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CAPITULO PRIMERO.— CONCEPTOS GENERALES

Objetivos generales

El alumno debera:

1. Comprender el concepto de la asignatura, que se entiende por alimento,
los principios generales que fundamentan la comestibilidad y la alteracién
de los alimentos

2.-Saber aplicar los conceptos basicos de la Estadistica a la toma de mues-
tras e inspeccién bromatoldgica

3.-Disponer de la legislacidn alimentaria vy saber interpretarla.

Leccidn 1.- Concepto de la asignatura.
Resumen histdérico.
Concepto actual de la Higiene e Inspeccidn de los Alimentos.
Ciencias en gque se basa.
Relaciones con otras materias.
Bibliografia recomendada.

Leccidon 2.- Alimentos vy Comestibilidad.
Concepto vy clasificacidn de los alimentos
Comestibilidad alimentaria. Factores gue influyen.
Alteraciones de los alimentos : Causas.
Adul teraciones de los alimentos.
Vida comercial de los alimentos. Fecha de caducidad.

Leccidn 3.- Legislacidn alimentaria.
El derecho alimentario.
Legislacidn esparnola. Legislacidn autondmica.
Organismos internacionales de control de la calidad alimentaria.
Codex Alimentarius. C.E.E. C.A.E.

Leccidn 4.—- Inspeccidn de los alimentos v control.

Organizacidén de la inspeccidn de alimentos.

Bases legales, servicios y medios de accidn.

Programas de control de los alimentos.

Organizacidn del control alimentario a nivel general de planta

de procesado y de municipio.

El laboratorio de control de alimentos. Objetivos. Estructura

organizativa. Disefo y seguridad. Equipamientos.

Bibliografia de la metodologia analitica.
Leccidn S5.- La toma de muestras en la inspeccidn de los alimentos.

La estadistica aplicada a la inspeccidn.

Muestreo. Seleccidn de la muestra.

Tipos de defectos y nivel de calidad aceptable.

Planes de muestreo.

Toma oficial de muestras.

CAPITULO SEGUNDO.— HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL

OBJETIVOS GENERALES

El alumno debera:
1.- Conocer las causas de toxicidad natural de los alimentos.
2.— Saber la importanmcia de los contaminantes no bioldgicos de los alimen-—




tos y valorar los diferentes tipos de contaminantes.

3.- Conocer los factores que influyen sobre la actividad microbiama 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.

S.— Valorar la contaminacidn microbiama de los alimentos e interpretar la

presenclia de microorganismos patégenos e indicadores en los alimentos.
6.- Fundamentar los principios de conservacidn de los alimentos y los pro-—
blemas higiénicos relacionados con los materiales de envasado.

7.— Conocer la importancia toxicoldgica de los aditivos alimentarios.

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

?.—- Interpretar la importancia sanitaria del tratamiento higiénico de los

alimentos no aptos para el consumo y los efluentes.

Leccidn &6.- Toéxicos 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 gque se acumulan en
los alimentos.
Compuestos de origen natural que contaminan los alimentos de
origen animal.
Compuestos originados durante el almacenamiento, procesado y
preparacion de los alimentos.

Leccidén 7.- Contaminacidn abidtica de los alimentos.
Concepto de contaminante y residuo.
Contaminacion accidental o no de los alimentos por sustancias
quimicas.
Problemas que plantean para la salud, la utilizacidn de
pesticidas e insecticidas.
Contaminacién de los alimentos por sustancias radiocactivas.
Contaminacidén de los alientos con antibidticos, sustancias
hormonales y estimuladoras del crecimiento.
Residuos de farmacos de uso veterinario en los alimentos.

Leccidén 8.- Contaminacidn bidtica de los alimentos.
Contaminacidn microbiana de los alimentos.
Indices sanitarios de calidad alimentaria.
Microorganismos marcadores.
Valores microbioldgicos de referencia o normas microbioldgicas.

Leccidn 9.—- Intoxicaciones vy toxiinfecciones alimentarias.
Concepto. Origen de las enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Clasificacion.
Epidemiologia general.
Prevencidn.

Leccidn 10.- Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano.
Intoxicacién por toxina de Clostridium botulinum.
Intoxicacidn por toxina de Staphylococcus aureus.




Intoxicacidn alimentaria por Clostridium perfringens.
Otras intoxicaciones bacterianas.

Leccidn 11.- Intoxicacicnes por micotoxinas.
Produccién y modo de accidn de las micotoxinas.
Importancia de las micotoxicosis para la salud publica:
Principales micotoxinas que pueden afectar al hombre y alimentos
responsables.
Metodos de deteccidn y de detoxicacidn.
Legislacidn vigente.

