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LECCION 1.- CONCEPTO DE LA ASIGNATURA

.Resumen histdrico

.Concepto actual de la Higiene e Inspeccidn de
los Alimentos.

.Ciencias en que se basa

.Relaciones con otras materias

.Bibliografia recomendada

LECCION 2.- ALIMENTOS, COMESTIBILIDAD Y CALIDAD

.Concepto y clasificacidén de los alimentos
.Comestibilidad alimentaria. Factores que
influyen

.Alteraciones de la comestibilidad y sus causas
.Adulteraciones de los alimentos

.La calidad alimentaria y su evaluaciodn

.Normas de calidad

LECCION 3.- LEGISLACION ALIMENTARIA

.E1 derecho alimentario

.Legislacidén espanola. Legislacidén autondmica
.Organismos internacionales para el control de
la calidad alimentaria

.Codex Alimentarius

+.C.E.E.

.C.A.E.

LECCION 4.- INSPECCION DE LOS ALIMENTOS Y CONTROL

.Control legal de los alimentos
.0Organizacién de la inspeccioén de los alimentos

.Bases legales.
.Control de puntos criticos y andlisis de

riesgos




LECCION 5.- LA TOMA DE MUESTRAS EN HIGIENE E
INSPECCION DE 1OS ALIMENTOS

.La estadistica aplicada a la inspeccidén de
alimentos

.Muestreo. Seleccidn de la muestra

-Tipos de defectos y nivel de calidad aceptable
.Planes de muestreo

.Toma oficial de muestras




LECCION 6.- TOXICOS NATURALES EN LOS ALIMENTOS

.Peligrosidad de las sustancias naturales de
los alimentos

.Componentes intrinsecos de los alimentos de
origen vegetal

.Constituyentes naturales del suelo y del agua
que se acumulan en los alimentos

.Compuestos de origen natural que contaminan
los alimentos de origen animal

.Compuestos originados durante el
almacenamiento procesado y preparacién de los
alimentos.

LECCION 7.- CONTAMINACION ABIOTICA DE LOS ALIMENTOS

.Concepto de contaminante

.Contaminacion accidental o no de los alimentos
por sustancias quimicas

.Problemas que plantean para la salud la
utilizacidén de pesticidas e insecticidas
.Contaminacion de los alimentos por sustancias
radioactivas

.Residuos de antibidticos, sustancias
hormonales y estimuladoras del crecimiento.

LECCION 8.- CONTAMINACION BIOTICA DE LOS ALIMENTOS.
I .

.Contaminacidén enddgena

.Contaminacioén exdgena

.Indices sanitarios de calidad alimentaria.
Microorganismos marcadores.

.Normas de andalisis microbioldgico alimentario

LECCION 9.- CONTAMINACION BIOTICA DE LOS ALIMENTOS.
II

.Fundamentos generales de la Ecologia
microbiana en los alimentos

.Factores que influyen en la actividad de los
microorganismos en los alimentos
.Alteraciones y cambios en los alimentos
debidos a la actividad microbiana.




LECCION 10.- INTOXICACIONES Y TOXIINFECCIONES
ALIMENTARIAS

.Concepto. Origen de las enfermedades
transmitidas por los alimentos
.Clasificacidn

.Epidemiologia general

.Prevencion.

LECCION 11.- INTOXICACIONES Y TOXIINFECCIONES
ALIMENTARIAS (2)

.Intoxicaciones de origen bacteriano:
Intoxicacidén por toxina botulinica
Intoxicacidn por toxina estafilocdccica

.Toxiinfecciones alimentarias por Salmonella y

Arizona

.Toxiinfecciones alimentarias por Shigella

.Toxiinfecciones alimentarias por Vibrio

parahemolyticus

.Toxiinfecciones alimentarias por Pseudomonas,

Yersinia enterocolitica, Campilobacter yeyuni

.Otras intoxicaciones de origen bacteriano

(C.perfringens, B.cereus, etc.)

LECCION 12.- INTOXICACIONES Y TOXIINFECCIONES
ALIMENTARIAS (3)

.Intoxicaciones alimentarias de origen fungico:
Concepto

.Clasificacion de micotoxinas y micotoxicosis
.Alimentos implicados

.Métodos de deteccidn y detoxicaciodn




LECCION 13.- CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

.Principales procedimientos de conservacién de
los alimentos: Tratamientos fisicos y quimicos
.Modificaciones de los alimentos en los
diversos tratamientos

.Problemas higiénico-sanitarios que plantea 1la
conservacion de los alimentos

.Envasado y sus tipos

.Calidad de los materiales del envasado y
embalaje

.Aspectos toxicoldégicos

.Legislacién vigente

LECCION 14.- ADITIVOS ALIMENTARIOS

.Concepto de aditivo

.Aspectos sanitarios de los aditivos
.Sistemas de regulacidén de los aditivos
.Métodos de ensayos toxicoldgicos de los
aditivos

.Aspectos legales: Listas horizontales y
verticales

.Legislaciodn espanola

.Clasificacion de los aditivos

LECCION 15.- HIGIENE Y CONTROL SANITARIO DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS E INDUSTRIAS
ALTMENTARIAS

