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ricas. 

HIGIENE E INSPECCION 
DE LOS ALIMENTOS 

nu1, nvos v coNcEPTO 

lliAIC~ IH~ '-' Inspección de los Alimentos estudia los alimentos destina­
rnhrt.:, rnspcccionados clásicamente por los veterinarios (funda­
lile alimentos de origen animal, hongos, hortalizas, frutas y mie­
tndo natural, conservados o transformados, desde su producción 

1 consumo, con el objeto de juzgar sus caracteres en relación con 
nci.ts de inocuidad (eliminando todas las posibles causas de toxi­

ori .l: n físico, químico o biológico), de valor nutritivo y de valor co­
Su objetivo es triple: 

OtlS ¡•uir la producción de alimentos más higiénicos, más nutritivos 
¡)ctcublcs para el consumidor, 

tublccer un dictamen de la comestibilidad de los alimentos, tras el 
mue ::.u mocuidad y valor nutritivo, y 

\'!llorar la calidad y el valor comercial de los alimentos con el fin de 
1r , proporcionar normas comerciales o sanitarias que protejan al 

uni1lm y eviten Jos fraudes. Los alimentos que se libran al consumo 
o tkhen reunir los siguientes cuatro caracteres: ser sanos, nutritivos, 

nos v <lpctccibles. 

,JtAMA 

1 CCION PRELIMINAR. ORIENTACION SOBRE 
l . DESARROLLO DEL CURSO 

lg''IIIIUIS. Bibliografía. 

)tKmuzación de la participación de los alumnos en el laboratorio. 

m 11arios. 

\li'l 1t/ología del examen. 
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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 comestibilidad 
los alimentos, sus alteraciones y su conservación. 

3. Conocer el concepto de calidad bromatológica y de norma de calidad. 

4. Saber aplicar los conceptos básicos de la Estadística a la toma de mues­
tras e inspección bromatológica. 

5. Disponer la normativa legal alimentaria y saber interpretarla. 

Tema l. 

Tema2. 

Tema J. 

Tema4. 

Tema5. 

Tema6. 
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Concepto de la asignatura. Consideraciones históricas. Con­
cepto actual. Ciencias en que se basa. Relaciones con otras 
materias. 

Alimentos y comestibilidad. Concepto y clasificación de ali­
mentos. E l factor consumidor y el factor alimento en la co­
mestibilidad. Alteraciones de la comestibilidad. Falsificaciones 
de los alimentos. Comportamiento legal ante falsificaciones, 
adulteraciones y alteraciones. 

Causas de alteración de los alimentos. Factores que inducen el 
desarrollo de las alteraciones alimentarias. Causas físicas, quí­
micas y biológicas. Vida comercial de productos alimenticios. 
Fecha de caducidad. 

Principios generales de la conservación de los alimentos. Méto­
dos físicos y químicos. 

Normas de calidad en los alimentos. Concepto de calidad alimen­
taria y atributos de la calidad. Disposiciones legales sobre alimen­
tos. Concepto de Reglamentación y Norma. Organismos naciona­
les e internacionales relacionados con los alimentos. 

La toma de muestras en Higiene e Inspección de alimentos. 
Muestreo y selección de la muestra. Tipos de defectos y nivel 
de la calidad aceptable. Planes de muestreo. Toma legal de 
muestras. 

\Prl'lJI.O SEGUNDO. IDGIENE BROMATOLOGICA GENERAL 

l'o\ ge11erales 

lumno deberá: 

11 1cw los aspectos higiénicos derivados de la actividad de los micro­
- ntsmos en los alimentos. 

\ 't~lumr la contaminación microbiana de los alimentos e interpretar la 
t•ncia de microorganismos patógenos e indicadores en los mismos. 

non.'r la importancia de la higiene alimentaria en la presentación de 
xiin fccciones e intoxicaciones alimentarias e interpretar los principios 
In Identificación de los microorganismos responsables. 

'\plicar los conocimientos adquiridos a la normativa higiénica de los 
nipuladores y establecimientos alimentarios. 

~plicar la importancia de las zoonosis transmitidas por los alimentos. 

1 ""' r conocimientos de la toxicidad natural de los alimentos. 

'onocer la contaminación por sustancias químicas de los alimentos. 

onocer la importancia toxicológica que supone el problema higiénico 
le los aditivos y contaminantes en los alimentos. así como valorar los 
i•"'•lcs de contaminación química y por radionúclidos en los mismos. 

