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CAPITULO PRIMERQO.-~ CONCEPTOS GENERALES

Objetivos generales

El alumno debera:

1, Tener una concepcidn precisa del concepto de la asignatura

2. Conocer los principios que fundamentan la comestibilidad
de los alimentos.

3. Saber aplicar los conceptos bisicos de la Estadistica a la
toma de muestras e inspeccién bromatoldgica.

4. Interpretar la normativa legal alimentariz.
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LECCION l.~

LECCION 2,

ERCCEON G

LECCLON 4 .-

CONCEPTO DE LA ASIGNATURA

. . . i -
Consideraciones histoéoricas

Concepto y contenido actual de la Bromatologia
Ciencias en las que se basa y relaciones con otras
matecrias,

Bibliografia

ALIMENTOS Y COMESTIBILIDAD

Concepto y clasificacidn de alimentos,. v

El factor consumidor y el factor alimento en la
comestibilidad,
Alteraciones de la comestibilidad

Falsificaciones de los alimentos

EL PROELEMA DE LA TOMA DE MUESTRAS DE BROMATOLOGIA

s

La estadistica aplicada a la Bromatologia: la reduc-

cibén estadistica, la representacidn grifica y lios
parimetros estadisticos. -
Muestreo es?adisﬁicoo Seleccidn de las muestras
Tipos de defectos y nivel de calidad aceptabie,
Planes de muestreo,

NORMAS DE CALIDAD EN LOS ALIMENTOS

Concepto de calidad alimentaria,

Normas legales bromatoldgicas

Concepto actual del Derecho alimentario.

Organismos nacionales e internacionales relacionados

con los alimentos,



CA

E1l

L.

deo

5

PITULO SECGUNDO,- HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL

* Objetivos generales :

alumno debera:

Conocer los aspectos higiénicos de la actividad de los miw-

croorganismos en los alimentos,

Valorar la contaminacidn microbiana de los alimentos e -

dicadores en los alimentos. _

Explicar la importancia de la higiene alimentaria en la pre-
sentacidn de toxiinfecciones e intoxicaciones alimentarias

¥y Gonocer los‘principios de la identificacidén de los microor

ganismos responsables.

Aplicar los conocimientos adquiridos a la normativa higiénica .
S P e o g >

e

de losmanipuladores y establecimientos alimentarios,
Conocer la importancia toxicoldgica que supone el problema
higiénico de los aditivos y contaminantes en los alimentos,
» . e . o B 1
asi como valorar los niveles de contaminacion quimica Gg =

los misnos.,
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LECCEON 5.~ ASPECTOS HIGIENICOS DE LA ACTIVIDAD DE LOS MICROM@ —
GANISMOS EN LOS ALTMENTOS

Los microorganismos en los alimentos

Factores que influencian la actividad de los microor !
ganismos en los alimentos.
Cambios causados por los microorganismos en @ los

alimentos.,

LECCION 6.~ CONTAMINACTION MICROBIANA DE 10OS ALIMENTOS, INDIC
SANITARIOS DE CALIDAD ALTMENTARTA

Contaminacidn natural de los alimentos,
Contaminacidn de los alimentos tratados industrial~
mente, _

Importancia higiénica de los indices sanitarios de

calidad alimentaria.,

LECCION 7.~ TOXTTINFECCIONES &TEFET”\PT%W DE ORTIGEN BACTERIANO

.

Higiene de las toxiinfecciones alimentarias por Szl-

' monella, Arizona, Shiseclla, E.,coli entercpatdgeno,

Clostridium perfringens, Bacillus cereus y Vibrio

paraheamolvticus.,

Otras toxiinfecciones de etiologia incierta.

LECCTONS ..~ HIGIENE DE LAS INTOXICACIONES 5 ALTMENTARTAS DE .ORT ““W
BACTERTAN!

s AT Arg

Aspectos hlgiénicos de la inboxicacidn por doxing

botulfnica y enterotoxina estafilocécica.

LECCION 9,~ INTOXICACIONES POR MICOTOXINAS

Concepto y clasificacibn de micotoxinas y micotoxi

COsSisS.

Produccidn y modo de accidén de las micotoxinas,
Tmportancia de las micotoxicosis para la salud pl-
blica: principales micotoxinas que pueden efectar
al hombre y alimentos responsables,

Métodos de debteccidn y de detoxificacidn.

Normativa legal,
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LECCION 10,

LECCION 11l.-

LECCION 12,

LECCION 13,

T

HIGIENE Y SANIDAD DE LOS MANIPULADORES Y DE LOS
ESTABLECIMEENTOS ALTMENTARTOS

ELl problema higiénico y sani ﬁariolde los manipula=
dores en alimentos, <

Tigiene de los establecimientos, equipo y utensi-~
lios alimentarios,

Limpieza y desinfeccidn, Su control,

Indices de contaminacidén de procedencia kumana,
hspectos generales de la inspeceidn de estableci~

mientos alimentarios.
i, PROBLEMA HIGIEHICO BE I1.6S ADIQIVOS ¥ CONTAME-
NANTES ALIMEMNTARIOS

La intoxicacién a largo plazo por absorcidn repe~

tida y factores condicionantes,
Principios generdes que rigen cl uso, de aditivos
alimentarios,

Métodos generales de exyerlmrnbaulsn biologica,
Listas positivas y riesgos de nocividad de los

principales grupos,

ESIPUOS ESPECIFICOS DE CONTAMINANTES EN LOS ALI-

MENTOS
i

Problemas que plantea el uso de pesticidas en re~
lacién eon la Salud phGblica.

Contaminacién de los alimentos con sustancias an-
tibidticas, hormonales y estimuladoras del creci-
niento. i 2

Residuos de sustancias medicamentosas en los alie-

mentos,

Las sustancias radiactivas en las cadenas alimenw
CArLAS,

PROBLEMAS HIGIOBROMATOLOGICOS DEL ENVASADC DE LOS
ALITMENTOS

Los materiales

-l

Calidad de los materiales.