.E1 problema higiénico y sanitario de los
manipuladores de alimentos

.Exigencias higiénicas generales de los
locales, equipos y utensilios en las
industrias alimentarias

.Limpieza y desinfecciodn: su control
.Legislacioén vigente




LECCION 16.- ASPECTOS HIGIENICOS DEL TRATAMIENTO DE
LOS ALIMENTOS NO APTOS PARA EL CONSUMO
HUMANO. EL PROBLEMA HIGIENICO DE LOS
EFLUENTES

.E1l tratamiento higiénico de los decomisos Yy
residuos de alimentos. Métodos utilizados
.Organizacidén higiénica de los centros de
tratamiento. Control del producto acabado

.El problema higiénico de los efluentes
liquidos y residuos sdélidos

.Diagramas de flujo y sistemas de tratamiento
de las aguas residuales de las industrias

alimentarias




LECCION 17.- ANIMALES DE ABASTOS

.Animales basicos de abasto y especies

complementarias

.Clasificacién de los animales de abastos
.Canales de comercializaciodn

.Producciodén y consumo en Espana y en la CEE
.Tendencias de mercado

.Aspectos higiénicos y sanitarios en el
transporte de los animales de abasto
.Métodos de valoracidn de los animales de
carniceria

LECCION 18.- LA CARNE COMO ALIMENTO

.Estructura y caracteristicas de la carne
.Composicién quimica general

.Aspectos higiénicos derivados del proceso de
conversion del musculo en carne

.Valor nutritivo de la carne

.Estudios de sus principales atributos: color,
C.R.A., jugosidad, textura, dureza, olor y
sabor

LECCION 19.- VISCERAS Y DESPOJOS COMESTIBLES

.Visceras y despojos comestibles y no
comestibles: Concepto y clasificacidn
.Obtencion higiénica

.Composicidén quimica y valor nutritivo

LECCION 20.- MATADEROS

.Concepto y tipo de mataderos

.Principios higiénicos de su construccioén y
funcionalidad

.Servicios y circuitos de funcionamiento de un
matadero moderno

.Legislacion vigente (Espana y CEE)




LECCION 21.- MATADEROS DE AVES Y CONEJOS

.Normas higiénicas generales sobre 1la
construccion y funcionamiento de mataderos de
aves

.Normas higiénicas generales sobre la
construccidén y funcionamiento de mataderos de
conejos

.Legislaciodn vigente

LECCION 22.- CARNIZACION DE LOS ANIMALES DE ABASTO

.Estudio de los problemas higiénicos en las
fases de: reposo, conduccién, contencidn,
insebilizacidén, desangrado, desuello,
evisceracidén y acabado

.Estimulacidén electrica de la canal

.Legislacion vigente

LECCION 23.- DIFERENCIACION DE CANALES Y VISCERAS

.Diferenciacioén entre canales de mamiferos
.Diferenciacidn de las canales de las aves
domésticas

.Identificacién del sexo y la edad

.Fraudes por sustituciodn

.Caracteristicas diferenciales de las visceras
y despojos de los animales de abastos

LECCION 24.- CLASIFICACION DE CANALES. RENDIMIENTO

.Bases de la tipificacion de canales
.Sistemas de tipificacion

.Tipificacion de canales nacionales y
extranjeras

.Productos obtenidos durante la carnizaciodn.
Rendimientos

.Métodos de obtencidon del rendimiento carnico




LECCION 25.- PRESENTACION COMERCIAL DE LA CARNE.
SALAS DE DESPIECE

.Normas higiénicas exigidas en las salas de
despiece

.Despiece de canales. Presentacidén tradicional
.Bases anatodmicas del despiece

.Nuevas tendencias de la presentaciodon comercial
de la carne

.Legislacidn vigente

LECCION 26.- DIFERENCIACION ESPECIFICA DE CARNES

.Métodos organolépticos de diferenciacidn

.Los caracteres microscépicos de la fibra
muscular y de las células grasas. Otros
métodos microscdpicos

.Métodos quimicos: Investigacidén de las
constantes de las grasas

.Métodos inmunoldégicos: En carnes frescas y en
carnes tratadas por el calor

.Métodos inmunoenzimaticos




LECCION 27- LA CARNE COMO AGENTE TRANSMISOR DE
ENFERMEDADES

.Enfermedades de origen quimico originadas por
contaminacién de la carne "intra-vitam" y
"post-mortem"

.Enfermedades de origen bioldgico.
Consideraciones generales sobre 1la
epidemiologia de las zoonosis transmisibles
por la carne:

-Enfermedades especificas por bacterias, virus
y ricketsias
-Enfermedades parasitarias

LECCION 28.- ZOONOSIS ADQUIRIDAS PRINCIPAILMENTE POR
VIA INTESTINAL. TOXIINFECCIONES CARNICAS

.Toxiinfecciones por Salmonellas: Fuentes de
contaminacién. La enfermedad en las personas.
Medidas preventivas

