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IDGIENE E INSPECCION 
DE LOS ALIMENTOS 

I'IIVOS Y CONCEPTO 

l:llc e Inspección de los Alimentos estudia los alimentos destina­
hn.:, inspeccionados clásicamente por los veterinarios (funda­

lile alimentos de origen animal, hongos, hortalizas, frutas y mie­
lildo natural. conservados o transformados, desde su producción 
)ll umo, con el objeto de juzgar sus caracteres en relación con 
lleras de inocuidad (eliminando todas las posibles causas de toxi­
lg n físico, químico o biológico), de valor nutritivo y de valor co­
l objetivo es triple: 

guir la producción de alimentos más higiénicos, más nutritivos 
lccihles para el consumidor, 

hlccer un dictamen de la comestibilidad de los alimentos, tras el 
1 rnocuidad y valor nutritivo, y 

1 tr la calidad y el valor comercial de los alimentos con el fin de 
p10porcionar normas comerciales o sanitarias que protejan al 

lor y eviten los fraudes. Los alimentos que se libran al consumo 
1 hcn reunir los siguientes cuatro caracteres: ser sanos, nutritivos, 
' rpetccibles. 

IOJ'fi~RELIMINAR. ORIENTACION SOBRE 
o\ ltROLLO DEL CURSO 

11'11/S. Bibliografía. 

1: ación de la participación de los alumnos en e/ laboratorio. 
111.\. 

lología del examen. 

33 



·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 comestibiiH 
los alimentos, sus alteraciones y su conservación. 

3. Conocer el concepto de calidad bromatológica y de norma de ca lid 
4. Saber aplicar los conceptos básicos de la Estadística a la toma d~.: 

tras e inspección bromatológica. 

5. Disponer la normativa legal alimentaria y saber interpretarla. 

Tema]. 

Tema2. 

Tema3. 

Tema4. 

TemaS. 

Tema 6. 
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Concepto de la asignatura. Consideraciones históricas. 
cepto actual. Ciencias en que se basa. Relaciones con 
materias. 

Alimentos y comestibilidad. Concepto y clasificación d 
mentos. El factor consumidor y el factor alimento en 1 

mestibilidad. Alteraciones de la comestibilidad. Falsifical 
de los alimentos. Comportamiento legal ante falsificatl 
adulteraciones y alteraciones. 

Causas de alteración delos alimentos. Factores que indul 
desarrollo de las alteraciones alimentarias. Causas física\ 
micas y biológicas. Vida comercial de productos alimcnt 
Fecha de caducidad. 

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

Normas de calidad en los alimentos. Concepto de calid<H 
mentaría y atributos de la calidad. Disposiciones legalc~ 
alimentos. Concepto de Reglamentación y Norma. On• 
mos nacionales e internacionales relacionados con los al 
tos. 

La toma de muestras en Higiene e Inspección de alin 
Muestreo y selección de la muestra. Tipos de defectos \ 
de la calidad aceptable. Planes de muestreo. Toma leg 
muestras. 

1.0 "'EGUNDO. HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL 

no deberá: 

los aspectos higiénicos derivados de la actividad de los micro­
lOS en los alimentos. 

h contami nación microbiana de los alimentos e interpretar la 
1 de microorganismos patógenos e indicadores en los mismos. 

la importancia de la higiene alimentaria en la presentación de 
nones e intoxicaciones alimentarias e interpretar los principios 
ntificación de los microorganismos responsables. 

los conocimie ntos adquiridos a la normativa higiénica de los 
,1dores y establecimientos alimentarios. 

L la importancia de las zoonosis transmitidas por los alimentos. 

onocimientos de la toxicidad natural de los alimentos. 

la contaminación por sustancias químicas de los alimentos. 

' la importancia toxicológica que supone el problema higiénico 
d1tivos y contaminantes e n los alimentos. así como valorar los 
:k contaminación química y por radionúclidos en los mismos. 

tur los problemas higiobromatológicos relacionados con los ma­
de envasado de los alimentos. 

wntar los diferentes métodos de tratamiento y aprovechamiento 
tl'los no aptos para el consumo y de efluentes. así como conocer 
llll 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 marca­
dores. Zoonosis transmisibles. 

Epidemiología de las Toxiinfecciones Alimentarias. Concepto 
de T.I.A. y tipos. Factores que inducen su desarrollo. Preven­
ción y control. 

Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano. Intoxicación 
por toxina de Clostridium botulinum. Intoxicación por toxina 
de Staphylococcus aureus. Síndromes enterotóxicos produci-
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Tema lO. 

