sanidad y Consumo. Madrid. 
KIETZMANN, U. et al., 1974. Inspección l'eterinaria de pescados. Ed Acribia. Zaragoza. 

GOUSSET, J. et G. TIXERANT, 1973. Les produitsde la peche.ldent(fication des principales 
especes. Apreciation de l'etat de fraicheur. Ed. lnfomations techniques des Services 

Veterinaires. 

1 ECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 

R. K. ROBINSON, 1987. Microhiología lactológica. Ed. Acribia. Zaragoza. 
P. CIMIANO CASADO, 1982. Métodos de análisis lactológicos. Industrias lácteas españolas. 

Cll. ALAIS, 1985. Ciencia de la leche. Ed. Reverté. Barcelona. 

CUESTIONARIO DE TRABAJOS PRACTICOS 

1. Trabajos practicos sobre muestreo alimentario. 

1.1- Toma legal de muestras. 
1.2- Procedimiento de muestreo. 

1.3- Utilización de tablas de muestreo. 

l. Trabajos prácticos sobre higiene bromatológica general. 

2. 1- Control microbiológico de supe rficies en contacto con los alimentos. 
2.2- Investigación de microorganismos marcadores (índices e indicadores). 

2.3- Investigación de m icotoxinas plaguicidas, residuos de metales pesados. 
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2.4- Análisis de la presencia de antibióticos en alimentos. 

3. Trabajos prácticos sobre carrzes y productos cárnicos. 

3. 1- Pruebas microbiológicas para detectar la calidad microbiológica de la carne. 
3.2- Examen de triquinelas en la carne y otros parásitos. 
3.3- Examen de productos cárnicos. 
3.4- Análisis de grasa de origen animal. 
3.5- Trabajos prácticos en matadero y salas de despiece. 

4. Trabajos prácticos de productos de la pesca. 

4.1- Identificación de especiys. 
4.2- Examen organoléptico. Utilización de escalas de puntuación. 
4.3- Examen laboratorial. Pruebas enzimáticas. químicas y microbiológicas. 
4.4- Determinación del ác ido bórico en crustáceos. 
4.5- Valoración de mitilitoxina en moluscos bivalvos. 

5. Trabajos prácticos sobre leche y productos lacteos. 

5. 1- Determinación de la estabilidad de la leche. 
5.2- Determinación de constantes físicas. 
5.3- Determinación de la composición química. 
5.4- Pruebas enzimáticas en la leche. 
5.5- Análisis bacteriológico de la leche. 
5.6- Investigación de fraudes. 
5.7- Análisis de los principales productos lácteos. 

6. Trabajos prácticos sobre huevos. 

6.1- Muestreo, ovoscopia y categorización de huevos. 
6.2- Medida de la calidad del huevo. 

7. Trabajos prácticos sobre mieles. 

7. 1- Análisis de polen y tipificación de mieles. 
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7 .2- Determinación de alteraciones y fraudes en la miel. 

li. Trabajos prácticos sobre alimentos vegetales. 

8.1 - Identificación y tipificación de productos hortofrutícolas. 
8.2- Diferenciación de hongos comestibles y venenosos. 

Trabajos prácticos sobre conservas. 

9. 1- Muestreo. 
9.2- Amílisis fís ico, químico y microbiológico de conservas y semiconservas. 

JO. Trabajos prácticos sobre platos preparados. 

1 0.1- Muestreo. 
10.2- Análisis físico. químico y microbiológico de platos preparados. 

1 l . Visitas programadas a centros relacionados con la industria alimentaria. 

Visitas a mataderos. salas de despiece, industrias cárnicas, etc.; lonja de pescado; 
centrales e industrias lácteas; industrias conserveras: catering y cocinas centrales y mer­

cados de abastos. 

PROFESORES 

Teoría 

- D. Antonio Herrera Marteache. 
-D. Alberto Ucar Casorrán. 
-D. Javier Yangüela Martínez. 
-o.~ Consuelo Pérez Arguillué. 

Prácticas 

- D. Antonio Herrera Marteache. 
- D. Alberto Ucar Casorrán. 
-D. Javier Yangüela Martínez. 47 
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