/1 ,, tpretar los problemas higiobromatológicos relacionados con los ma­
h tilles de envasado de los alimentos. 

J•,tndamentar los diferentes métodos de tratamiento y aprovechamiento 
r .llimetos no aptos para el consumo y de efluentes. así como conocer 

wntrol de la desinfección y limpieza de materiales, locales y utillaje. 

Contaminación biótica y abiótica de los alimentos. Contamina­
ción natural de los alimentos. Contaminación de los alimentos 
tratados industrialmente. Importancia higiénica de los índices 
sanitarios de la calidad alimentatia. Microorganismos marcado­
res. Zoonosis transmisibles. 

lá 8. Epidemiología de Las Toxiinfecciones Alimentarias. Concepto de T.I.A. 
y tipos. Factores que inducen su desarrollo. Prevención y control. 

a f) Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano. Intoxicación 
por toxina de Clostridium botulinum. Intoxicación por toxina de 
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Staphylococcus aureus. Síndromes enterotóxicos producidos por 
Cl. perfringens, Bacillus spp., Escherichia y por otros coliformes 
enterotóxicos. Intoxicación por arninas biógenas. 

Tema 10. Toxiinfecciones alimentarias de origen bacteriano. Toxiinfeccio­
nes alimentarias por Salmonelas y Arizona. Toxiinfección ali­
mentaria por Shigella. Toxiinfección alimentaria por Vibro para­
haemolyticus. Toxiinfección alimentaria por Pseudomonas 
aeruginosa. Síndromes producidos por Listeria y Yersinia. 

Tema 11. Intoxicaciones por micotoxinas. Concepto y clasificación de mico­
toxinas y micotoxicosis. Producción y modo de acción de las mi­
cotoxinas. Importancia de las micotoxicosis para la salud públi­
ca: principales micotoxinas que pueden afectar al hombre y 
alimentos responsables. Métodos de detección y de detoxicación. 
Normativa legal. 

Tema 12. Higiene y sanidad de los manipuladores de alimentos y de los esta­
blecimientos alimentarios. El problema higiénico y sanitario de 
los manipuladores de alimentos. Normativa legal. Exigencias hi­
giénicas generales de los establecimientos, equipo y utensilios ali­
mentarios. Limpieza y desinfeccion. Su control. Aspectos gene­
rales de la inspección de establecientos alimentarios. Control 
bacteriológico de superficie y atmósfera. Normativa legal. Coci­
nas colectivas y catering. Indices de contaminación de proceden­
cia humana. 

Tema 13. Residuos de contaminantes específicos en los alimentos. Proble­
mas que plantea el uso de plaguicidas en relación con la salud pú­
blica. La contaminación por metales pesados. Contaminación de 
los alimentos con sustancias antibióticas, hormonales y estimula­
doras del crecimiento. Residuos de sustancias medicamentosas 
en los alimentos. Las sustancias radiactivas en las cadenas ali­
mentarias. 

Tema 14. El problema higiénico de los aditivos alimentarios. Concepto de 
aditivo. Principios generales que deben regir el empleo bromato­
lógico de aditivos alimentarios. Estudio de los principales aditi­
vos utilizados en los alimentos. Normativa legal. 

Tema 15. Problemas higio-bromatológicos del envasado de los alimentos. 

34 

Los materiales. Calidad de los materiales. Aspecto toxicológico. 
Problemas analíticos y de control. Normativa legal. 

16. Aspectos higiénicos del tratamiento y aprovechamiento de los ali­
mentos no aptos para el consumo. Métodos de tratamiento higié­
nico de los decomisos. Control analítico de inocuidad post­
t ratamiento. Organización higiénica de los centros de 
aprovechamiento. Control de insectos y roedores en la industria 
alimentaria. 

1 1 El problema higiénico de los efluentes. Conceptos generales. 
Concepto de DB05. Sistemas de tratamientos primarios y se-

cundarios. Tratamientos terciarios: cloración de aguas. 

'\ PU'ULO TERCERO. CARNES Y DERIVADOS CARNICOS 

I'E( TOS HIGIOBROMATOLOGICOS DE LA CARNE 

tlm.\ generales 

lnlumno deberá: 

tmocer las características fundamentales de la carne. 

1 \'flltcar la importancia de los cambios degradativos del múculo y su re­
l,l~ion con la higiene de la carne. 

(' 11/0Cl!r lOS principales atribUtOS de la calidad de la carne. 