Aspectos toxicoldgicos y MJC&ODLblOU1COb
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LECCION 1l4.-~ ASPECTOS HIGIENTCOS DEL TRATAMIENTO Y APROVECHA-
MIENTO DE LOS ALIMENTOS NO APTOS PARA EL CONSUMO .
El, PROBLEMA HIGIENICO DE LOS EFLUENTES

Métodes de tratamiento higiénico de los decomisos.
Control analitico de la inocuidad post-~tratamienw-
Too.

Organizacidn higiénica,

El problema higiénico de los efluentes,

AV AT s e
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CAPITULO TERCERO,- CARNES Y DERIVADOS CARNICOS

1. ASPECTOS HIGTOBROMATOLOGICOS .

Objetivos generales

El alumno debera:

1. Analizar las caracteristicas fundamentaies de la carne,

2. Explicar 1a importancia de los cambios degradativos del
misculo en la higiene de la carne,

3. Conocer los principales atributos de la calidad de la carne

s Reconocer las diferentes especies de carniceriae.
S0 AT i I : i

- E . L3 & 5
5. Valorar los animales de carniceria,

6, Comprender la importancia higiénica que tienen las condicio-
. |

nes de trasporte para los animales y productos que de ellos
sc obtiencn.
s A911L5ﬂ los probloma higiobromatolbgicos de la carniza

cidén de mamiferos Y aves.

o}
2
i

8, Identificar y diferenciar las canales y Visceras de los

males de carniceria.

‘

9. Reconocer las diferentes formas de prcqcnbac:on de la carne

10. Fundamentar los diferentes métodos de diferenciacidn e espe-

> .
cifica dec caramecs.



LECCION 15.- LA CARNE. ESTRUCTURA Y VALOR NUTRITIVO

Estructura 'y caracteres de la carne.

Composicidn quimica gencral,
Valor nubtritiveo de la carne,
LECCION 16.~ ASPECTOS HIGIENTCOS DE 10S CAMBIOS DEGRADATIVOS
DEL MUSCULO

Estudio de las fases de vivo re~-rigor, rigov !
3 g ]

resolucidn del rigor o de maduracidn de la carne. !
Evolucidn de las constantes fisicas y biogufmi-
cas del misculo: pH., temperatura, capacidad de
retencidn de agua 'y extensibilidad,

fodificaciones bioquimicas del glucdgeno, creatin i
fosfato, adenosintrifosfato y amoniaco.
Efectos sobre los caracteres bromatoldgicos de f
l1a carne. ! f ;
Evolucidén degradativa ancrmal,

LECCION 17.-~ CALIDAD BROMATOLOGICA DE LA CA NE

Estudio de los principales atributos de la ecali~
p

dad bromatclégica de la carne: color, capacidad

oI

de retencidn de agua, jugosidad, textura y dure-~ !

za, olor y sabor. |

LECCION 18.~ ASPECTOS HIGIOBROMATOLOGICCS DFE LA COMERCIALIZ A

L ﬂa.—oc

CION DE LOS ANIMALES DB CARHICERIA

Animales basicos de carniceria y especices comple-

mentarias.

Métodos de valoracidn de los animales de carnice-
» S

Ilas

Aspectos broma tolégico~sanitarios dol trasporte

de los animales.

Las canales de comercializacidn en economia 1i-

bre y en ecohomfa iuntervenida.



LECCION 19.- PROBLEMAS IIIGILO-BROMATOLOGICOS DE LA CARNIZACLON DE
LOS MAMIFEROS -

Estudio de los problemas higiobromatoldgicos en las

e 1 -6 = = . 2 - . ¥ 1
fases de reposo, conduceion, contencidn, insensibili-
zacidn, desangrado, desuello, evisceracién y acabado.

Y

LECCION 20,~ PROBLEMAS HIGIO-BROMATOLOGICOS DE LA CARNIZACIUN DB
LAS AVES

Estudio de los problemas higiobromatoldgicos en las

~ LI

fases de reposog coq@ucr101, contencion, insensibili-

. p
o

zacidn, desangrado, desplunado, evisceracidén y acabado:

LECCION 20 bis.- DIFERENCTACTON D5 LAS CANALES

Diferenciacidn entre canales de equino y bovino,

Diferenciacidén entre canales de ovino y caprino.
Identificacién de la caral de perro, |
Bl Sexo v la edad de la canaly
Diferenciacidn de canales de aves domésticas,

LECCION 21 .- PRESENTACION COHBRCiAL DE LA CARHNE

r

La presentacidn tradicional de la carne: despiece de
la canal vacuna, eguina, ovina, porcina, conejo y =
aves.,

Bases anatbmicas del despiece,

Las nuevas tendencias en la presentaqién comercigl de
la carne :carne acondicionada, carne preembalada y

earne picadas

LECCION 22.= ESTUDIO HIGIO-BROMATOLOGICO DE LAS VISCERAS Y DESPO
# '.TO i) CO; 50D T BT }‘15

Visceras y despojos comestibles y no comestibles

Obtencidn higiénica,

Composicidn dquimica y calidad bromatolégica.
Caracteres diferenciales de las visceras y despojos
de las especies de caranicerfa,

.

Obtencibn higiénica de las tripas, grasas y glindulas.



CAPITULO TERCERO,.-~ CARNES Y DERIVADOS CARNICOS

2
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ASPECTOS SANTTARTIOS : :

Objetivos generales

alumno deberi:

Conocer y dictaminar sobre las diferentes enfermedades de -~

“origen quimico y microbiano que pueden ser transmitidas por

la carne.

Conocer y dictaminar sobre las principales parasitosis que
. - L

se presentan en los animales de carniceria,

Conocer las bases parasitolégicas y epidemioldgicas de la

triquinelosis y saber realizar e interpretar el examen tri-

juinoscdnio,
q I

Fundamentar un criterio bromatoldgico sobre las carnes no

aptas por causas heterogéneas,

Saber aplicar la législacidén de carnes.

e




LECCION 23.— DIFERENCYACION ESPECIFICA DE CARNES

Métodos organolépticos de diferenciacid la lumi

niscencia a la luz ultravioleta.
Los caracteres microscdpicos de la febra muscular
y de las células grasas. Otros métodos microscdw=

picos.

ek
o

1.!

r'.;

én de las cons

©
%}

Métodos quimicos. Investi
de las grasas., '
iétodos bioldgicos. EL problema en las carnes fres

cas y en las tratadas por el calor.