Leccidn 12.- Toxiinfecciones alimentarias.
Toxiinfecciones alimentarias por Salmonella y Arizona.
Toxiinfeccidén alimentaria por Shigella.
Toxiinfeccidn alimentaria por E. coli enteropatdgeno.
Toxiinfeccidén aliemtaria por Yersinia enterocolitica.
Campylobacter jejuni en los alimentos.
Toxiinfeccidén alimentaria por Vibrio parahaemolyticus.
Otras toxiinfecciones de etiologia incierta.

Leccidn 13.- El1 problema higiénico de los aditivos alimentariocs.
Concepto de aditivo. Bases cientificas para la utilizacioén
bromatoldgica de los aditivos.
Mecanismos y factores gue condicionan la toxicidad. Toxicidad a
largo plazo.
Aspectos sanitarios de los aditivos.
Métodos generales de experimentacidn bioldgica. Prevencidn de
riesgos de nocividad.
Estudio de los principales aditivos utilizados en los alimentos.
Legislacidn vigente.

Leccidn 14.- Conservacidn de los alimentos.
Principales procedimientos de conservacidn de los alimentos.
Modificaciones de los alimentos en los diversos tratamientos.
Problemas higiénico-sanitarios que plantea la conservacidn de los
alimentos.
Envasado y sus tipos.
Calidad de los materiales del envasado y embalaje.
Aspectos toxicoldgicos.
Legislacién vigente.

Leccidn 15.- Higiene y sanidad de los manipuladores de alimentos y de los
establecimientos alimentarios.
El problema higiénico y sanitario de los manipuladores de
alimentos.
Exigencias higiénicas generales en los locales, equipos vy
utensilios de los establecimientos alimentarios.
Limpieza y desinfeccidn: Su control.
Aspectos generales de la inspeccidn de establecimientos
alimentarios.
Control bacterioldgico de superficie y atmésfera.
Analisis de riesgos y control de puntos criticos.
Legislacidn vigente.




Leccidn 16.- Aspectos higiénicos del tratamiento de los alimentos no aptos
para el consumo humano. El problema higiénico de los efluentes.
El tratamiento higiénico de los decomisos y residuos de
alimentos. Métodos utilizados.

Organizacidn higiénica de los centros de aprovechamiento.

Control del producto acabado.

El problema higiénico de los efluentes liquidos y residuos
sdlidos.

Diagramas de flujo y sistemas de tratamiento de las aguas

residuales de las industrias alimentarias.

Legislacidn vigente.

CAPITULO TERCERO.— CARNE Y DERIVADOS CARNICOS.

1. CARNES: MATADEROS E INSPECCION DE MATADERGS.

1.1.— ASPECTOS HIGIOBRAMOTOLOGICOS DE LA CARNE Y DE LA CARNIZACION.

Objetivos generales

El alumno debera:

1.—- Conocer la clasificacidén de los animales de abasto y los problemas hi-
giénicos de su transporte al matadero.

2.— Conocer las caracteristicas fundamentales de la carne, la importancia
de los cambios degradativos del musculo en la higiene de la carne, para
evaluar su valor nutritivo y comercial.

3.— Fundamentar los requisitos sanitarios de las instalaciones, servicios y
personal de los mataderos y demd&s industrias carnicas.

4 .- Conocer y valorar los problemas higiénicos derivados de la carnizacidn
de mamiferos y aves. _

S.—- Identificar y diferenciar las canales y visceras de los animales de
abastos.

&.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 17.- Animales de abastos.
Animales badsicos de abasto y especies complementarias.
Clasificacidn de los animales de abastos.
Canales de comercializacidn.
Produccién y consumo en la C.E.E.
Tendencias de mercado.
Aspectos higiénicos y sanitarios en el transporte de los animales
de abasto.
Métodos de valoracidn de los animales de carniceria.

Leccidn 18.- La carne como alimento.
Estructura y caracteristicas de la carne.
Composicidn quimica general.
Valor nutritivo de la carne.
Composicidn gquimica y valor nutritivo de visceras y despojos
comestibles.

Leccidn 19.- Aspectos higiénicos de los cambios degradativos del musculo vy
su transformacidn en carne.




Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Leccidn

Fases de la evolucidn post—-mortem del tejido muscular.
Evolucidn de los pardmetros fisico-quimicos.
Modificaciones biogquimicas.

Evolucidn degradativa anormal. Carnes D.F.D. y P.S.E.
Evolucidn post-mortem de la grasa.

20.-Calidad bromatoldgica de la carne.
Concepto de la calidad bromatoldgica.
Estudio de los principales atributos de la calidad bromatoldgica
de la carne: Color, capacidad de retencidén del agua y jugosidad,
textura y dureza, olor y sabor.

21.-Principios higiénicos generales de la construccidn v
funcionamiento de los mataderos.
El problema de la concentracién de la matanza.
Exigencias higiénicas en la construccidn de mataderos y su
funcionalidad.
Servicios y circultos de funcionamiento de un matadero.
Legislacidén vigente (Espada y C.E.E.).