.Toxiinfecciones cdrnicas por Coliformes,
Shigella, Yersinia y Campylobacter

.Fuentes de contaminacidn

LECCION 29.- OTRAS ZOONOSIS TRANSMISIBLES DE CARACTER
INFECCIOSO Y DE MARCADA IMPORTANCIA EN
LA CARNE

.Tuberculosis: Relaciones entre la tuberculosis
de los animales y la del hombre

.Fundamentos para el enjuiciamiento sanitario
de la carne de animales tuberculosos

.E1l método anatomopatoldgico en la inspecciodn
de las carnes tuberculosas

.Investigaciones bacterioldgicas

.Otras zoonosis infecciosas




LECCION 30.- ENFERMEDADES PARASITARIAS TRANSMISIBLES
POR CONSUMO DE CARNE : TRIQUINELOSIS

.Morfologia, ciclo bioldégico, fases patogénicas
y epidemiologia de la triquinela

.Los métodos micrograficos y sus técnicas
complementarias. Métodos de diagndstico
.Estado actual y prespectivas de los métodos
inmunoldégicos

.E1 método bioldgico

.Criterios de inspeccidn. Legislacidn vigente

LECCION 31.- OTRAS ZOONOSIS PARASITARIAS Y
PARASITOSIS DE IMPORTANCIA EN LA HIGIENE
E INSPECCION DE LA CARNE

.Cisticercosis y Cenurosis en la inspeccidén de
la carne

.Estado actual e importancia higiénica de 1la
sarcocistosis y toxoplasmosis en la inspeccidn
de carnes

.Caracter parasitoldgico y criterios de
inspeccién en las fascioliasis

.Normativa legal

LECCION 32.- CARNES NO APTAS PARA EL CONSUMO POR
DIVERSAS CAUSAS

.Estados fisioldgicos y alteraciones que

determinan modificaciones organolépticas o de

la composicidén quimica.

.Infecciones no especificas: toxemia, sapremia,

septicemia, piemia

.Alteraciones patoldgicas inespecificas:
heridas, tumores, inflamaciones

.Carnes DFD y PSE

.Criterio bromatoldgico y legislacidn vigente

LECCION 33.- CARNES NO APTAS PARA EL CONSUMO POR
CAUSAS NO BIOLOGICAS

.La carne como vehiculante de sustancias
toxicas, residuos de farmacos, productos
quimicos, ambientales y sustancias
radioactivas




LECCION 34.- EL SISTEMA LINFATICO EN LA INSPECCION DE
CARNES

.Consideraciones generales sobre el sistema
linfatico y la inspeccién de carnes
.Consideraciones sobre estructura y funcidn de
los organos linfaticos

.Anatomia patoldégica del sistema linfatico de
interés en la inspeccidn de carnes

.Topografia de los ganglios hemolinfaticos

LECCION 35.- RECONOCIMIENTO DE LOS ANIMALES DE ABASTO
EN LA FASE ANTE-MORTEM

.Fases del reconocimiento de los animales
.Significado, organizacién, ejecucidn,
criterios y decisiones

.E1l problema de los sacrificios de urgencia
.Legislacién vigente

LECCION 36.- INSPECCION DE ILOS ANTMALES DE ABASTO EN
LA FASE POST-MORTEM

.Fases de la inspeccidén de la carne
.Significado, organizacidén, ejecucidn,
criterios y decisiones en la inspeccidén post-
mortem

.La inspeccidn en los sacrificios especiales
.Legislacioén vigente

LECCION 37.- ANALISIS BACTERIOLOGICO Y QUIMICO DE LA
CARNE EN LA FASE DE CARNIZACION

.Finalidad y limitaciones del analisis
bacterioldégico de la carne

.Muestreo y envio al laboratorio
.Interpretacion de los resultados

.Control de pesticidas, antibidticos, metales
pesados, finalizadores y compuestos hormonales
.Control de puntos criticos

.Legislacion vigente




LECCION 38.- ALTERACIONES DE LA CARNE DURANTE LA FASE
DE COMERCIALIZACION

.Microflora habitual y de contaminacidén en 1la
carne

.Los insectos como vectores en la contaminacidn
de la carne

.E1l problema de la contaminacidén por
Salmonellas

.La putrefaccioén de la carne: Formas y factores
que influyen

.Pruebas para detectar la putrefaccidn.
Criterio higiénico

.Legislacidén vigente

LECCION 39.- MODIFICACIONES Y ALTERACIONES DE LAS
CARNES CONSERVADAS POR EL FRIO. TECNICAS
PARA LA INSPECCION

.Modificaciones a nivel histoldégico, bioquimico
y bioldgico

.Alteraciones producidas por la congelacién
.Alteraciones producidas por la descongelacién
.Técnicas para la inspeccién de carnes
congeladas

.Criterio higiénico

.Legislacién vigente

LECCION 40.- ANALISIS BACTERIOLOGICO DE LA CARNE EN

LA FASE DE COMERCIALIZACION. INDUSTRIAS
CARNICAS

.Técnicas de muestreo y envio al laboratorio
.Limites microbioldgicos recomendados.