LECCION 24.~ LA CARNE COMO AGENTE TRASMISOR DT EBHNFERMEDADES

Enfermedades de origen quimico motivadas por contami
nacién de la carne intra-vitan y post-mortem,
Enfermedades de origen bioldgico. Consideraciones

generales sobre la epidemiologia de las zoonosis -

tracmitidas peor la carne.s

LECCION 25.~ LA TUBERCULOSIS EN LA INSPECCION DE CARNES

Las relaciones entre la tuberculosis de los animales

r - 1a del hombre. -
Fundamento del enjuiciamiento sanitario de 1la carne
de animales tuberculosos,
. B

El método anatomopa Loloﬁlco en la inspeccion de car=

nes tuberculosas. (

Investigaciones bacterioldgicas. Plantea mlevto actual

del problemae

ECCION 26,.,~ TOXTINFECCIONES CARNICAS POR SAMONELAS
Contaminacidén de la carne intra~vitan y post-morten
£ por salmonelas,
Salmonelosis primarias, secundarias y accidentales
La enfermedad en la cspecie humana.
Medidas preventivas.

3

ELl problema del diagndstico.

LECCION 27.~ BASES PARASITOLOGICAS Y EPIDEMIOLOGICAS DE LA TRI-
OQUINELOSIS PARA LA INTERPRETACICN DE LA INSPECCION
DE CARNES

i S S e R

Morfologia de la triquinela,

Ciclo bioldgico y fases patogénicas., Distribuciodn
de las larvas en los tejidos.

Capacidad infestante de las distintas fases del ci-
clo, Formas de contagio,

Cicle epidemioldbgicos Origen de la infestacidén hum

mnana .



LECCION 28,-

LECCION 29,

LECCION 30s=

METODOS DE DIAGNOSTICO DE LA TRIQUINELOSIS EN LA'INS-;

PECCION DE CARKE

- - . » . .
Los métodos micrograficos sus técnicas complemen=
[>j -

tarias.
Estado actual y perpectivas de los métodos inmunold-

gicos.

El método bioldgico.
Criterios de inspeccidn,
1

LA HIDATOSIS Y LA FASCIOLOSIS EN LA THNSPECCTON DE -
C.{'&R‘\ J_n..)

Especies de equinococcos trasmisibles a la especie hu-

manas , .

Caracteres morfoldgicos; ciclo bioldgico y epidemio-
16gico; capacidad infestante de los quistes; origen

de 1la 1nfes acidén humana, : :

Métodos de diagndstico de la lldatidosis y criterio

higiénico.

Caracteres parasitoldgicos de las fasciolas,

Ciclo epidemicldgico y métodos de diagndstico,

Criterio de inspeccidn,

CESLIC““”OHTS Y CENUROSIS EN LA INSPECCION DE CARNES

Caracteres parasitolégicos de los cisticercos de la
carne trasmisibles a la especie humana, :
Localizacidn de los cisticercos, Metédica de la dins
peccidn,

Pruebas de vifélidad de los cisticercos y diagnosis
diferencial,

Ciclo epidemioldgico y criterio de inspeccidn en la

CEenuUrosis,
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CAPITULO TERCERO.- CARNES Y DERIVADOS CARNICOS

3., MATADEROS . ; .

Objetivos generales

El alumnoc debera:

1. Fundamentar los requisitos sanitario

U

5 de las instalaciones
servicios y del personal de los mataderos. .y salas de despie

Ce,



LECCION 31.- & SARCOSPORIDIOSIS Y TOXOPLASNMOSIS EN LA TINSPECCIOYN
DE_CARNES. OTRAS Z0OONOSIS PARASTTARTAS |

Estado actual de la sarcosporidiosis y de la toxoplas
mosis en la inspececidn de carnes, Métodos de diggnds-—
tico °

Otras zoonosis parasitarias y su diagndstico en las

= e . ’ et . - A <
especies de carmiceria., Criterio de inspeccions

LECCION 32.~ CARNES NO APTAS POR CXUSXS HETEROGENEAS

Carnes téxicas: carnes febriles, carnes de animales

mal des nnwradoo o fatigadosg

Carnes no aptas por su.estructura anormal: malforma-
ciones, infiltraciones, pigmentaciones y degeneracion

Nnese :

Carnes de animales con disturbiocs circulatorios,
Carnes inmaduras y de animales desnutridos,

Carnos no aptas por sus cqracteﬂes organolépticos,

Criterio bromatoldgico.

£



LECCION 33.~ PRINCIPIOS HIGIENICOS GENERALES DE LA CONSTRUCCION

Y FUNCLONAMIENTO DE LOS MATADEROS ¥ SALAS DE DES-
PIECE

e ]

= p . . A s
EL problema de la centralizacidn de la matanza.

Servicios y circuiteos en la funcionalidad del ma-
tadero,

Normas generales en su aspecto constructive.
Normas higiénicas funcionales

Salas de despiece y troceado,



CAPITULO TERCERO,~ CARNE Y DERIVADOS CARNICOS :

4+ ASPECTOS GENERALES DE LA TINSPECCION BROMATOILOGICA DE LA _CARNE

Objetivos generales

Bl alumno debera:
1. Conocer los linfocentros de importancia en la inspeccidn de
las diferentes especies de carniceria,

2, Saber realizar la inspeccidn de dichos ganglios.

3o Dominar la metodologia de la inspeccidn "ante-morten" y "poste:
morten! de la carne,
4, Reconocer los signos de enfermedad en el ganado y saber apli-

car la reglamentacidédn sanitaria correspondiente,

o s e iy g e

e



LECCION 34.-

LECCION 35+~

{24

2gls

SISTEMA LINFATICO EN LA TNSPECCION DE CARNES

Caracteres normales y anormales y lesiones en los
ganglios linfaticos.