Tema 11. 

Temal2. 

Tema13. 

Temal4. 

Tema 15. 

Temal6. 
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dos por Cl. perfringens, Bacillus spp., Escherichia y por ' 
coliformes enterotóxicos. Intoxicación por aminas biógc 
Toxiinfecciones alimentarias de origen bacteriano. Toxim 
ciones alimentarias por Salmonelas y Arizona. Toxiinfc( 
alimentaria por Shigella. Toxiinfección alimentaria por \ 
parahaemolyticus. Toxiinfección alimentaria por Pseudo 
nas aeruginosa. Síndromes producidos por Listeria y Yersi 
Intoxicaciones por micotoxinas. Concepto y clasificacwn 
micotoxinas y micotoxicosis. Producción y modo de accior 
las micotoxinas. Importancia de las micotoxicosis para la 
lud pública: principales micotoxinas que pueden afecta 
hombre y alimentos responsables. Métodos de detección v 
detoxicación. Normativa legal. 
Higiene y sanidad de los manipuladores de alimentos y tf,• 
establecimientos alimentarios. El problema higiénico y 
rio de los manipuladores de alimentos. Normativa legal 
gencias higiénicas generales de los establecimientos, equ1 
utensilios alimentarios. Limpieza y desinfeccion. Su cont 
Aspectos generales de la inspección de establecientos ah 
tarios. Control bacteriológico de superficie y atmósfera. 
mativa legal. Cocinas colectivas y catering. Indices de c1 
minación de procedencia humana. 
Residuos de contaminantes especificas en los alimentos. 
blemas que plantea el uso de plaguicidas en relación con la 
lud pública. La contaminación por metales pesados. C 
minación de los alimentos con sustancias antibiót 
hormonales y estimuladoras del crecimiento. Residuos d~: 
tancias medicamentosas en los alimentos. Las sustancias 
diactivas en las cadenas alimentarias. 
El problema higiénico de los aditivos alimentarios. Con 
de aditivo. Principios generales que deben regir el cm 
bromatológico de aditivos alimentarios. Estudio de los pn 
pales aditivos utilizados en los alimentos. Normativa legal 
Problemas higio-bromatológicos del envasado de los alinjl'nJ 
Los materiales. Calidad de los materiales. Aspecto tox 
gico. Problemas analíticos y de control. Normativa legal. 
Aspectos higiénicos del tratamiento y aprovechamiento tf, 
alimentos no aptos para el consumo. Métodos de tratam 
higiénico de los decomisos. Control analítico de inocu1 
post-tratamiento. Organización higiénica de los centro 

1provechamiento. Control de insectos y roedores en la indus­
t na alimentaria. 
1/ problema higiénico de los efluentes. Conceptos generales. 
< oncepto de DB05. Sistemas de tratamientos primarios y se-
undarios. Tratamientos terciarios: cloración de aguas. 

LO TERCERO. CARNES Y DERIVADOS CARNICOS 

>S 1 IJGIOBROMATOLOGICOS DE LA CARNE 

no deberá: 

las características fundamentales de la carne. 
la importancia de los cambios degradativos del múculo y su re­

on la higiene de la carne. 
los principales atributos de la calidad de la carne. 
·:r las diferentes especies de carnicería. 
ull'r la importancia higiénica que tiene las condiciones de tras-
1 ;¡ los animales y productos que de ellos se obtienen. 
/llar las exigencias sanitarias específicas de las instalaciones y 
di.! los mataderos y salas de despiece. 
los problemas higiobromatológicos de la carnización de mamí­

~·s y conejos. 
111 y diferenciar las canales y vísceras de los animales de carnice-

Jet•r las diferentes formas de presentación de la carne. 
llll'ntar los diferentes métodos de diferenciación específica de 

r la legislación vigente. 

1spectos higiobromatológicos de la comercialización de los 
animales de carnicería. Animales básicos de carnicería. Clasi­
ficación. Especies complementarias. Métodos de valoración 
di.! los animales de carnicería. Aspectos bromatológico-sanita-
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Tema19. 

Tema 20. 

Tema21. 

Tema22. 

Tema 23. 

Tema 24. 

Tema25. 

Tema26. 

