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' Especialidad de Bromatología, Sanidad y Tecnología de los Alimentos 

·Producción Animal (Mismo Programa 
que Medicina y Sanidad) 
Ciencia y Tecnología de la Carne 
Lactología 
Tecnología del Pescado 

Higiene e Inspección de Alimentos (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
* Reproducción y Obstetricia (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 

*Toxicología, Veterinaria Legal y Deontología 
(Mismo programa que Producción Animal) 
* Cirugía y Anestesiológia (no hay programa) 
* Economía Agraria 
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* Asignaturas nuevas añadidas por la Modificación del 2° Ciclo del Plan de Estu­
dios de 1973. 



TOXICOLOGIA, VETERINARIA 
LEGAL Y DEONTOLOGIA 

(Especialidad Producción Animal y Economía) 

OBJETIVOS 

Introducir al alumno en el conocimiento, valoración y tratamiento de los 
fenómenos adversos, producidos por las sustancias químicas y algunos 
agentes físicos sobre las moléculas de los seres vivos. 

Aplicar los conocimientos veterinarios a la resolución de problemas le­
gales y reglamentados. 

Introducir al alumno en la Deontología profesional 

PROGRAMA TEORICO 

TOXICOLOGIA 

Tema l. Toxicología: Concepto, división, definición de tóxico, clases y 
naturaleza. 

Tema2. 
Tema3. 
Tema4. 
Tema5. 

Conceptos de toxicidad experimental. 
Ecotoxicidad. Aspectos generales. 
Tóxicos vegetales de incidencia en producción ganadera. 
Toxicología Alimentaria. 

VETERINARIA LEGAL 

Tema]. Definición y concepto de Veterinaria Legal. 
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Tema2. 

Tema3. 

Principales disposiciones y reglamenaciones C. E. E. y Esp;~ 
ñoles en el sector de la Legislación Veterinaria. 
Legislación sobre epizootias e intercambios intracomunitario' 

DEONTOLOGIA 

Tema l. Deontología Veterinaria. 
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Tema 7. 

Tema B. 

Tema9. 

Tema10. 

Temall. 

Tema 12. 

Tema 13. 

Tema 14. 

Tema15. 

Tema16. 

Tema17. 

Tema18. 

Tema19. 

Tema20. 
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transporte activo de calcio. Regulación energética; formación 
y degradación de A TP y fosfocreatina. 

Desarrollo del rigor mortis. Metabolismo post-mortem; gluco­
lisis anaerobia; descenso de pH y ATP. Factores que influyen. 
Mecanismo molecular del rigor mortis. Efecto de la tempera­
tura. 

Desarrollos anormales del rigor mortis. Acortamiento por el 
frío. Rigor de la descongelación. Carnes PSE. Carnes DFD. 
Maduración de la carne. Cambios bioquímicos. Cambios or­
ganolépticos. Factores que influyen. 

El color de la carne. Estados químicos de la mioglobina. 
Cambios que ocurren con el sacrificio, maduración, corte y co­
cinado de la carne. medida del color. 

Aroma y sabor de la carne. Compuestos químicos responsa­
bles. Efecto del cocinado. 

Textura y dureza de la carne. Factores ante y post-mortem 
que influyen sobre la textura. Efecto del cocinado. Ablanda­
dores. Medida de la textura. 

Capacidad de retención de agua de la carne. Fundamento bio­
químico. Factores post-mortem que la modifican. Medida de 
la CRA. Efecto del cocinado. Jugosidad de la carne. 
Valor nutritivo de la carne. Proteínas. Carbohidratos. Lípi­
dos. Minerales. Vitaminas. Acido Urico. Aporte energético. 
Ventajas e inconvenientes de la ingestión de carne desde el 
punto de vista nutritivo. 

Microbiología de la carne. Microorganismos procedentes del 
animal de abasto. Contaminación microbiológica durante el 
procesado industrial de la carne. 

Principales especies y razas de animales productores de carne. 

Obtención industrial de la carne. Operaciones tecnológicas. 
Mataderos industriales de bovidos, cerdos, óvidos y aves. 
Clasificación y categorización de canales. Vacuno. Cerdo. 
Ovino. A ves. 

Despiece de las canales. Despiece industrial de vacuno, cerdo 
y ovino. Categorización de las piezas. Salas de despiece. 
Estimulación eléctrica de las canales. Procesos tecnológico. 
Efectos bioquímicos. Efectos organolépticos. Ventajas e in­
convenientes. 

Tema21. 

Tema22. 

Tema23. 

Tema 24. 

Tema25. 

Tema26. 

Tema27. 

Tema28. 

Tema29. 

Tema30. 

Tema31. 

Tema32. 

Tema33. 

Tema 34. 

Deshuesado en caliente. Ventajas e inconvenientes de esta téc­
nica. Utilidad para la producción de embutidos. 
Refrigeración de la carne. Fundamento. Sistemas utilizados. 
Almacenamiento. Posibles alteraciones de la carne. 
Congelación de la carne. Fundamento. Sistemas utilizados. 
Efectos del la congelación sobre la estructura y propiedades 
organolépticas de la carne. Descongelación. 
Otros procedimientos de conservación de la carne. Deshidrata­
ción. Liofilación. Tratamiento térmico; conservas. Conserva­
dores químicos. Irradiación. 
Envasado y venta de carne. Sistemas de envasado; ventajas e 
inconvenientes. Venta al por menor en los distintos estableci­
mientos. 