4
i

Topografia ganglionar de las especies de ¢
o

e

&

rniceria
Técnicas de investigacidn de los ganglios en la ca-

o]

nal y en las visceras,

Examen de los ganglios hemolinfiticos.

g

ASPECTOS GENERALES DE LA INSPECCION DE LOS ANIMALES
DE CARNICERIA EN LA FASE ANTE~MORTEN Y POST~MORTEM

Fases de inspeccidn, organizacidn, ejecucidn y de-

cisiones en la inspeccidén ante-mortem y post-moitten,
El problema de las matanzas de urgencia.
La inspeccidn en las matanzas especiales,

Reglamentacidn de carnes,



CAPTTULO TERCERO,- CARNE Y DERTVADOS CARNTICOS

5. INSPECCION DE LA CARNE EN LA FASE DE CARNIZACION

Chjetivos egenerales

El alumno deberi:

1. Reconocer las alteraciones patolégicas que afectan a la car-
ne y visceras de las diferentes especies de abasto e inter-
pretar su posible etiologia,

2. Proponer el dictamen correspondiente tfas la inspeccidn de
los animales de carniceria, basandose en la interpretacidn
cientifica y en la legislacidn correspondiente,

3. Conocer las finalidades, limitaciones y realizacidn del ani-

lisis bactericlébgico de las carnes en la fase de carnizacidn, :



LECCION 36.~ INSPECCION DE LA CARNE DE VACUKO Y EQUINO

Dominantes patolégicas.

Criterios de inspeccion,

LECCION 37+~ I}S CCION DE LA CARNE DE OVINO Y CAPRINO

Dominantes patoldgicas.

Criterios de inspeccidn,

LECCION 38.~ INSPECCION DE LA CARNE DE PORCINO

Dominantes patoldgicas

Criterio ‘de inspecciédn.

LECCION 39.~- TNSPECCTION DE LA CARNE DE AVES

Dominantes patolégicas

Criterios de inspeccidn.,

LECCION 40.-~ NORMAS EN LA INSPECCION SISTEMATICA DE LA CARNE EN
LA FASE DE CARNTZACION: "FACILIDADES DE INSPECCYONY

Secuencia operativa bisica en la inspeccidn de la

- carne.,
Normas de inspeccidn sistemitica de la carne en la
fase de carnizacidn.
Facilidades de inspeccién

Facilidades de inspeccidén en la carne de aves.
LECCION 4l1.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA CARNE EN LA FASE DE
CARNIZACTON

Finalidad y limitaciones del andlisis microbiocldgi~

co de la carne.
fuestreo y envio al laboratorio.
Interpretacidén de los resultados,

Control de la presencia de antibidticos,



CAPITULO TERCERO.~ CARNE Y DERIVADOS CARNICOS

Go

EL

i

2.
3e

4a.

5.

THSPECCTON DE LA CARNE EN LA FASE DE COMERCIALTZACION

Objetivos generales

alumno deberi:
Conocer las modificacicnes de la carne en el proceso de su
tratamiento por el frio.

Saber realizar la inspeccidén de las carnes congeladas,

Saber hacer e interpretar un anilisis bacterioldgico de la

. 3 . #
carne en la fase de comercializaciodn

Establecer un dictamen del grado de alteracidn de la carne

en la fase de comercializacidn,

Aplicar la legislacidén correspondiente.

P kb

b T



LECCION 42, MOD&Q;ﬁACIONES'BROMA!OfOGICAS DE LA CARNE COHSER~

YADA POR EL FRIO, TECNICAS D& LA INSPECCION

oy .l

Modificaciones a nivel histoldgico, bioquimico v
‘bioldgico, 5
Alteraciones dependientes de la congelacidn v de
la descongelacidn.

Téenicas de la inspeccidn de las carnes congeladas

Criterio bromatoldgico.

LECCION 43.- ALTERACTONES DE LA CARNE DURANTE LA FASE DE cor
CIALIZACTON '

Microflora habitual ¥y de contaminacidn en la CaArfc, i
&

£y

La contaminacién por insectos de 1a Arne,

El problema de la contaminacidn por salmonelas,

La putrefaccién de la carne: formas ¥ factores que
1a influencian,

Pruebas para detectar 1a putrefaccidn, Criterio

bromatoldgico.

LECCION <44 .~ ANALTSIS MICROBIOLOGTCO DE LA CARNE DURANTE LA FhA-
SE DE COMERCIALIZACION

Muestreo y tiempo trascurrido hasta el anilisis,

Patrones microbioldgicos de 1a carie rojs y de =

aves en la fase de comercializacidn,

Métodos directos e indirectos de examen microbio-—

1égico en la carne de memifercs Y aves,




LECCION 45.,=

LECCION 46.-

CARNES DE CONEJO Y DE CAZA, BROMATOLOGIA E INSPEC-
CION

Estudio de la carne de conejo, Fraudes por sustitu-

«. &
1O,
Las especies de carne de caza de pelo y pluma

Normas de inspeccidn sistemdtica de la caza.

ESTUDIO HIGILO~BROMATOLOGICO DE LA CARNE DE CETACEO

Especies comestibles de ceticeos.,

Carnizacidn: caza, insuflado, sangria y faenado.

Composicidén quimica y valor nutritivoe.

"Inspeccidén de la carne de cebiceos en las fases de

carnizacidn y de comercializacidn



CAPITULO TERCERO.~ CARNES Y DERIVADOS CARNICOS

8o

EL
I,
%
3.
4.

S5e

DERIVADOS CARNICOS

Objetivos generales

alumno deberi:

Conocer e interpretar las alteraciones de las carnes curadas.