/i nmocer las diferentes especies de carnicería. 

{ " mprender la importancia higiénica que tiene las condiciones de tras­
na h.: para los animales y productos que de ellos se obtienen. 

F1111tlamentar las exigencias sanitarias específicas de las instalaciones y 
1 vac1os de los mataderos y salas de despiece. 

1 ~\¡1/tcar los problemas higiobromatológicos de la carnización de mamí­
ro .... aves y conejos. 

hit'llttflcar y diferenciar las canales y vísceras de los animales de carnice­
ía 

l<t·collocer las diferentes formas de presentación de la carne. 

¡;,, tdamentar los diferentes métodos de diferenciación específica de 
IICS. 

Conocw la legislación vigente. 
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pecie 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. 
Normativa legal. 

Tema 32. Carnes no aptas por causas heterogéneas. Carnes tóxicas: Carnes 
febriles, carnes de animales fatigados y/o mal sangrados. Carnes 
no aptas por su estructura anormal y por sus carácteres organo­
lépticos. Carnes de animales con disturbios circulatorios. Carnes 
de animales con ictericia, uremia, sapremia, septicemia, piemia y 
de animales tratados con medicamentos. Carnes inmaduras y de 
animales desnutridos. Criterio bro- matológico 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 diferen­
tes especies de carnicería. 

2. Saber realizar la inspección de dichos ganglios. 

3. Dominar la metodología de la inspección «ante-mortem» y «post-mor­
tem» de la carne. 

4. Reconocer los signos de enfermedad en el ganado y saber aplicar la re­
glamentación 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. 

6. Proponer dictamen correspondiente tras la inspección de los animales 
de carnicería, basándose en la interpretación científica y en la legislación 
correspon diente. 

7. Conocer las finalidades, limitaciones y realización del análisis bacterio­
lógico de las carnes en la fase de carnización. 
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El , 1.1tema linfático en la inspección de carnes. Bases anatómicas, 
histológicas y anatomopatológicas del sistema linfático relaciona­
JM con la inspección de carnes. Topografía ganglionar de las es­
pccu.;s de carnicería. Técnicas de investigación de los ganglios en 
lil c~1nal y en las vísceras. 

/1/.lfll'Cción general de la carne «ante-mortem» y «post-mortem». 
Fnscs de inspección de la carne. Significado, organización, ejecu-

i(ln y decisiones en la inspección «ante-mortem». El problema 
de l.1s matanzas de urgencia. La inspección en las matanzas espe­
cilllcs. 

¡,,pección postmortem de las diferentes especies de carnicería. 
~ 111mas de rutina básicas en la inspección. Reglamentación de 
CillllCS. 

1\nn!tsis de la carne en la fase de carnización. Muestreo y envío al 
l:~horatorio. Finalidad y limitaciones del análisis bacteriológico 
le 1.1 carne. Protocolos de l análisis bacteriológico. Interpreta­
i6n de los resultados. Detección de residuos en carnes. Norma-

uva legal. 

LC'< ION BROMATOLOGICA DE LA CARNE EN LA FASE 
OMI · RCIALIZACION 

1,\' I:C'IIerales 

111111o deberá: 

t'l las modificaciones de la carne en el proceso de sus tratamiento 
1 frío 

rca/i:.ar la inspección de las carnes congeladas. 

1111!'1'1' e interpretar un análisis bacteriológico de la carne en la fase 
me rcwlización. 

/t'c;·r un dictamen del grado de alteración de la carne en la fase de 

m 1.1 legislación correspondiente. 
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Tema 37. Inspección de La carne en la fase de comercialización. Tipos de al­
teraciones de la carne en la fase de comercialización. Métodos 
directos e indirectos de examen bacteriológico en las carnes de 
mamífero y aves. Interpretación de resultados y legislación. Ins­
pección de carne congelada. Normativa legal. 

5. CARNES DE CAZA 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Reconocer las especies de caza y precisar como se realiza la inspección 
de las mismas. 

2. Conocer las principales enfermedades que pueden ser vehiculadas al 
hombre por las carnes de los animales de caza. 

3. Saber aplicar la legislación correspondiente 

Tema 38. Carnes de caza. Bromatología e inspección. Especies de carnes 
de caza de pelo y pluma. Zoonosis trasmisibles. Alteraciones 
la carne de caza en la fase de comercialización. Normas de i 
pección sistemática de la caza. Legislación. 