.Métodos directos e indirectos de examen
microbioldgico de las carnes de mamiferos,
aves y conejos

.Control higiénico de las industrias cdarnicas.
Andlisis de riesgos

.Legislacidén vigente




LECCION 41.- CARNES DE CAZA

.Principales especies de animales de caza de
pelo y pluma

.Normas de inspeccidn sistematica de la caza
.Legislacidén vigente




LECCION 42.- PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS FRESCOS

.Concepto y tipos de productos carnicos crudos
frescos

.Alteraciones de los productos carnicos crudos
.E1 problema de las carnes picadas

.Higiene e inspeccidén de dichos productos
.Legislacion vigente

LECCION 43.- PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS CURADOS

.Aspectos higiénicos y sanitarios de las carnes
y productos carnicos curados y/o ahumados
.Modificaciones durante el curado

.Alteraciones y defectos de las carnes y
productos carnicos curados

.Inspeccidon de las carnes y productos cdarnicos
curados

.Legislacion vigente

LECCION 44.- PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL CALOR

.Concepto y clasificacién

.Aspectos higiénicos de la elaboracidn
.Modificaciones durante la maduracidén
.Defectos, alteraciones y fraudes

.Examen organoléptico

.Analisis fisico-quimico y bacteriolégico
.Investigacion de fraudes

.Legislacidn vigente

LECCION 45.- SUBPRODUCTOS CARNICOS

.Concepto y clasificacidn

.Aspectos higienico-sanitarios que plantea 1la
manipulacién y aprovechamiento de subproductos
carnicos

.Composicién quimica general y valor nutritivo
de las grasas animales

.Transformacion de las grasas

.Alteraciones y fraudes

.Legislacidén vigente




LECCION 46.- FUNDAMENTOS ANATOMICOS PARA EL ESTUDIO
DEL PESCADO

.Concepto de pescado

.Recuerdo zooldgico de los peces

.Estudio de los principales caracteres
anatéomicos externos e internos de los peces
con vistas a su inspeccidén y clasificacioén
.Identificacidén de las principales especies
comestibles

LECCION 47.- COMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO

.Composicién media y factores que la influyen
.Valor nutritivo del pescado

.Modificaciones post-mortales del pescado

.E1 grado de frescura como atributo principal
de la calidad del pescado.

LECCION 48.- ESPECIES NO COMESTIBLES DE PECES

.Peces todxicos para manipuladores:
Ictiocacantotoxismo

.Peces todxicos por ingestidn:
Ictiosarcotoxismo, Ictiootoxismo e
Ictiohemotoxismo -

.Principales enfermedades humanas producidas
por la ingestidén o contacto del pescado




LECCION 49.- INSPECCION DEL PESCADO

.Aspectos fundamentales que debe abarcar 1la
inspeccion del pescado
.Apreciacion de la calidad mediante el examen

sensorial

.Escalas de valoracién de la calidad del
pescado

.Pruebas de laboratorio: Juicio critico

. Fraudes

.Control microbioldgico

.Modificaciones producidas en el pescado
conservado por el frio y el pescado curado.
Técnicas de inspeccién

.Métodos de diferenciacién entre pescado fresco
y congelado

.Legislacién vigente




LECCION 50.- HIGIENE E INSPECCION DE LOS MOLUSCOS
COMESTIBLES

.Recuerdo zooldégico y anatdmico
.Principales especies comestibles
.Composicidén quimica y valor nutritivo
.Inspeccidén sensorial y pruebas objetivas

LECCION 51.- ASPECTOS HIGIENICOS DE LA DEPURACION DE
MOLUSCOS

.Bases bioldgicas del proceso de la depuracion
.Estaciones depuradoras. Exigencias técnicas e
higiénicas

.Control de laboratorio: oxigeno disuelto,
coliformes, E.coli y enterococos

.Enfermedades e intoxicaciones producidas por
el consumo de moluscos

.Mitilismo: causas. Valoracidén de 1la
mitilotoxina. Cuadro clinico y prevencidn
.Legislacioén vigente

LECCION 52.- HIGIENE E INSPECCION DE LOS"
GASTEROPODOS, CEFALOPODOS Y CRUSTACEOS
DE INTERES COMERCIAL

.Recuerdo zooldgico y anatdmico
.Principales especies comestibles
.Composicién quimica y valor nutritivo
.Técnicas de inspeccidn

.Patrones microbioldégicos

.Fraudes




LECCION 53.- ESTUDIO DE LOS HUEVOS DE CONSUMO Y
DERIVADOS

.Estructura del huevo de gallina
.Composicion quimica

.Valor nutritivo

.Clasificacidn

.Derivados de los huevos. Clasificacién

LECCION 54.- INSPECCION DE IOS HUEVOS Y DERIVADOS

.Calidad de los huevos en origen
.Alteraciones de la calidad. Almacenamiento
.Inspeccidén de los huevos. Técnicas
.Centros de clasificacidn

.Control de ovoproductos

.Legislacioén vigente




LECCION 55.- LECHES DE CONSUMO HUMANO

.Definicién de leche. Clasificacidn
.Composicidén quimica

.Propiedades fisico-quimicas

.Factores que afectan a la composicidén normal
.Valor nutritivo

.Legislacidén vigente

LECCION 56.- NORMAS HIGIENICAS EN LA PRODUCCION,
OBTENCION Y TRANSPORTE DE LA LECHE.
HIGIENIZACION

.Concepto de la calidad higiénica de la leche
.Higiene del ganado y del ordeno

.Tratamiento y conservacién de la leche en
granja

.Higiene en la recogida y transporte
.Condiciones higiénicas de las industrias
lacteas