Saber realizar la inspeccion de las carnes curadas,

EVe s s

Distineuir los tipos de embutidos y fiambres

Conocer los fundamentos higiobromatoldgicos de la elaboracidn
y maduracién de embutidos,

Reconocer los defecﬁos,'alteraciones y fraudes de los embubtiw=
dos y fiambres,

Dominar la sistemitica de la inspeccidn de los emputidos y
fiambres,

Saber realizar el examen higiobromatoldégico de las grasas -

animales comestibles,

% £ - . B - - - 4
Conocer la aplicacién de la legislacidn correspondiente,
B Rt st Bl L D
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CAPITULO TERCERO,.- CARNE Y DERIVAROS CARNTCOS

i

3e
4

5.

CARNES DE CAZA -

bietivos menerales

alumno deberi:

Conocer Ias principales enfermedades que pueden ser wvehicula-
das al hombre por las carnes de los animales de caza,
Reconocer las diferentes especies de caza y precisar cdmo se
. 85 i Bea O RLES ISR

- . . B K3 *
rraliza la inspeccidn de las mismas,

Describir los sistemas de carnizacidn de ceticeos,
e LD :

Sefialar las caracteristicas ¥ requisitos que debe reunir 1a
carne de cetdceos para ser destinada al consumo pibliceo,

Saber aplicar 1a legislacidn correspondiente, ;

AT Ty

o

s B



LECCION 47 .- ESTUDIO HIGIOBROMATOLOGLCO DE LAS CARNES CURADAS, -~
CARNES PTICADAS :

Aspectos higiobromatoldgicos del curado de la carne.

-

Factores que influyen en la calidad de las carnes -
CUEatas

Procesos alterantes y criterio bromatoldgico.
Inspeccidn de las carnes curadas.

El problema higienico de las carnes picadas. Su esta-

de de conservacidén y la proporcidn de grasa.

LECCION 48, 'ESTUDIO UIGIOBROMATOLOGICO DE LOS EMBUTIDOS Y FIAMBRES |

Tipificacidn de embutides y fiambres, “

. . o . a2 =
Aspectos higiobromatologicos de su claboracion y mo- .
dificacdiones durante la maduracidn,

Defectos, alteraciones y fraudes,

LECCION 49.~ ESTUDIO HIGTOBROMATCLOGICO DE EMBUTIDOS V FTAMBRES

Examen organoléptico de los embutidos y flawb“cs.
AnAlisis de la composicidn. Analisis histologicos

¢ Investigacidn de fraudes por sustitucidn,

LECCION 50.~ ESTUDIO ITTCIOBROMATOLOGICO DE LAS GRASAS ANIMALES -
COMESTIBLES ‘

L e e L T

Composicidn quimica y valor nutritivo de las grasas.
animales.

Alteraciones y fraudes. Criterio bromatoldgico,.
Examen bromatoldgico de las grasas,

-

r Estudio bromatoldgico de las grasas trasformadas,

-



CAPTTULO CUARTO.~ PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA

S

EL

PESCADO Y DERIVADOS

Objetivos generales

P ol

alumno debera:

Reconocer e identificar las principales especies comestibles
de pescado,

Conocer la composicidn quimica del pescado para interpretar

su valor bromatoldgico,
Conocer las diferentes enfermedades e intoxicaciones trasmi-
tidas por el pescado,

Interpretar las modificaciones postmortales que tienen lugar

en el pescados

Dominars en cada caso; los métodos mis indicados para la ins—

peccidn sanitaria y comercial de los productos de la pesca,

Explicar las modificaciones bromatoldgicas que se producen

en el ‘pescado conservado por el frfo y en el pescado curado,
¥ saber la sistemitica de su inspeccidng

Fundamentar las condiciones que debe tener el trasporte de -
qu b

los productos pesqueros y describir los aspectos higiénicos
% P s T e e s e o8
de los canales de comercializacidn del pescado,

saber aplicar la legislacién correspondiente,

i



LECCION 51.-

LECCION §52.-

LECCION 53.~

LECCION 54+~

LECCION 55.—

FUNDAMENTOS PARA ElL ESTUDIO BROMATOLOGICO DEL -
PESCADO ; :

"Estudio de los caracteres externos del pescado,

Masculos,; esqueleto y Sdrgancs internos.

Especies comestibles, '

COMPQSICION QUIMICA Y VALOR BROMATOLOGICO DEI PES-
CADO

Carnes de pescado., Composicién quimica general y

variaciones, ;
- . . Foae .
Composicidn nitrogenada, lipidica, glucidica, mi-
- ) =
neral y vitaminica.

Digestibilidad y valor nubtritivo,

ESPECTES NO COMESTIBLES DE PESCADO, PECES TOXICOS,
ENFERMEDADES, FRAUDES,

Peces tow1co para manipuladores,
1

Peces tdéxicos por ingestidén, EL ﬂroblema del mere-
CUR10s -
Enfermedades del pescado de interés beomatolégico.

Fraudes en los pescados. Pesca fraudulenta.

- Criterio bromatolégico,

MODIFICACTONES POSTHO RTALES DEL. PESCADO

Aubolisis aséptica.
- M -
Degradacion bacteriana,

Modificaciones higiobromatolégicas en el curso de

la altera 01oﬂa

TNSPECCION BROMATOLOGICA DEL, PESCADQ FRESCO

Identificacidn de la especie y normas de calidad
E 2 .
Los métodos organolépticos y escalas hedonicas -

puntuadas en la inspeccidn del pescado

- P o P )
Métodos de i SDccc1on sobre el cristalino v Loy Tl

quidos oculares.

Ealt) 3

Determinacidén del pl v de la TMA. Otros métodos ana-

1{iticos s

= - - A 3
Pruebas bacteriologicass



ECCIUN

LECCTION
|

56

57 o=

IESP CCION BROM/ TOLOGIUA DEL PESCADO CONSERVADO POR

EL FRTO Y DEL PESCADC CURADO

Modificaciones y alteraciones del pescado conserva-
do por el frio.

‘Métodos de diferenciacidn del pescado fresco y del
pescado congelado.

Patrones microbioldgicos de la calidad,

Inspeccidn del curade, salado y ahumado.