Tema27. 
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rios del transporte de los animales. Tendencias actuales 
mercado. 
Aspectos higiénicos de la conversión del músculo en carne 1 
ses de conversión. Evolución de los parámetros físico-quí 
cos. Modificaciones bioquímicas. Efectos sobre los carctl 
bromatológicos de la carne. Evolución degradativa anon 
Carnes D.F.D. y P.S.E. 
La carne, estructura, valor nutritivo. Estructura y carach 
de la carne, vísceras y despojos comestibles. Composición q 
mica general. Valor nutritivo. 
Calidad bromatológica de la carne. Concepto de calidad h 
matológica. Estudio de los principal.es atributos: color, C.R 
Jugosidad. Textura. Dureza. Olor. Sabor. 
Principios higiénicos generales de la construcción y f unc/1 
miento de los mataderos. Servicios y circuitos funcionalc-. 
matadero. Normas generales en su aspecto constructivo \ 
diseño. Normas higiénicas funcionales. Mataderos de a 
conejos. Normativa legal. Salas de despiece. 
Carnización de mamíferos. Problemas higio-bromatolo~ 
Estudio de los problemas higio-bromatológicos derivados dl 
fases de reposo, conducción, contención, insensibilización. 
sangrado, desuello, evisceración y acabado. Normativa lcgill 
Carnización de aves y conejos. Problemas higio-bromato 
cos. Estudio de los problemas higio-bromatológicos en lit' 
ses de reposo, conducción, contención, insensibilización. 
sangrado, desplumado y desollado, evisceración y acah.t 
Normativa legal. 
Diferenciación de canales, vísceras y despojos comestibles. 1 >1 
rencias específicas entre las diferentes especies de carnit'L 
Caracteres diferenciales de las vísceras y despojos de las l.'' 
cíes de carnicería. Diferenciación de canales de aves domést• 
Presentación comercial de la carne. La presentación trad 
nal de la carne: despiece de la canal vacuna, equina, ovi 
porcina, conejo y aves. Bases anatómicas. Categorizaci<in 
carnes. Las nuevas tendencias en la presentación comerc1al 
la carne. Normativa legal. 
Diferenciación específica de carnes. Métodos organoléptiw 
diferenciación. Métodos microscópicos. Métodos físico-qu 
cos. Métodos inmunológicos, electroforéticos y enzimático 

"f( >\SANITARIOS 

no deberá: 

dtc:taminar sobre las diferentes enfermedades de origen quí­
hl 1lúgico que pueden ser transmitidas por la carne al hombre. 

dictaminar sobre las principales parasitosis que se presentan 
nilllalcs de carnicería. 

l,p; bases parasitológicas y epidemiológicas de las triquinelosis y 
' li are interpretar el examen triquinoscópico. 
1 11tar un criterio bromatológico sobre las carnes no aptas por 
1 terogéneas. 
p. c·ar la legislación de carnes. 

1 a carne como agente transmisor de enfermedades. Enferme­
dades de origen biológico. Consideraciones generales sobre la 
epidemiología de las zoonosis transmitidas por la carne. Prin­
upales zoonosis de frecuente transmisión por la carne. Nor­
mativa legal. 
l oxiinfecciones cárnicas por salmonelas. Contaminación de la 
l:a rne «intra-vitam» y «post-mortem» por salmonelas. Salmo­
nelosis primarias, secundarias y accidentales. Medidas preven­
tivas. 
/Jases parasitológicas y epidemiológicas de la triquinelosis para 
la interpretación de la inspección de carnes. Métodos de diag­
nóstico. Morfología, Ciclo biológico, fases patogénicas y epi­
tlcm iología de la triquinela. Los métodos micrográficos y sus 
técnicas complementarias. Estado actual y perspectivas de los 
métodos inmunológicos. Criterios de inspección. Legislación. 
Otras zoonosis parasitarias y parasitosis de importancia en la 
mspección de carnes. Especies de equinococos trasmisibles a 
la especie humana. Criterio higiénico. Caracteres parasitoló­
gicos y criterio de inspección en las fascioliasis. Cisticercosis y 
ccnurosis en inspección de carnes. Estado actual e importan­
cia higiénica de la sarcocistosis y toxoplasmosis en la inspec­
ción de carnes. Normativa legal. 
Carnes no aptas por causas heterogéneas. Carnes tóxicas: Car­
nes febriles, carnes de animales fatigados y/o mal sangrados. 
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Carnes no aptas por su estructura anormal y por sus caráct 
organolépticos. Carnes de animales con disturbios circu 
rios. Carnes de animales con ictericia, uremia, sapremia, 
cernía, piemia y de animales tratados con medicamentos. 
nes inmaduras y de animales desnutridos. Criterio 
matológico y normativa legal. 

3. ASPECfOS GENERALES DE LA INSPECCION 
BROMATOLOGICA DE LA CARNE 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer los linfocentros de importancia en la inspección de las difc 
tes especies de carnicería. 