.Legislacién vigente

LECCION 57.- ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LA LECHE

.Fuentes de contaminaciodn

.Flora patdgena

.Enfermedades transmisibles al hombre por medio
de la leche

.Contaminacién quimica de la leche: Sustancias
extranas vehiculadas por la leche

.Métodos de determinaciodn




LECCION 58.- EXAMEN ORGANOLEPTICO Y FISICO-QUIMICO DE
LA LECHE

.Toma de muestras. Recogida legal

.Examen organoléptico de la leche.
Apreciaciones sensoriales

.Pruebas fisicas en la inspeccidén de la leche
.Andlisis quimico de los componentes lacteos
.Andlisis instrumental

LECCION 59.- EXAMEN HIGIENICO, BACTERIOLOGICO Y
CITOLOGICO DE LA LECHE

.Métodos indirectos: Examen del grado de
impurezas, grado de acidez e inestabilidad
fisico-quimica

.Reduccidén de colorantes: fundamento y técnicas

.Andlisis bacterioldgico de la leche: examen
microscdpico y cultivos microbianos

.Examen citoldgico de la leche y su significado
.Control bacterioldgico legal

.Legislacién vigente

LECCION 60.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES DE LA
LECHE

.Alteraciones de la leche: sus clases y causas
determinantes

.Tipos de adulteraciones

.Investigacidon de los fraudes

.Caracteristicas de la leche de consumo
espanolas segun la legislacidén vigente

.Pago de la leche segun su calidad

.Calidad de la leche

.Centrales lecheras y otras industrias lacteas




LECCION 61.- LECHES TRATADAS POR EL CALOR

.Problemas higiénicos del tratamiento térmico
de la leche

.Efectos del calor sobre la constitucidn,
composicidén y valor nutritivo de la leche
.Leches pasteurizadas

.Leches esterilizadas

.Leche UHT

.Control e inspeccidn de las leches tratadas
por el calor

.Legislacion vigente

LECCION 62.- LECHES CONSERVADAS: EVAPORADA,
CONDENSADA, EN POLVO

.Leches concentradas: tipos, alteraciones y

adulteraciones

.Leche en polvo: tipos, alteraciones y
adulteraciones

.Leche condensada: tipos, alteraciones y
adulteraciones

.Leches especiales
.Control higiénico e inspecciodn
.Legislacidn vigente

LECCION 63.- LECHES FERMENTADAS

.Leches fermentadas: tipos

.Composicidn quimica y microbioldgica de las
leches fermentadas

.Valor nutritivo

.Yogur

.Control higiénico e inspeccidn

.Legislacidén vigente




LECCION 64.- NATA Y MANTEQUILLA

.Definiciones

.Caracteres organolépticos y composiciodn
quimica

.Clasificacién de natas y mantequilla
.Aspectos higiénicos de su obtencidn
.Alteraciones y adulteraciones

.Métodos analiticos y normas de inspecciodn
.Legislacidn vigente

LECCION 65.- CUAJADA Y QUESOS

.Estudio higiénico de la cuajada

.Definicidén de queso. Tipos

.Composicidén quimica y valor nutritivo

.Cambios bioquimicos y microbioldégicos durante
la maduraciodn

.Alteraciones y adulteraciones

.Control de calidad y estudio de su inspeccidn
.Breve descripcion de los principales quesos
espanoles y extranjeros

.Legislacidén vigente




LECCION 66.- HIGIENE E INSPECCION DE LA MIEL

.Composicidén quimica de la miel. Valor
nutritivo

.Mieles todxicas

.Tipificacidon de mieles

.Alteraciones y adulteraciones de la miel
.Técnicas de inspeccidn

.Legislacidn vigente




LECCION 67.- PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

.Composicidén quimica general y valor nutritivo
.Alteraciones: sus causas

.Normas de inspeccidn

.Problemas de los residuos de pesticidas, etc.
.Centrales hortofruticolas. Tipificacidén
.Legislacién vigente

LECCION 68.- SETAS COMESTIBLES

.Recuerdo botanico

.Clasificaciédén

.Composicidén quimica y valor nutritivo
.Diferenciacion entre setas comestibles y
venenosas

.Especies de setas toéxicas

.Técnicas de inspeccidn

.Legislacidn vigente




LECCION 69.- ALIMENTOS ESTABILIZADOS POR EL CALOR

Conservas y semiconservas

.Definicidn

-Influencia del calor sobre las propiedades
organolépticas y nutritivas de los alimentos
estabilizados por el calor

.Alteraciones: causas

.Criterios sanitarios

.Técnicas de inspeccidn

.Legislacidn vigente




LECCION 70.- HELADOS

.Definicidn. Tipos de helados y caracteristicas
.Composicidén quimica y valor nutritivo
.Microbiologia de los helados