Inspeccién de las semiconservas del pescado,

ASPECTOS HIQIQ&ROHATOLOGICOS DE LA COMERCIALIZACTON

DE 1.05 PRODUCTCS DE LA PESCA

Micro Flora del pescado vivo y factores que actiflan
modlfﬁca1do la carga microbiana en el curso de la
comercializacidn,

Medidas higiénicas a bordg, en tierra, y en la dis
tribucidn y venta.

Aspectos higiénicos de los canales de comercializa-

a » £
cion del pescado.



CAPITULO CUARTG .- PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA

2

MOLUSCOS Y CRUSTACEOS

Objetivos generales

o
alumno debera:

1

Identificar las especies comestibles de Lamelibranquios, Gasw—

terdpodos) Cefaldpedos y Crusticeos.
Conocer su valor nutritive,

; o . v ;
Saber aplicar, en cada caso, los métodos mis indicados para

. . > % a . A
la inspeccion sanitaria y comercial de moluscos v crusticeos
i : J

comestibles,

1 - T - - !
Conocer las enfermedades que pueden ser trasmitidas|al hom-
bre por los moluscos y crusticecos,

4

Fundameotar v conirolar los aspectos higiénicos de la depu-

racidén de moluscos.

gy ia lesialasis e {iente
uﬁ&?&%&ﬁ-ﬂ'ﬁ d xefgilsiaclian Corr E3SPONULECNUC e
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CAPITULO CUARTO.- PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA g
2. MOLUSCOS Y CRUSTACEOS

El

Objetivos generales

»
alumno debera:

Identificar las especies comestibles de Lamelibranquios, Gasw

terépodos; Cefaldpodos y Crusticeos,
Conocer su valor nutritivo, .

= ! . - T o» > "
Saber aplicar, en cada caso, los métodos mas indicados para

- . . . .
la inspeccidn sanitaria y comercial de moluscos y crusticeos
comestibles. i

i
L

Conocer las enfermedades que pueden ser trasmitidas al home
bre por los moluscos y crusticeos, ‘ :

Fundamentar y controlar los aspectos higiénicos de la depu-

racidn de moluscos,

o i . .a; .
Aplicar la legislacion correspondiente.

L 2



LECCION 58.~ DROMATOLOGIA -E _TNSPECCION DE 1L0S BIVALVOS COMESTIBLES !

Constitucidén anatdmica de los Lamelibranquios,
Espenieb comestibles.,

Composicidén quimica y valor nutritivo,
Inspeccidn bromatoldgica de los bivalvos.
Estudio sanitario, Toxicidad,

Control bacterioldgico, Patrones microbiologicos
o vl

LECCION 59.~ BROMATOLOGIA [ ITNWSPECCION DE L0S_GASTEROPODOS, CEFA-
' IOPO DOS Y. CRUSTACEOS COMESTIBLES

Especies comestibles,

. 3 -, . . . P, -
Constitucién anatémica y composicidn quimica., Valor
nutritivo.,

1
Estudio sanitario

Inspeceidn bromatoldgica y criterio bromatoldgico,

T S D e

LECCION 60,- ASPECTOS HIG LENICOS BE LA DEPURACION UE‘TELISLOS

| 2 Bases fisioldgicas del proceso de la depuracidn,
Factores que 1o influyen.
Procedimientos de suministro de agua estéril,
Estudio higiénico del mecanismo de ia depuracidn
en el tanqgue,
Exigencias higiénicas en la instalacidn de cstacio~
nes depuradoras.
: Control de laboratorio: oxigeno disuelto, coliformes

E.coli y enlerococos,

a




CAPITULO OUINTO.M LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

1. ASPECTOS HL FTOBROMATOLOGICOS DE LA LECHE DY "O’%U”O

Objetivos pgenerales

El aiumno deberi:

1. Conocer los diferentes tipos de leches de consumo, .

Bamtma g 41 i

2, Sefialar las caracteristicas quimicas y fisicas de la leche

o

para fundamentar el valor nutritivo de la leches

3 Describir'las variaciones de composicidn de la leche y fun-

[Ar e ©

[ YT

damentar sus ropercus1on@ o
4. Comprender las.fuentes de conbaminacidén de la leche y conocer
las enfermedades_oﬂasnj'idas por ella,

5, Ccnocer las sustancias téxicas vehiculadas por 1la leche y el

e e

- x Ll

peligro que ello supone para la zalud publica,

et

6, Cefinir el concepto de calidad higiénica de la leche.
ue

o Enumerar las caracteristicas hlglé cas quc

m«wmﬁ-m

~3

esﬁablos.

8. Conocer los requisitos higiénicos que deben tencr las salas
de ordefios las faenas generales del establo, los nétodos de
crdefioc ¥ el ordefiador.

« &

9, Saber plantear la iaspeccion de una vaqueria,

10, Intevnretar la legislacidn correspondientes




LECCION 61.

LECCION 62,-

LECCION 63.-

LECCIOXN ,64,-

LECCION 65 .=

b

. Composicidén quimica y constitucién

LECHES DE CONSUMO HUMANO, COMPOSICION BROMATOLO-
Tipos de leche,
fisiea,

Valor nutritivo de la leche,

VARTACTONES EN LA COMPOSICION DE LA LECHE

La biosintesis de los componentes de la leche como
base del estudio de la composicidn,
Variaciones hereditarias,

Variaciones fisioldgicas,

1 . - . L # . . o
Variaciones por manejo zootécnico y ambientales

Variaciones patoldgicase.

ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LA LECIHE

- . &
Fuentes de contaminacion de la leche,
Bacterias, rickettsias, virus, hongos, toxina ve-
getales, etc, transmitidas por la leche y respon-

sables de enfermedades en el hombre,

SUSTANCIAS TOXTCAS VEHICULADAS POR LA LECHE

Sustancias tdéxicas de origen bacteriano,
Presencia de antibidticos en la leche, Importancia
Higﬁénica y métodos de valoracién y determinacidn,
PlaUuL01dab v otros biocidas en la leche,

L)

Medicamentos. Otros productos quimicos.