6. DERIVADOS CARNICOS Y GRASAS ANIMALES \....vtvu:..::: 

Objetivos generales 

El alumno debera: 

l. Conocer e interpretar las alteraciones de las carnes curadas. 

2. Saber realizar la inspección de las carnes curadas. 

3. Distinguir los tipos de embutidos y fiambres. 
4. Conocer los fundamentos higiobromatológicos de la elaboración y 

duración de embutidos. 
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Reconocer los defectos, alteraciones y fraudes de los embutidos y fiam­
bres. 

Dominar la sistemática de la inspección de los embutidos y fiambres . 

.~'aber realizar el examen higiobromatológico de las grasas animales co­
mestibles. 

Conocer la aplicación de la legislación correspondiente. 

/'rma 39. Estudio higiobromatológico de las carnes curadas y ahumadas. 
Carnes picadas. Aspectos higiobromatológicos del curado y ahu­
mado de la carne. Factores que influyen en la calidad de las car­
nes curadas y ahumadas. Procesos alterantes y criterio bromato­
lógico. Inspección de las carnes curadas y ahumadas. El 
problema higiénico de las carnes picadas. Inspección de grasa 
comestible. Normativa legal. 

ma 40. Estudio higiobromatológico de Los embutidos y fiambres. Los ti­
pos de embutidos y fiambres. Aspectos higiobromatológicos de 
su elaboración y modificaciones durante la maduración. Defec­
tos, alteraciones y fraudes. Normativa legal. 

·ma 41. Estudio de la inspección de embutidos y fiambres. Identificación 
y examen organoléptico. Análisis de la composición. Investiga­
ción de aditivos. Análisis microgilógico. Investigación de frau­
des. Normativa legal. 

PITULO CUARTO. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA 

'I .SCADOS 

hjt'tivos generales 

1 1 alumno deberá: 

Ut•conocer e identificar las principales especies comestibles de pescado. 

( onocer la composición química del pescado para interpretar su valor 
hromatológico. 
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3. Conocer las diferentes enfermedades e intoxocaciones transmitidas por 
el pescado. 

4. Interpretar las modificaciones postmortales que tienen lugar en el pesca­
do. 

5. Dominar, en cada caso, los métodos más indicados para la inspección sa­
nitaria y comercial de los productos de la pesca. 

6. Explicar las modificaciones bromatológicas que se producen en el pesca­
do conservado 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 pro­
ductos pesqueros y describir los aspectos higiénicos de los canales de co­
mercialización del pescado. 

8. Saber aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 42. Fundamentos para el estudio bromatológico del pescado. Estudio 
de los caracteres del pescaddo. Músculos, esqueleto y órganos 
internos. Especies comestibles. 

Tema 43. Aspectos higio-bromatológicos de La comercialización de los pro­
ductos 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 Ta­
llas. 

Tema 44. Composición química y valor bromatológico del pescado. Carnes 
de pescado. Composición química general y variaciones. Com­
posición nitrogenada, lipídica, glucídica, mineral y vitamínica. 
Digestibilidad y valor nutritivo. 

Tema 45. Modificaciones post-mortales del pescado. Autolisis aséptica. 
Degradación bacteriana. Modificaciones higio-bromatológicas 
en el curso de la alteración. 

Tema 46. Especies no comestibles de pescado. Peces tóxicos. Enfermeda­
des. Fraudes. Peces tóxicos para manipuladores (Ictioacantoto­
xismos). Peces tóxicos por ingestión: ictio-hemotoxismos, ictio­
ootoxismos e ictio-sarcotoxismos. Contaminantes de origen 
químico en el pescado. Enfermedades del pescado de interés 
bromatológico. Criterio bromatológico. 

Tema 47. Inspección bromatológica del pescado fresco. Problemas a resol­
ver relacionados con la especies y con la calidad. Método orga-
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noléptico. Escalas puntuadas (fraudes). Métodos de análisis quí­
micos. Pruebas bacteriológicas. Nomativa legal. 

1 enza 48. Inspección bromatológica del pescado conservado por el frío y del 
pescado curado. Modificaciones y alteraciones del pescado con­
gelado. Patrones microbiológicos de calidad. Métodos de dife­
rencación entre pescado fresco y congelado. Fraudes. Inspección 
del pescado curado: salado, ahumado y conservado. Otros pro­
ductos derivados de origen pesquero. Normativa legal. 