.Alteracion y defectos

.Normas de inspeccidén y métodos analiticos
.Legislacidén vigente




LECCION 71.- ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS:
PLATOS PRECOCINADOS Y/O COCINADOS

.Concepto y clasificacidn

.Caracteristicas bromatoldgicas vy
modificaciones que comporta el tratamiento
culinario y/o de conservaciodn

.Inspeccidén y control

.Legislacion vigente

LECCION 72.- LA INDUSTRIA DE LA RESTAURACION

COLECTIVA Y SU CONTROL HIGIENICO Y
SANITARIO

.Definiciones

.Condiciones higiénico-sanitarias de estas
industrias

.Inspeccidén y control de las instalaciones
.Control de puntos criticos

.Vigilancia del personal

.Caracteristicas de los productos acabados
.Legislacion vigente




CAPITULO PRIMERO.- CONCEPTOS GENERALES

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Comprender el concepto de la asignatura.

2- Definir qué se entiende por alimento,
principios generales que fundamentan
comestibilidad y la alteracidn de los alimentos.

los
la

3- Entender el concepto de calidad alimentaria y las

normas de calidad.

4- Saber aplicar 1los conceptos basicos de
estadistica a la toma de muestras e inspecciodn.

la

5- Disponer de una relacidn de la bibliografia actual

relacionada con la asignatura.

6- Conocer la legislacidn vigente y los organismos
nacionales e internacionales competentes en materia

alimentaria.




CAPITUIO SEGUNDO.- HIGIENE GENERAL DE LOS
ALIMENTOS

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Conocer las causa de la toxicidad natural de los
alimentos.

2- Saber 1la importancia de 1los contaminantes no
biolégicos de los alimentos y valorar los diferentes
tipos de contaminantes.

3- Conocer 1los factores que influyen sobre 1la
actividad microbiana en los alimentos y valorar las
alteraciones producidas por los microorganismos.

4- Explicar la importancia de la higiene alimentaria
a fin de evitar las intoxicaciones y toxiinfecciones
alimentarias.

5- Valorar 1la contaminacién microbiana de 1los
alimentos e interpretar la presencia de
microorganismos patdgenos e indicadores en los
alimentos.

6- Fundamentar los principios de conservacién de los
alimentos y los problemas higiénicos relacionados con
los materiales de envasado.

7- Conocer la importancia toxicoldgica de 1los
aditivos alimentarios.

8- Aplicar 1los conocimientos adquiridos a 1la
normativa higiénica de los manipuladores de alimentos
y establecimientos alimentarios.

9- Interpretar la importancia sanitaria del
tratamiento higiénico de los alimentos no aptos para
el consumo y de los efluentes.




CAPITUILO TERCERO.- CARNE Y DERIVADOS CARNICOS
1.- Carnes e inspeccidén de mataderos

Objetivos generales:

E1l alumno debgré:

1- Conocer: la clasificacién de 1los animales de
abasto y los problemas higiénicos de su transporte al
matadero.

2- Conocer: las caracteristicas fundamentales de 1la
carne, la importancia de los cambios degradativos del
misculo en la higiene, de la carne, para evaluar su
valor nutritivo y comercial

3- Fundamentar: 1los requisitos sanitarios de 1las
instalaciones, servicios y personal de los mataderos
y demas industrias cdarnicas

4- Conocer y valorar: 1los problemas higiénicos
derivados de la carnizacién de mamiferos y aves

5- Identificar y diferenciar: las canales y visceras
de los animales de abastos

6- Saber aplicar la legislacidén vigente




CAPITUIO TERCERO.- CARNE Y DERIVADOS
1.2 Aspectos sanitarios

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Conocer y dictaminar sobre 1las diferentes
enfermedades de origen bioldgico o quimico que pueden
ser transmitidas por la carne

2- Fundamentar 1los criterios bromatolédgicos sobre
carnes no aptas por causas heterogéneas

3- Saber aplicar la legislacién vigente




CAPITUIO TERCERO.- CARNES Y DERIVADOS

1.3 Inspeccidon de la carne en la fase de carnizacidn
Objetivos generales
El alumno debera:

1- Conocer 1la estructura, funcidn, alteraciones vy
topografia del sistema linfatico como base previa de
la inspeccién

2- Relacionar 1los hechos encontrados durante 1la
inspeccién de la carne. Siempre sobre la base de una
inspeccién ante-mortem y post-mortem normalizada vy
sistematica de cada especie animal de carniceria

3- Tratar de conseguir una interpretacidn cientifica
de conjunto, para establecer la situacidén
fisioldgica-patoldgica en que se encontraba el animal
en el momento de la matanza

4- Proceder a una valoracidén de calidad que precise
el verdadero riesgo o valor

5- Aplicar la legislacidén vigente

6- Conocer las finalidades, limitaciones Yy
realizacion del analisis bacterioldégico de las carnes
en la fase de carnizaciodn




CAPITULO TERCERO.- CARNE Y DERIVADOS

1.4 Inspeccién de la carne en la fase de
comercializacion

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Conocer las modificaciones de 1las carnes
conservadas por el frio y saber realizar su
inspeccidn