2. Saber realizar la inspección de dichos ganglios. 
3. Dominar la metodología de la inspección «ante-mortem» y «post 

tem» de la carne. 
4. Reconocer los signos de enfermedad en el ganado y saber aplicar 1 

glamentación sanitaria correspondiente. 
5. Reconocer las alteraciones patológicas que afectan a la carne y v1 

de las diferentes especies de abasto e interpretar su posible etiología. 
6. Proponer dictamen correspondiente tras la inspección de los ani 

de carnicería, basándose en la interpretación científica y en la legisl¡ 
correspon diente. 

7. Conocer las finalidades, limitaciones y realización del análisis bactc 
lógico de las carnes en la fase de carnización. 

Tema33. 

Tema34. 
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El sistema linfático en la inspección de carnes. Bases anatc 
cas, histológicas y anatomopatológicas del sistema linfático 
lacionadas con la inspección de carnes. Topografía gangli 
de las especies de carnicería. Técnicas de investigación de 
ganglios en la canal y en las vísceras. 
Inspección general de la carne «ante-mortem» y «post 
tem». Fases de inspección de la carne. Significado, orga 
ción, ejecución y decisiones en la inspección «ante-mort 
El problema de las matanzas de urgencia. La inspección en 
matanzas especiales. 

Inspección postmortem de las diferentes especies de carnicería. 
Normas de rutina básicas en la inspección. Reglamentación 
de carnes. 
\nálisis de la carne en la fase de carnización. Muestreo y envío 

.ti laboratorio. Finalidad y limitaciones del análisis bacterioló­
,.,co de la carne. Protocolos del análisis bacteriológico. Inter­
pretación de los resultados. Detección de residuos e n carnes. 
Normativa legal. 

C< ION BROMATOLOGICA DE LA CARNE EN LA FASE 
)\ti· RCIALIZACION 

no deberá: 

las modificaciones de la carne en el proceso de sus tratamiento 
io 
alizar la inspección de las carnes congeladas. 
J1W e interpretar un análisis bacteriológico de la carne en la fase 
rnalización. 
n un dictamen del grado de alteración de la carne en la fase de 

lil lilación. 
lt legislación correspondiente. 

Inspección de la carne en la fase de comercialización. Tipos de 
.llteraciones de la carne en la fase de comercialización. Méto­
dos directos e indirectos de examen bacteriológico en las car­
nes de mamífero y aves. Interpretación de resultados y legisla­
ción. Inspección de carne congelada. Normativa legal. 

1 10 deberá: 

en las especies de caza y precisar como se realiza la inspección 
mi5mas. 
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2. Conocer las principales enfermedades que pueden ser vehiculaua 
hombre por las carnes de los animales de caza. 

3. Saber aplicar la legislación correspondiente 

Tema38. Carnes de caza. Bromatología e inspección. Especies de l 

nes de caza de pelo y pluma. Zoonosis trasmisibles. Altc 
ciones de la carne de caza en la fase de comercialización . 
mas de inspección sistemática de la caza. Legislación. 

6. DERIVADOS CARNICOS Y GRASAS ANIMALES COMESTIBI 

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 \' 

duración de embutidos. 
5. Reconocer los defectos, alteraciones y fraudes de los embutidos y 11 

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

7. Saber realizar el examen higiobromatológico de las grasas animak.., 
mestibles. 

8. Conocer la aplicación de la legislación correspondiente. 

Tema39. 

Tema 40. 
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Estudio higiobromatológico de las carnes curadas y ahu1 
Carnes picadas. Aspectos higiobromatológicos del cu 
ahumado de la carne. Factores que influyen en la calidad 
las carnes curadas y ahumadas. Procesos alterantes y crit 
bromatológico. Inspección de las carnes curadas y ahum 
El problema higiénico de las carnes picadas. Inspeccion 
grasa comestible. Normativa legal. 
Estudio higiobromatológico de los embutidos y fiambres. 
tipos de embutidos y fiambres. Aspectos higiobromatol 

uc su elaboración y modificaciones durante la maduración. 
Defectos, alteraciones y fraudes. Normativa legal. 
l~studio de la inspección de embutidos y fiambres. Identifica­
ción y examen organoléptico. Análisis de la composición. In­
vestigación de aditivos. Análisis microgilógico. Investigación 
ue fraudes. Normativa legal. 

t lLO CUARTO. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA 

' l!t'tlerales 

mno deberá: 

ICt'r e identificar las principales especies comestibles de pescado. 

la composición química del pescado para interpretar su valor 
1 1logico. 

las diferentes enfermedades e intoxocaciones transmitidas por 
lo. 
ar las modificaciones postmortales que tienen lugar en el pesca-

11111, en cada caso, los métodos más indicados para la inspección sa-
comercial de los productos de la pesca. 