?. MOLUSCOS Y CRUST ACEOS 

Objetivos generales: 

El alumno deberá: 

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

?. Conocer su valor nutritivo. 

l Saber aplicar, en cada caso, los métodos más indicados para su inspec­
ción sanitaria y comercial de moluscos y crustáceos comestibles. 

.J.. Conocer las enfermedades que pueden ser transmitidas al hombre por 
los moluscos y crustáceos. 

'l. Fundamentar y controlar Jos aspectos higiénicos de la depuración de mo­
luscos. 

6. Aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 49. Bromatología e inspección de los moluscos Constitución anató­
mica de los lamelibranquios. Especies comestibles. Composición 
química y valor nutritivo. Inspección de bivalvos: determinación 
de vitalidad y frescura. Estudio sanitario. Toxicidad y control 
bacteriológico. Legislación. Depuración de moluscos. Bromato­
logía e inspección de los gasterópodos y cefalópodos de interés 
comercial. 

Tema 50. Bromatología e inspección de crustáceos de interés com ercial. 
Constitución anatómica, composición química y valor nutritivo. 
Especies comestibles. Estudio sanitario. Inspección y criterio 
bromatológico. Normativa legal. 
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CAPITULO QUINTO. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 

l. ASPECTOS HIGIOBROMATOLOGICOS DE LA LECHE 
DE CONSUMO 

Objetivos generales: 

El alumno deberá: 

l. Conocer los diferentes tipos de leches de consumo. 

2. Señalar las características químicas y físicas de la leche y fundamentar 
sus propiedades. 

3. Describir las variaciones de composición de la leche y fundamentar sus 
repercusiones. 

4. Comprender las fuentes de contaminación de la leche y conocer las en­
fermedades transmitidas por ella. 

5. Conocer las sustancias tóxicas vehiculadas por la leche y el peligro que 
ello supone para la salud pública. 

6. Definir 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 ordeño. 

9. Saber plantear la inspección de una vaquería. 

10. Interpretar la legislación correspondiente. 

Tema 51. Leches de consumo humano. Composición bromatológica. Tipos 
de leche. Composición química y constitución física. Variacio­
nes en su composición. Valor nutritivo de la leche. 

Tema 52. Enfermedades transmitidas por la leche. Fuentes de contamina­
ción de la leche. Bacterias, ricketsias, virus, hongos, toxinas ve­
getales, etc., vehiculados por la leche y responsables de enferme­
dades en el hombre. Presencia de antibióticos en la leche. 
Importancia higiénica y métodos de determinación. Plaguicidas y 
otros biocidas en la leche. Medicamentos. Productos químicos. 

2. INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA LECHE 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Describir e interpretar los diferentes métodos de inspección organolépti-
ca, física, química y físico-química de la leche. 

2. Comprender los fundamentos del examen higiénico de la leche. 

3. Realizar e interpretar el examen bacteriológico de la leche. 

4. Valorar la importancia de la colimetría de la leche. 

.5. Conocer la composición legal de la leche e investigar su calidad y fraudes. 

6. Saber aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 53. Inspección organoléptica y físico-química de la Leche. La toma de 
muestras en la inspección de la leche. Normativa legal. Examen 
organoléptico de la leche. Pruebas físicas en la inspección de la 
leche. Examen de la composición química. Los métodos instru­
mentales rápidos de análisis de la leche. 

Tema 54. Examen higiénico y microbiológico de la leche: Métodos indirec­
tos de control higiénico de la leche. Análisis bacteriológico de la 
leche por métodos que utilizan preparaciones microscópi~as o 
cultivos microbianos. Control microbiológico legal. Examen ci­
tológico de la leche y significado sanitario. 

rema 55. La composición legal de la leche y el reconocimiento de los frau­
des. La composición legal de la leche natural y el problema de la 
calidad. Pago de la leche según su calidad. Normativa legal. 
Principales adulteraciones de la leche y su detección. Legislación 
sobre leche. Centrales lecheras. 

1. COMERCIALIZACION DE LA LECHE DE CONSUMO. 
ESTUDIO HIGIOBROMA TOLOGICO 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Comprender la importancia que tiene las características de las leches 
pasterizada, UHT y esterilizada. 