Curado de la carne. Fundamentos. Química del nitrato y ni­
trito. Acción del nitrito sobre: color, aroma y sabor, y micro­
orgamismos. Alternativas al uso de nitrito. 
Productos cárnicos: clasificación. Características generales. 
Clasificación. Definiciones. 
Productos cárnicos: procesos tecnológicos generales. Ingre­
dientes tradicionales y tecnológicos. Proceso general de ela­
boración. Embutido: tripas naturales y artificiales. Ahuma­
do.Gelificación protéica. Carnes reestructuradas. 
Productos cárnicos curados crudos. Métodos de elaboración 
de: jamón, cecina, bacon, etc. Defectos y alteraciones. 
Productos cárnicos enteros cocidos. Métodos de elaboración 
de jamón y paleta cocidos, fiambre de paleta y pastel de carne 
de cerdo. Defectos y alteraciones. 
Embutidos crudos. Elaboración de embutidos crudos frescos. 
Elaboración de embutidos crudos madurados: chorizo, salchi­
chón, etc. Maduración, cambios químicos y organolépticos. 
Cultivos iniciadores. Defectos y alteraciones. 
Embutidos escaldados. Proceso de elaboración: salchichas ti­
po Frankfurt, mortadela, fiambres, etc. Emulsiones cárnicas, 
factores que afectan a su formación y estabilidad. Defectos y 
alteraciones. 
Embutidos cocidos. Proceso de elaboración: morcillas, pastas 
de hígado, galantinas, etc. Defectos y alteraciones. 
Valor nutritivo de los embutidos. Proteínas. Carbohidratos. 
Lípidos. Minerales. Vitaminas. Aporte energético. Ventajas 
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Tema35. 

Tema36. 

e inconvenientes de la ingestión de embutidos desde e l punto 
de v ista nutritivo. 

Vísceras. Clasificación. Utilización para el consumo directo o 
la industria. Valor nutritivo. 

Subproductos de la industria cárnica. Industrialización de las 
grasas comestibles y no comestibles. Utilización de la sangre 
Otros subproductos. 
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PROFESORES 

- Dr. Pedro Roncalés Rabinal. Profesor Titular responsable. 

- Dr. José Antonio Beltrán Gracia. Prof. Titular Interino. 
- Dra. Isabel Jaime Moreno. Prof. Ayudante. 

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS 

Práctica J. Cambios post-mortem del músculo y calidad de la carne. E \O­

lución del pH. Cambios en la capacidad de re tención de agua: 
por compresión, por pérdidas en la cocción. 

Práctica 2. Medida del color de la carne. Medida de la dureza po r análtsis 
sensioral y objetivo. 

Pmctim 3 

P ra Cl 1< 11 .¡ 

Detcrmin,tclon d~'l nit rogeno to ta l en carne y productos C<lrni­
cos ( mctodo 1\.jcldahl) 

l kterminJl'JÓn de la grasa en carne) productos cárnicos (mc­
todn Soxhlct) 

Determintd6n de ahrrll(llll'll productos cárnicos t ratados por 
e l cn lor l:jcm.: .l amon Cocido, Fia mbre de Magro de C e rdo, 
Salc hicha~. 

4.1 Pruchn ráp.d ~1 (cua lita t iva). 

L? P~L:eh.t wantltl\.1. 

! 'me /tea 5. lkkrminacion lk fos''atos en prod ucto~ c<Ír111cos tra tados por 
e l calor 

Pmcttm 6. DLlc rm inaciún dt. hidru.\ iprolina como ínJice de la p resencia 
d.: teJido conjuntiVO 1...11 embutidos. 

l )mc/tm 7. Dete rmin.Juún Jc llllrite'il'll productos uí rn icos curado s. 

PRACTICAS 

P R ACf ICA ~ DI ' 1 ABORA'I OR lO 

<J~o.~ pos de h l.!studwnt..:,, lll'' .1.:11.· (k ¡'ráctlL.l '· 7 .,c..,ione'> de t horas ca 
d,t u ,1a De noviembre d mayo Prol'c-;orl·s: ./o.\1: A 1/eiJrwz (;ra( ia e !sabe/ 
lalllll' ,\ft•reJJo 

')Ef\·1 11'\ i\ R 1 OS 

R-:alit.tciun y 11rL ,<.:ntalic'm d~ un trabajo mollOPI a fien por grupos de 1-3 
estudiantl'-;. hil'n ¡,ihJ¡ogr:íl'ico o hiende campo. subre kmas rel.u:: ionados 
con h m.tt(:"na '!11toríw l 'edrn Reme (1/¡;, ,'?ahuw/. f'rnnttac ión: en 5ielllina 
rio.\ que' tendrán /ugrtr ll In lar!!n de ffi(/\ r 

VI SI I'A ~A \•lA I'ADLROS l'· li\;D l :~TR IAS CARNICi\ <; 

~L· llt>hlrall a cabo ' 4 v,-.•tao;; (k p1 ,'t~·ticas a m.ttaJcros e mdust rias cárni­
...;a'>. P~o(e,c.res PecíuJ Ronca//, RcJ'•inal. .lo.1é Antonio Bellnill Gru(ia e /.lu­

}al/1/c' '\.fore11o. Volt lnt,nia-; 
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