LA FASE DE PRODUCCION EN LA CALTIDAD HIGIEMNICA DE
LA LECUHE, INSPECCION DE VAOQUERIAS

Concepto de calidad higiénica de la leche. d

Condiciones higiénicas de los diferentes %ipos de

estabulacidn,

' Higiene de las salas de ordefio, de las faenas ge-

nerales del establo, del ordefio y de los mé&todos

de ordefio,

e

Tratamiento de la leche despnués del ordefio.

i

Inspeccidn de vaguerias,

e S e e e



LECCION 606,-

LECCTON 67,

LECCION 683,

r

LECCION 69,

INSPECCION ORGANOLEPTICA Y FISTCO~OUIMICA DE LA -w
LECHE

El problema de la toma de muestras en la inspeccidn

de la leche,

Exanen organoléptico de la leche., Escalas heddnicas.
Pruebas fisicas en la inspeccidén de la leche,

Examen de la composicidén quimica: materia grasa, -
extracto seco, lactosa, proteinas y cloruros,

)V

Nuevas tendencias en el examen de la composicidén’

gquimica de la leche.
EXAMEN HIG IBECO NE LA LECHE

Investigaciones de la acidez y de la inestabilidad.

fisico-quimica de la leche, |

Pruebas de catalasimetria y reductasimetrfia.

h]
i

Otras pruebas de reconocimiento indirscto de 1

leche, . :

EXAMEN BACTERICLOGICO Y CITOLOGICO DE LA LE HE

Analisis bacterioldgico de la leche por métodos que
utilizan preparaciones microscdpicas o cultivos mi-

crobilanos.

Colimetria de la leche,

-

Significado sanitario del examen c¢itold ogico de la

Lleche,

LA COMPOSICION LEGAL DE I.A LECHE Y EL RECONCCIMIENTO

DE_LOS FRAUDES

La composicidén legal de la leche natural vy problema

v

de su calidad,
El pago de la leche segin su calidad.
Deteccidn de adulteraciones en la leche.,
Investigacién del fraude por sustitucién,

Legislacidn sobre leche,



———

LECCION 70,.-

LEC

CION 71,-

ESTUDTO FICTLB“JJATOLQ 1C0 DE LAS LECHES TRATADAS

POR EL CALOR

Jeche.

ELl problema higiénico del tratamiento térmico de 1a

Leches pasterizada y leche esterilizada.

Efectos de los tratamientos térmicos sobre los -
1

constituyentes de la leche y modificaciones del
valor nubtritivo.

Control de la ‘leche pasterizada. Pruebas de la fosm |
fatasa y peroxidasa. :

Control de la leche esterilizada.

ESTUDIO HIGTOBROMATOLCGICO DE LAS
DAS (EVAPORADA, CONDENSADA Y EN POLVO). LECHES ES-
ECTALES

Sk u.-;-.&m:-!

Caracterlsticas y defectos de la leche evaporada y
; /

LECHES CONSERV A~
5

condensadas.
Control bromatologlco de ]ﬁs leches concentradas.,

1

Caracteres y valor nulritivo de la leche pulverizada
Alteraciones y adulteraciones, ; '
Control bromatoldgico de la leche pulverizada,

Estudio hlnnobronatojé gico de las leches especiales.



CAI—’ITULO QUINTO,~ LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS

ElL alumno debera:

2. INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA LECHE

Objetivos generales

W

»

1l Bescribir e int

organoléptica, fisica, fisico~quimica y quimica de la

2, Comprender los fundamentos del examen higiénico de la

La @

- . & .
3. Realizar e interpretar el examen bacterioldgico de la

4./ Valorar la importancia de la colsmetrla en la lLeche,

5. Conocer la composicidn legal de 1a leche e investigar
e e e Lt ]

dad y frouvdes. .
6. Saber aplicar la legislacidn correspondiente.

£

terpretar los diferentes métodos de inspeccidn



CAPITULO OUTNTO.- LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEQOS

3e

LECHES MODIFICADAS

Objetivos menerales

@

alumno deberd:

Comprender la importancia que tienen las ca

w
.
Bl
o
O

leches pasterizadas y esterilizadas.
Conocer las pruebas de control de las leches pasterizada y es-
terilizada.

Interpretar los efectos de los tratamientos térmicos sobre los

constituyentes normales de la leche,
Sefialar las caracteristicas bromatoldgicas de las leches conser

vadas,

~

Ssber realizar el conbrol bromatoldgice de las leches concentra
z

Avlicar la legislacidn correspondiente.

[

deas de lLas



CAPTITULO OUINTO.- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

4. PRODUCTOS LACTEOS

Objetivos generales

»
El alumno debera:
. 0 F . ~ -
1. Conocer la importancia bromatologica de las Jeches fermentadas.
. . Cal ey 5 . 3
2+ Destacar la importancia higiénica de la fabricacidén de helados.

o, . o . . +
3+ Describir y saber realizar los métodos de inspeccidén de leches:

]

fermenctadas y nelados,
4., Bxplicar los caracteres de composicidn de la nata y mantequi-
1la para fundanentar su valor nutritivo.

5, Conocer el valor nutritivo de los GuUESOS ¢

. Reconocer los diferentes tipes de qUEesoSs.,

7. Describir y conocer los métodos de inspeccién de quesos.

8, Saber anlicar la reglamentacidn correspondiente.

=




LECCION 72.- ESTUDIO HIGIOBROMATOLOGICO BDE LAS LECHES FERMENTA=

DASs ESTUDIO DE LOS HELADOS

Aspecto higiénico de la elaboracién de leches fermen :
tadase. %
Composicidn quimica ¥ micrgbiolégica,

Valor nutritivo de las mismas.