' las modificaciones bromatológicas que se producen en el pesca­
crvado por el frío y en pescado curado y saber la sistemática de 
l.'Ción. 

1 nentar las condiciones que debe tener el transporte de los pro­
pcsqueros y describir los aspectos higiénicos de los canales de co­

l wtción del pescado. 
t f'licar la legislación correspondiente. 

Fundamentos para el estudio bromatológico del pescado. Estu­
dio de los caracteres del pescaddo. Músculos, esqueleto y ór­
ganos internos. Especies comestibles. 
Aspectos higio-bromatológicos de la comercialización de los 
productos de la pesca. Medicinas higiénicas a bordo, en tierra, 
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Tema 44. 

Tema 45. 

Tema46. 

Tema 47. 

Tema 48. 

en la distribución y en la venta. Aspectos higiénicos en lo 
nales de comercialización del pescado. Pesca fraudulc 
Vedas y Tallas. 
Composición química y valor bromatológico del pescado. 
nes de pescado. Composición química general y variaci1 
Composición nitrogenada, lipídica, glucídica, mineral y vit 
nica. Digestibilidad y valor nutritivo. 
Modificaciones post-mortales del pescado. Autolisis asé 
Degradación bacteriana. Modificaciones higio-bromato 
en el curso de la alteración. 
Especies no comestibles de pescado. Peces tóxicos. 
dades. Fraudes. Peces tóxicos para manipuladores (Jet 
totoxismos). Peces tóxicos por ingestión: ictio-hemotoxi 
ictio-ootoxismos e ictio-sarcotoxismos. Contaminantes de 
gen químico en el pescado. Enfermedades del pescado d 
terés bromatológico. Criterio bromatológico. 
Inspección bromatológica del pescado fresco . Problemas 
solver relacionados con la especies y con la calidad. MI.! 
organoléptico. Escalas puntuadas (fraudes). Métodos de 
lisis químicos. Pruebas bacteriológicas. Nomativa legal. 
Inspección bromatológica del pescado conservado por el 
del pescado curado. Modificaciones y alteraciones del pe 
congelado. Patrones microbiológicos de calidad. Métod 
diferencación entre pescado fresco y congelado. Fraudes. 
pección del pescado curado: salado, ahumado y conscrv 
Otros productos derivados de origen pesquero. Normati 
gal. 

l. MOLUSCOS Y CRUSTACEOS 

Objetivos generales: 

El alumno deberá: 

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

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

ción sanitaria y comercial de moluscos y crustáceos comestibles. 
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las enfermedades que pueden ser transmitidas al hombre por 
lu· cos y crustáceos. 
/IJt'lllar y controlar los aspectos higiénicos de la depuración de mo-

r la legislación correspondiente. 

Bromatología e inspección de los moluscos Constitución ana­
tómica de los lamelibranquios. Especies comestibles. Compo­
sición química y valor nutritivo. Inspección de bivalvos: deter­
minación de vitalidad y frescura. Estudio sanitario. Toxicidad 
y control bacteriológico. Legislación. Depuración de molus­
cos. Bromatología e inspección de los gasterópodos y cefaló­
podos de interés comercial. 
Bromatología e inspección de crustáceos de interés comercial. 
Constitución anatómica, composición química y valor nutriti­
vo. Especies comestibles. Estudio sanitario. Inspección y cri­
terio bromatológico. Normativa legal. 

1 01.0 QUINTO. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 

1 OS HIGIOBROMATOLOGICOS DE LA LECHE 
11!\ISUMO 

11110 deberá: 

' los diferentes tipos de leches de consumo. 
las características químicas y físicas de la leche y fundamentar 

11cdades. 
111 las variaciones de composición de la leche y fundamentar sus 
••ones. 

1 nder las fuentes de contaminación de la leche y conocer las en­
'1 tdcs transmitidas por ella. 

' las sustancias tóxicas vehiculadas por la leche y e l peligro que 
lllC para la salud pública. 

l 1 concepto de calidad higiénica de la leche. 
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7. Enumerar las características higiénicas que deben reunir los estahln 
8. Conocer los requisitos higiénicos que deben tener las salas de ordL:n• 
9. Saber plantear la inspección de una vaquería. 
10. Interpretar la legislación correspondiente. 

Tema 51. 