2- Saber realizar e interpretar los analisis
bacterioldégicos de la carne en la fase de
comercializacioén

3- Establecer un dictamen del grado de alteracidn de
la carne en fase de comercializaciodn

4- Aplicar la legislacién vigente correspondiente




CAPITUIO TERCERO.- CARNES Y DERIVADOS
1.5- Carnes de caza

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Reconocer las diferentes especies de animales de
caza

2- Conocer 1las principales enfermedades que pueden
ser . vehiculadas al hombre por 1las carnes de los
animales de caza

3- Precisar como se realiza la inspeccién de 1las
carnes de caza

4- Saber aplicar la legislacidn vigente




CAPITUIO CUARTO.- PESCADOS Y PRODUCTOS DE LA
PESCA

Objetivos generales
El alumno debera:

1- Reconocer e identificar las principales especies
comestibles de pescado y diferenciarlas de 1las no
comestibles

2- Conocer la composicidén quimica del pescado y su
valor nutritivo

3- Conocer las intoxicaciones vy toxiinfecciones
alimentarias cuyo agente causal puede ser el pescado
y saber su sistema de control o prevencidn

4- Interpretar las modificaciones post-mortales del
pescado y los criterios de apreciacién subjetivos
para conocer su grado de frescura o alteracidn

5- Saber 1los métodos de valoracién objetivos mas

apropiados para la inspeccidén sanitaria y comercial
del pescado

6- Saber las modificaciones fisico-quimicas del
pescado sometido a algun tratamiento de conservacidén

7- Fundamentar las condiciones de comercializacidén de
los productos de la pesca

8- Saber aplicar la legislacidn vigente




MARISCOS (CRUSTACEOS Y MOLUSCOS)

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Identificar las especies comestibles de crustaceos
Yy moluscos comestibles

2- Conocer su valor nutritivo y las enfermedades que
pueden transmitir al hombre

3- Controlar los aspectos higiénicos de la depuracidn
de moluscos

4- Saber los métodos y técnicas mas indicados para la
inspeccién sanitaria y comercial de crustaceos Yy
moluscos comestibles

5- Saber aplicar la legislacidn vigente




CAPITULO QUINTO.- HUEVOS DE CONSUMO Y DERIVADOS

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Conocer las estructuras internas y externas del
huevo y evaluar la relacidn que tiene su integridad
con el grado de frescura.

2- Interpretar 1la composicién quimica y el valor
nutritivo

3- Senalar 1las caracteristicas diferenciales del
huevo en las diferentes especies

4- Explicar la calidad de origen del huevo y las
alteraciones de la calidad

5~ Saber aplicar los examenes organolépticos,
quimicos y fisico-quimicos que se pueden realizar en
la inspecciodn del huevo

6- Saber determinar la calidad interna del huevo y
realizar su clasificacién comercial

7- Saber aplicar la legislacidn correspondiente




CAPITULO SEXTO.- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

1.0bjetivos generales

El alumno debera:

1- Conocer los diferentes tipos de leche destinadas
al consumo humano

2- Senalar las caracteristicas fisico-quimicas de 1la
leche y su valor nutritivo

3- Definir la calidad higiénica de la 1leche y los
factores que influyen

4- Saber la importancia de la leche como vector de
enfermedades al hombre

5= Conocer los diferentes tratamientos de
higienizacion de la leche y sus efectos

6- Saber aplicar la legislacidn vigente




CAPITUIO SEXTO.- LECHE Y DERIVADOS

2- Inspeccidén de la leche: Objetivos generales

El alumno debera:

1- Describir e interpretar los diferentes métodos de
inspeccidén organoléptica, fisica, quimica y fisico-
quimica de la leche

2- Comprender los fundamentos del examen higiénico de
la leche

3- Realizar e interpretar el examen bacterioldgico: de
la leche

4- Conocer 1la composicidén 1legal de la leche e
investigar su calidad y fraudes

5- Saber aplicar la legislacién vigente




CAPITUIO SEXTO.- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

3- Leches modificadas: objetivos generales

El alumno debera:

1- Comprender la importancia que tienen 1las
caracteristicas de las leches: pasteurizada,
esterilizada y U.H.T.

2- Conocer las pruebas de control e inspeccidn de las
leches tratadas por el calor

3- Interpretar 1los efectos de 1los tratamientos
térmicos sobre 1los constituyentes normales de 1la
leche

4- Senalar las caracteristicas bromatoldgicas de las
leches conservadas

5- Saber realizar el control higiénico e inspeccién
de las leches conservadas y fermentadas

6- Aplicar la legislacidén vigente




CAPITUIO SEXTO.- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

4- Productos lacteos: Objetivos generales

El alumno debera:

1- Conocer la importancia bromatolégica de 1los
diversos productos derivados de la leche

2- Explicar los caracteres de composicidén de la nata,
mantequilla y quesos para fundamentar su valor
nutritivo

3- Reconocer los diferentes tipos de quesos

4- Describir y conocer los métodos de inspeccion de
los derivados lacteos

5- Saber aplicar la legislacidén vigente




CAPITUIO SEPTIMO.- LA MIEL

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Explicar las caracteristicas de la composicién
quimica de la miel y su valor nutritivo