Métodos analiticos para leches fermentadas y normas
de inspeccidn, : :

Estudio higiobromatoldgico de los helados,

LECCION 73 .~ ESTUDIO HIGIOBROMATOLOGICO E INSPECCION DE LA NATA
‘ Y MANTEOUILLA

Composicidn de la nata y mantequilla,

Calidad y clasificacidn,
Defectos y falsificaciones; criterio bromatoldgico,

Bstudio de su inspeccidn,

=
)

LECCION 74.~ BROMATOLOGUA F TNSPECCION DEL OUESO

Aspectos higio~bromatoldégicos de la elaboracidn de
los quesod y modificaciones durante su maduracidn.
Composicidn quimicaAy valor nutritivos
Alteraciones y adulteraciones,

Tipificacién de quesos. /

%

U't e Y . & i . B
Estudio de su inspeccion,



S S i i A e e b B s i e N 2 =% o SUHILENNES: I IR0 e

CAPTITULO SEXTO.- HUEVOS DE CONSUMO 22 ;

v

Objetivos generales 7
ety s =

Bl alumno deberi:

1. Conocer las estructuras inlternas y externas del huevo,

2. Interpretar’/la composicidn quimica y el valor nutritivo.,

3. Seilalar las caracterisitcas diferenciales del huevo en las

s a

diferentes especies.

4+ Explicar la calidad de origen del huevo y las alteraciones .
de la calidad,. |

5. Explicar en qué consisten los exdmenes organoldpticos; qufimi- »
cos y fisico-quimicos que se pueden realizar en la inspeccidn ;
del huevo, :

6., Describir las caracterisitcas del huevo de acuerdo con su = |

clasificacidn comercial.,

Saber aplicar la legislacidn correspondiente,.

r

~3
o




LECCION 75.~

LECCION 76 .=

BROMATOLOGIA DE LOS HUEVOS DY CONSUKMO

Estructura del huevo,

Composicidn quimica, 3

Valor nubritivo.

INSPECCION BROMATOLOGICA DE LOS IHEVIS Dk CONSUMO

"Calidad de origen.

Alteraciones de calidad.

Técnica de la inspeccidn wn huevo entero y abierto.

Centrales de inspeccidn y clasificacidn de huevos.

o e R e ot i i e

A R R4




LECCION 75.~ BROMATOLOGIA DE LOS HUEVOS DE CONSUM

Estructura del huevo.
Composicidn quimica.

Valor nutritivo.

LECCION 76,- INSPECCION BROMATOLOGICA DE LOS IIUEVOS DE CONSUMO

1

Calidad de origen.

Alteraciones de calidad,

Técnica de la inspeccidn wn huevo entero y abierto,

. a & . . .
Centrales de inspeccidn y clasificacidén de huevos.




CAPITULO SEPTIMO.,- MIEL

El

1.

2.

3
4

. Objetivos generales %
alumno debera:

Explicar las caracteristicas de la composicidn quimica
miel y de su valor nutritivo.

Comocer la existencia de mieles téxicas.

gde 1o

» . T e p ) s - =
Citar los diferentes procedimientos de tipificacion de mieles.i
1 o

Reconocer las principales alteraciones y adulteraciones

o miel,

sistemdtica de la inspeccidn de mieles,

Saber anlicar la legislacidn correspondiente,

Lsktablecer la

de’



LECCION 77.-~ BROMATOLOGIA E INSPECCION DE LA MIEL DE ABEJAS

i bttt et

.« F -,

Composicidn quimica de la miel y valor anutritivoe.
Mieles toxicas.

Tipificacidn de mieles.

'Alteraciones y adulteraciones

Estudio de su inspeccidn,



CAPITULO OCTAVO,~ ALTMENTOS VEGETALES

El alumno deberi:

1. Identificar las diferentes especies comestibles de hongos NG

. oM .

reconocer las especies de hongos tdxicos,
2. Macionar los diferentes sindrdmes tdxicos

sumo de hongos venenosos,

. o, e ]

3. Conocer la composicidn guimica y el valor

i A e

hongos,

& . a- 7 Wy

Lo Destacar las consicuencias bromatoldgicas

1égicos de los productos hortofruticolas,
5. Precisar las alteraciones microbioldgicas

vegetales,

causados por el con—:
nutritivo de los
de los cambios fisio‘

de los alimentos

6. Saber aplicar los diferentes métodos de inspeccidn en los =

alinentos vegetales,

7¢ Aplicar la legislacidn correspondiente,



ERCCIOT 78.,=<

LECCION 79 .~

ESTUDIO HIGIOBROHATOLGGICO BE _LOS HONGOS COMESTIBLES

s S

Composicidn, alteraciones y reconocimiento bromato-
légico de los hongos comestibles,
El método botanico y quimico en la diferenciacidn
de hongos comestibles y venenosos.

e

. P » .
Especies de hongos tdéxicos. Sindromes Yy susbancias

activas, E

ESTUDIO MICTOBROMATOLOGICO DE LOS PRODUCTOS HORTOFRU-

g s

TICOLAS

e )

Composicidn quimica ¥y valor nutritivo,

Los cambios fisioldgicos Y sSus consecuencias bpomutOMQ
légicgso

Alteraciones, : g
Microbiologia y alteraciones microbioldgicas,
e

ipificacidn. Centrales hortofruticolas.

Normas de inspeccidn,



CAPTTULO NOVENO, -~ PROBUCTOS ALIMENTICIOS DE LA TINDUSTRIA CON-
SERVERA

Objetivos eenerales

El alumno deberi:

R / . = ‘ : . F M
Lo Interpretar 1a influencia del tratamiento térmico sobre los

caracteres bromateldgicos del alimentos conservado,

;
: kﬁ
2. Identificar las causas de alteracién y decomiso, .

o
#

3e Conocer 1a metodologia del muestreo e inspeccidn,

4. SBaber anlicar, la legislacidén correspondiente,

~———




LECCION 80.-

ESTUDIO_ HIGIOBROMATOLOGICO DE LAS CONSERVAS ESTART -

2§
“ze.

RATAMIENTO TERMICO

LIZADAS POR T

-

Influencia del tratamiento térmico sobre
teres bromatoldgicos de las conservas,

Alteraciones de las conservas y cri
Estudio de su inspeccidn: muestre

vase y exanen del contenido,

los carac-

sanitario,

Q
s
o)
i
:
5
o
=
V]
o
®
2
3
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