2. Conocer las pruebas de control de las leches pasterizada, esterilizadas y 
UHT. 

3. Interpretar los efectos de los tratamientos térmicos sobre los constitu­
yentes normales de la leche. 

4. Señalar las características bromatológicas de las leches conservadas. 

5. Saber realizar el control bromatológoco de las leches concentradas y 
pulverizadas. 

6. Aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 56. Estudio higiénico-bromatológico de las leches tratadas por el ca­
lor. Significado 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 modifi­
caciones de valor nutritivo. Control de la leche pasterizada. 
Pruebas de la fosfatasa y peroxidasa. Control de la leche esterili­
zada y de la leche UHT. Normativa legal. 

Tema 57. Estudio higio-bromatológico de las leches conservadas (evapora­
da, condensada y en polvo). Leches especiales. Características de 
la leche evaporada y condensadas. Control bromatológico. Ins­
pección. Caracteres y valor nutritivo de la leche en polvo. Alte­
raciones y adulteraciones. Control bromatológico de la leche en 
polvo. Leches especiales. Normativa legal 

4. PRODUCTOS LACTEOS DERIVADOS Y HELADOS 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

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

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

4. Explicar los caracteres de composición de la nata y mantequilla, para 
fundamentar su valor nutritivo. 

46 

). Conocer el valor nutritivo de los quesos. 

6. Reconocer los diferentes tipos de quesos. 
7. Describir y conocer los métodos de inspección de quesos. 

X. Saber aplicar la reglamentación correspondiente. 

rema 58. Estudio higio-bromatológico de las leches fermentadas. Composi­
ción químico y microbiológica de las leches fermentadas. Valor 
nutritivo de las mismas. Aspecto higiénico de su elaboración. 
Métodos analíticos de control de las leches fermentadas y nor­
mas de inspección. 

rema 59. Estudio bromatológico de los helados:. Inspección y control. 
Normativa legal. 

f'ema 60. Estudio higio-bromatológico e inspección de la nata y mantequi­
lla. Composición de la nata y mantequilla. Calidad y clasifica­
ción de la nata y mantequillla. Defectos y falsificaciones. Crite­
rio bromatológico. Estudio de su inspección. Normativa legal. 

f ema 61. Bromatología e inspección de los quesos. Aspectos higio-broma­
tológicos de la elaboración de los quesos y modificaciones duran­
te la maduración. Composición química y valor nutritivo. Alte­
raciones y adulteraciones. Tipificación. Estudio de su inspección. 
Estudio higio-bromatológico de la cuajada. Normativa legal. 

CAPITULO SEXTO. HUEVOS DE CONSUMO 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer las estructuras internas y externas del huevo. 
1 Interpretar la composición química y el valor nutritivo. 

\ Señalar las características diferenciales del huevo en las diferentes especies. 

Explicar la calidad de origen del huevo y las alteraciones de la calidad. 

" Saber aplicar los exámenes organolépticos, químicos y físico-químicos 
que se pueden realizar en la inspección del huevo. 

47 



,_ _ _....--, 

CAPITULO NOVENO. PRODUCTOS ALIMENTICIOS 
DE LA INDUSTRIA CONSERVERA PREPARACIONES 
ALIMENTARIAS DE USO INMEDIATO 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Interpretar la influencia del tratamiento térmico sobre los caracteres 
bromatológocos del alimento enlatado. 

2. Identificar 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 pla 
tos preparados. 

6. Saber inspeccionar las preparaciones culinarias de uso inmediato y 
establecimientos en que éstas se expenden. 

Tema 67. Estudio higio-bromatológico de las conservas estabilizadas por 
tratamiento térmico. Influencia del tratamiento térmico sobre lo 
caracteres bromatológicos del alimento enlatado. Alteracionc 
de las conservas y criterio sanitario. Estudio de su inspección 
muestreo, examen del envase y examen del contenido. Normati 
va legal. 

Tema 68. Alimentos precocinados y preparados. Clasificación. Composi 
ción y valor nutritivo. Inspección y control. Normativa legal. 
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'UESTIONARIO DE TRABAJOS PRACTICOS 

1 Trabajos practicas sobre muestreo alimentario. 

2 Trabajos prácticos sobre higiene bromatológica general. 

3 Trabajos prácticos sobre carnes y productos cárnicos. 

4 Trabajos prácticos de productos de la pesca. 

5. Trabajos prácticos sobre leche y productos lacteos. 

(i. Trabajos prácticos sobre huevos. 

7. Trabajos prácticos sobre mieles. 

K Trabajos prácticos sobre alimentos vegetales. 
1,) Trabajos prácticos sobre conservas. 

1 O. Trabajos prácticos sobre platos preparados. 

11. Visitas programadas a centros relacionados con la industria alimentaria. 
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