Tema 52. 

Leches de consumo humano. Composición bromatológu '' 
pos de leche. Composición química y constitución física 
riaciones en su composición. Valor nutritivo de la leche 
Enfermedades transmitidas por la leche. Fuentes de conl 
nación de la leche. Bacterias, ricketsias, virus, hongos, 11 
vegetales, etc., vehiculados por la leche y responsables d 
fermedades en el hombre. Presencia de antibióticos en 
che. Importancia higiénica y métodos de determinacion 
guicidas y otros biocidas en la leche. Medicamentos. Prm 
químicos. 

2. INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA LECHE 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Describir e interpretar los diferentes métodos de inspección organo 
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 \ 

des. 
6. Saber aplicar la legislación correspondiente. 

Tema 53. 

Tema 54. 
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Inspección organoléptica y físico-química de la leche. La 
de muestras en la inspección de la leche. Normativa 
Examen organoléptico de la leche. Pruebas físicas en 1 
pección de la leche. Examen de la composición quínm: 
métodos instrumentales rápidos de análisis de la leche. 
Examen higiénico y microbiológico de la leche: MétotJo, 
rectos de control higiénico de la leche. Análisis bacte 

ue la leche por métodos que utilizan preparaciones microscó­
picas o cultivos microbianos. Control microbiológico legal. 
Fxamen citológico de la leche y significado sanitario. 
La composición legal de la leche y el reconocimiento de los 
jim~des. La composición legal de la leche natural y el proble­
ma de la calidad. Pago de la leche según su calidad. Normati­
va legal. Principales adulteraciones de la leche y su detección. 
Legislación sobre leche. Centrales lecheras. 

rtH ' IALIZACION DE LA LECHE DE CONSUMO. 
1 >10 HIGIOBROMATOLOGICO 

•t•llerales 

rlllo deberá: 

1 ·nder la importancia que tiene las características de las leches 
¡, 1ua, UHT y esterilizada. 

r las pruebas de control de las leches pasterizada, esterilizadas y 

tar los efectos de los tratamientos térmicos sobre los constitu­
lllrmales de la leche. 
1 .1s características bromatológicas de las leches conservadas. 
.dizar el control bromatológoco de las leches concentradas y 
tdas. 

la legislación correspondiente. 

Estudio higiénico-bromatológico de las leches tratadas por el 
calor. Significado higiénico del tratamiento térmico de la le­
che. Leche pasterizada, leche esterilizada y leche UHT. Efec­
tos del tratamiento térmico sobre los constituyentes de la le­
che y modificaciones de valor nutritivo. Control de la leche 
pasterizada. Pruebas de la fosfatasa y peroxidasa. Control de 
la leche esterilizada y de la leche UHT. Normativa legal. 

Estudio higio-bromatológico de Las Leches conservadas ( evapo­
rada, condensada y en polvo). Leches especiales. Característi­
cas de la leche evaporada y condensadas. Control bromatoló­
gico. Inspección. Caracteres y valor nutritivo de la leche en 
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polvo. Alteraciones y adulteraciones. Control bromatul 
de la leche en polvo. Leches especiales. Normativa leg.tl 

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 fct 

das y helados. 
4. Explicar los caracteres de composición de la nata y mantequill11 

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. 

Tema 58. 

Tema 59. 

Tema60. 

Tema 61. 
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Estudio higio-bromatológico de las leches fermentada' 
posición químico y microbiológica de las leches fenm:nl 
Valor nutritivo de las mismas. Aspecto higiénico de su 
ración. Métodos analíticos de control de las leches fcnn 
das y normas de inspección. 
Estudio bromatológico de los helados:. Inspección y eo 
Normativa legal. 
Estudio higio-bromatológico e inspección de la nata .\ 
quilla. Composición de la nata y mantequilla. Calidad' 
ficación de la nata y mantequillla. Defectos y falsific.'' 
Criterio bromatológico. Estudio de su inspección. N01n 
legal. 
Bromatología e inspección de los quesos. Aspectos htgt 
matológicos de la elaboración de los quesos y modiftct 
durante la maduración. Composición química y valor' 
vo. Alteraciones y adulteraciones. Tipificación. Estu 
su inspección. Estudio higio-bromatológico de la Cll 

Normativa legal. 

f UI O SEXTO. HUEVOS DE CONSUMO 

r las estructuras internas y externas del huevo. 
1 tar la composición química y el valor nutritivo. 
r las características diferenciales del huevo en las diferentes espe-

11 la calidad de origen del huevo y las alteraciones de la calidad. 
¡pficar los exámenes organolépticos, químicos y físico-químicos 
pueden realizar en la inspección del huevo. 
/¡•terminar la calidad interna del huevo y realizar su clasificación 
ial. 
plicar la legislación correspondiente. 