2- Conocer la existencia de mieles tdxicas

3- Citar los diferentes procedimientos de
tipificacidén de mieles

4- Reconocer las principales alteraciones Yy
adulteraciones

5- Establecer la sistemdatica de 1la inspeccidén de
mieles

6- Saber aplicar la legislacidn correspondiente




CAPITUIO OCTAVO.- ALIMENTOS VEGETALES

Objetivos generales

El alumno debera:

1- Identificar las diferentes especies comestibles de
setas y reconocer las especies tdxicas

2- Mencionar 1los diferentes sindromes tdxicos
causados por el consumo de setas venenosas

3- Conocer 1la composicién quimica y el valor
nutritivo de las setas

4- Destacar las consecuencias bromatoldgicas de 1los
cambios fisioldgicos de los productos hortofruticolas

5- Precisar las alteraciones microbioldgicas de los
alimentos vegetales

6- Saber aplicar los diferentes métodos de inspeccidén
en los alimentos vegetales

7- Aplicar la legislacién vigente




CAPITUIO NOVENO.- ALIMENTOS ESTABILIZADOS POR
EL CALOR

Objetivos generales:

El alumno debera:

1- Conocer las diferencias esenciales entra una
conserva y una semiconserva

2- Interpretar la influencia del tratamiento térmico
sobre las caracteristicas organolépticas Y
composicidén quimica de los alimentos conservados por
el calor

3- Identificar las causas y tipos de alteracion de
las conservas y semiconservas

4- Conocer la metodologia del muestreo e inspeccidn

5- Saber aplicar la legislacidn vigente




CAPITULO DECIMO.- HELADOS

Objetivos generales
El alumno debera:

1- Conocer 1la importancia bromatoldgica de 1los
helados

2- Valorar la importancia higiénica de la fabricacidn
de helados

3- Describir y saber realizar 1los métodos de
inspeccidén y control de los helados

4- Saber aplicar la legislacién vigente




CAPITUIO UNDECIMO.- ALIMENTOS PREPARADOS Y
RESTAURACION COLECTIVA

Objetivos generales
El alumno debera:

1- Conocer la importancia y repercusiones sanitarias
de 1la industria de ©platos preparados y de 1la
Restauraciodn colectiva

2- Interpretar 1la influencia de 1los tratamientos
térmicos sobre las caracterisiticas bromatoldgicas de
los platos preparados

3- Describir los diferentes tipos de Restauracidn
colectiva

4- Saber inspeccionar las preparaciones culinarias de
uso inmediato y las conservadas

5- Evaluar los riesgos sanitarios en estas industrias
y fundamentar los puntos criticos de control

6- Saber aplicar la legislacidén vigente




INDEX GENERAL DE PRACTIQUES

l1.- Treballs practics sobre Mostreig Alimentari.

2.- Treballs practics sobre Higiene en General: Control microbiologic de les

9

superficies en contacte directe o indirecte amb els aliments. Ivestigacid
microbiologica quantitativa, Recompte total en placa de gérmens aerobis
presents en els aliments; Investigacidé i reconte de coliformes; Recompte
d'enterococcus; Investigacidé de Salmonelles, Shigel.les, etc.
Investigacidé de plaguicides, de residus de metalls pessats, de residus d'

antibiotics.

Inspeccié Sanitaria d'establiments alimentaris.

Treballs practics sobre Carn i derivats:

Diferenciacid especifica de carns; Valoracié del sagnat; Determinacié del
pH de la carn; Deteccidé del grau d'alteracibé de la carn; Examen de Triqui-
nel.les; Examen de productes carnis, etc.

Treballs practics de productes de la pesca:

Classificacié de peixos; Inspeccid per escales hedoniques puntuades, Proves
microbiologiques i quimiques, etc.

Treballs practics sobre ous:

Mostreig, Ovoscopia, Categoritzacid dels ous; Técniques de deteccid de la
integritat de la cuticula; Mesure de la qualitat interna de 1l'ou.

Treballs practics sobre Llet i derivats:

Determinacié de l'estabilitat de la llet; Proves del grau d'alteracid;
Determinaci6 de les constants fisiques; Determinaci6é de la composicid qui-
mica; Proves enzimatiques, Analisis Bacteriologic; Investigacié de fraus,
Andlisi dels productes lactis, etc.

Treballs sobre Mel:

Analisi del polen i Tipificacibé de la mel.Determinacidé d'alteracions i
de fraus.

Treballs practics sobre aliments vegetals:

[dentificacié i tipificacié de productes hortofruticoles; Diferenciacid

de bolets; Analisi microliologic de vegetals.

.-Treballs practics sobreconserves

10.- Treballs practics sobre gelats

l11.- Treballs practics sobre d.?t;heparaFQ
i




VISITAS DE PRACTICAS

Visitas a:- mataderos
- salas de despiece
- industrias carnicas
- lonjas de pescado
- centrales lecheras
- industrias lacteas
- industrias de conservas vegetales
- industrias de productos de la pesca
- catering y cocinas centrales

- mercados de abastos