Bromatología de los huevos de consumo. Estructura de Jos 
huevos de consumo. Composición química. Valor nutritivo. 
Ovoproductos. 
Inspección bromatológica de los huevos. Calidad de origen y 
alteraciones de la misma. Envejecimiento y pérdida de la cali­
dad. Técnica de la inspección en huevos entero y/o abierto. 
Centrales de inspección y clasificación de huevos. Normativa 
legal. Inspección de ovoproductos. 

lUtO SEPTIMO. MIELES 

generales 

nno deberá: 

" las características de la composición química de la miel y de su 
utritivo. 
r la existencia de mieles tóxicas. 
,, diferentes procedimientos de tipificación de mieles. 
wer las principales alteraciones y adulteraciones. 
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5. Establecer la sistemática de la inspección de mieles. 
6. Saber aplicar Ja legislación correspondiente. 

Tema64. Bromatologfa e inspección de la miel de abeja. Com 
química de la miel. Valor nutritivo. Mieles Tóxicas. 11 
ción de mieles. Alteraciones y adulteraciones de la m1cl 
tudio de su inspección. Normativa legal. 

CAPITULO OCTAVO. ALIMENTOS VEGETALES 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

1. Identificar las diferentes especies comestibles de hongos y recon< 
especies de hongos tóxicos. 

2. Mencionar los diferentes síndromes tóxicos causados por el con 
hongos venenosos. 

3. Conocer la composición química y el valor nutritivo de los hongo<. 
4. Destacar las consecuencias bromatológicas de los cambios fisiol 

los productos hortofrutícolas. 
5. Precisar las alteraciones microbiológicas de los alimentos vegetah> 
6. Saber aplicar Jos diferentes métodos de inspección en los alimc 

getales. 
7. Aplicar la legislación correspondiente. 

Tema65. 

Tema66. 

50 

Hongos Comestibles. Estudio higio-bromatológico. C< 
ción. Alteraciones y reconocimiento bromatológico 
hongos comestibles. Diferenciación entre hongos come 
y hongos venenosos. Especies de hongos tóxicos. Sínd 
y sustancias activas. Proncipales especies comestibles. 1 

ción y control. Normativa legal. 
Estudio higio-bromatológico de frutas y derivados, ve 
hortalizas. Clasificación. Composición química. Val(u 
tivo. Los cambios fisiológicos y sus consecuencias bro111 
gicas. Alteraciones. Microbiología y alteraciones. 1 
ción. Centrales hortofrutícolas. Normas de inspección 

L LO NOVENO. PRODUCTOS ALIMENTICIOS 
IINUUSTRIA CONSERVERA PREPARACIONES 
'\"1 \RIAS DE USO INMEDIATO 

no deberá: 

tnr la influencia del tratamiento térmico sobre Jos caracteres 
tlógocos del alimento enlatado. 
nr las causas de alteración y decomiso. 
la metodología del muestreo e inspección. 

IJdlcar la legislación correspondiente. 
1 la importancia higiénica de la industria de elaboración de pla-

11 trados. 
lhpcccionar las preparaciones culinarias de uso inmediato y Jos 
unicntos en que éstas se expenden. 

Estudio higio-bromatológico de las conservas estabilizadas por 
tratamiento térmico. Influencia del tratamiento térmico sobre 
los caracteres bromatológicos del alimento enlatado. Altera­
ciones de las conservas y criterio sanitario. Estudio de su ins­
pección: muestreo, examen del envase y examen del conteni­
do. Normativa legal. 
Alim entos precocinados y preparados. Clasificación. Compo­
sición y valor nutritivo. Inspección y control. Normativa le­
gal. 

IOGRAFIA RECOMENDADA 

OLOGIA GENERAL Y ANALISIS 

), C' , 1980. Enciclopedia de la Inspección Vertinaria y Análisis de 
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y II. Ed. Reverté. Barcelona. 
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MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO, 1985. Análisis de 
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HUBBERT, W. T. y HAGSTAD, H. 1986. Food Quality Control. 
wa State University Press. Ames. 
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FRAZIER, W. C., 1985. Microbiología de Los alimentos. 3." ed. Ed. 
Zaragoza. 

GUIRAUD, J. y P. GALZY, 1980. L'analyse microbiologique dans lt 
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HOBBS, B. C. y R. J. GILBERT, 1986. Higiene y Toxicología de In.\ 
mentos. Ed. Acribia. Zaragoza. 

I.C.M.S.F., 1981, 1983. Microorganismos de los alimentos. Vol 1 y 
Acribia. Zaragoza. 

I.C.M.S.F., 1983, 1984. Ecología microbiana de Los alimentos. Vol. 1 ) 
Acribia. Zaragoza. 

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

JI E, R. 1986. Toxicologie et securité des aliments .. Ed. Acribia. 
Zaragoza. 

t._, DERIVADOS CARNICOS 

l BALI, M. y A. STRADELLI, 1969. Los mataderos. Ed. Acribia. 
Zaragoza. 

1 S, H., 1971. Inspección Veterinaria de La carne. Ed. Acribia. Zara­
goza. 

1 R, A. S., 1981. Higiene e Inspección de La carne. Ed. Acribia. Za­
ragoza. 

r1 1 K., 1971. Embutidos: elaboración y defectos. Ed. Acribia. Zara­
goza. 

{1\1 A., 1982. Higiene et technologie de la viande fraiche. París. 
t 1 AUS, D., 1979. Inspección sanitaria de la carne de ave. Ed. Acri­

bia. Zaragoza. 

R. A., 1985. Ciencia de la carne. Ed. Acribia. Zaragoza. 
1 ORA, R .. 1986. El sistema linfático en la inspección de la carne. 

Facultad de Veterinaria de la Universidad de Córdoba .. 
GIL, J. ,COSTA DURAO,J. 1989. Atlas de Inspección de La 
Carne. Ediciones Grass. Lisboa. 

H >S Y MARISCOS 

1\, E., 1987. Guia de pescados y mariscos de consumo usual en 
España. Ed. Omega. Madrid. 

\NN, U. et al., 1974. Inspección veterinaria de pescados. Ed Acri­
bia. Zaragoza. 

E'l J. et G. TIXERANT, 1973. Les produits de la peche. Identifica­
tion des principales especes. Apreciation de l'etat de f raicheur. 
Ed. lnfornations techniques des Services Veterinaires. 

) B., 1990. Higiene e Inspección de carnes. León. 
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LECHE Y PRODUCfOS LACfEOS 

R. K. ROBINSON, 1987. Microbiología lactológica. Ed. Acribia. Zara 
P. CIMIANO CASADO, 1982. Métodos de análisis lactológicos. Induq 

lácteas españolas. 
CH. ALAIS, 1985. Ciencia de la leche. Ed. Reverté. Barcelona. 

CUESTIONARIO DE TRABAJOS PRACTICOS 

l. 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. 

6. Trabajos prácticos sobre huevos. 
7. Trabajos prácticos sobre mieles. 
8. Trabajos prácticos sobre alimentos vegetales. 

9. Trabajos prácticos sobre conservas. 
10. Trabajos prácticos sobre platos preparados. 
11. Visitas programadas a centros relacionados con la industria alime 

PROFESORES 

Teoría 
- Dr. Antonio Herrera Marteache 
- Dr. Javier Yangüela Martínez 
- Dra. Consuelo Pérez Arquillué 
- Dra. Pilar Conchello Moreno 
- Dr. Domingo Blanco Parmo 
- Dr. Agustín Ariño Moneva 

Prácticas 
- Dr. Antonio Herrera Marteache 
- Dr. Javier Yangüela Martínez 
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Dra. Consuelo Pérez Arquillué 
l.> ra. Pilar Conchello Moreno 
Dr. Domingo Blanco Parmo 
l)r. Agustín Ariño Moneva 

>r. Juan José Carramiñana Esteban 
>•. Carmina Rota Garcia 

'·rt(l 

. ,., semanales. 

1 de comienzo: 15 Octubre 1991 

1, Prácticas: 40 
t >do de impartición: de Octubre a Mayo. 

luntarias: No. 
n ., semanales: 20. 

1< más se realizan dos Seminarios prácticos de toma de muestras ali­
r ts (4 horas) y visitas prácticas a Merca Zaragoza. 

'\l.UACIONES 

·.1l izará un examen parcial eliminatorio de materia aproximadamen­
~ 1 1r10. Para eliminar la materia es necesario una calificación de 6,5-7. 

xamenes finales serán escritos y orales (éstos son optativos). 

55 


	docu0163
	docu0164
	docu0165
	docu0184higieneIns
	docu0185
	docu0186
	docu0187
	docu0188
	docu0189
	docu0190
	docu0191
	docu0192
	docu0193
	docu0194
	docu0195