22.—- Carnizacidn de los mamiferos. Problemas higiénicos.
Estudio de los problemas higiénicos en la fase de: reposo,
conduccidn, contencidn, insensibilizacidn, desangrado, desuello,
evisceracién y acabado.
Estimulacidn eléctrica de la canal.
Legislacidn vigente.

23.—- Carnizacidn de aves y conejos. Problemas higiénicos.
Mataderos de aves. Mataderos de conejos.
Estudio de los problemas higiénicos en las fases de reposo,
conduccidn, contencidn, insensibilizacidn, desangrado, desplumado
o desuello, evisceracidn y acabado.
Legislacidn vigente.

24 .- Diferenciacidén de canales, visceras vy despojos comestibles.
Diferenciacidn entre canales de mamiferos.
Diferenciacidn de las canales de las aves domésticas.
El sexo y la edad de la canal.
Fraudes por sustitucidn.
Caracteristicas diferenciales de las visceras y despojos de los
animales de abastos.

25.—- Clasificacidn de canales.Rendimiento.
Bases de la tipificacidén de canales.
Tipificacidn de canales de bovino, ovino y porcino.
Tipificacidn de canales de aves.
Legislacidn vigente.

26.-Presentacidn comercial de la carne. Salas de despiece.
Normas higiénicas exigidas en las salas de despiece.
Despiece de canales. Presentacidén tradicional.
Bases anatdmicas del despiece.
Nuevas tendencias de la presentacidn comercial de la carne.
Legislacién vigente.




Leccidn 27.- Diferenciacidn especifica de carnes.
- Metodos organolépticos de diferenciacidn.
Los caracteres microscdpicos de la fibra muscular y de las célu-
las
grasas. Otros métodos microscdpicos.
Metodos quimicos: Investigacidn de las constantes de las grasas.
Metodos inmunoldgicos: En carnes frescas y en carnes tratadas por
el calor.
Métodos inmunoenzimaticos.

1.2.—- ASPECTOS GENERALES DE LA INSPECCION DE LA CARNE.

Objetivos generales

El alumno debera:

1.- Conocer la estructura, funcidn, alteraciones y topografia del sistema
linfdtico como base previa de la inspeccidn.
2.—- Relacionar los hechos encontrados durante la inspeccidn de la carne.

Siempre sobre la base de una inspeccidn ante-mortem y post-mortem normali-
zada y sistemdtica de cada especie animal de carniceria.

3.— Proceder a una valoracidn de calidad que precise el verdadero riesgo o
valor.

4.- Aplicar la legislacidn vigente.
S.— Conocer las finalidades, limitaciones y realizacidn del andlisis bacte-

rioldgico de las carnes en la fase de carnizacidn.

Leccidn 28.- El sistema linfatico en la inspeccidn de carnes.
Consideraciones generales sobre el sistema linfatico y la
inspeccidn de carnes.

Consideraciones sobre la estructura y funcidn de los &rganos
linfaticos.

Bases anatdmicas, histoldégicas y anatomopatoldgicas del sistema
linfdtico relacionadas con la inspeccidn de carnes.

Topografia ganglionar de los animales de abastos.

Técnicas de investigacidn de los ganglios en la canal y en las
visceras.

Leccidén 29.- Reconocimiento de los animales de abasto en la fase
ante-mortem
Fases del reconocimiento de los animales.
Significado, organizacidn ejecucidn, criterios y decisiones.
El problema de los sacrificios de urgencia.
Legislacidn vigente.

Leccidn 30.-Inspeccidn de los anmimales de abasto en la fase post-mortem.
Fases de la inspeccidn de la carne.
Significado, organizacién, ejecucidn, criterios y decisiones en
la inspeccidn post—-mortem.
La inspeccidn en los sacrificios especiales.
Legislacidn vigente.




Leccidn 31.- Dictamen sobre la comestibilidad de la carne.
Tipos de dictamen y sus causas.
Ejecucidn y efectos del dictamen.
Marcado de la carne.
Legislacidén vigente (Espafa y C.E.E.).

Leccidn 32.- Andlisis bacterioldgico y gquimico de la carne en la fase de
carnizacidn.
Finalidad y limitaciones del andlisis bacterioldgico de la carne.
Recogida de muestras y envio al laboratorio.
Protocolos de andlisis bacterioldgicos e interpretacidn de los
resul tados
Control de pesticidas, antibidticos, metales pesados,
finalizadores y compuestos hormonales.
Legislacidn vigente.

1.3.-ASPECTOS SANITARIOS.

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Conocer y dictaminar sobre las diferentes enfermedades de origen biold-
gico o0 quimico que pueden ser transmitidas por la carne.

2.-Conocer las bases parasitoldgicas y epidemioldgicas de las triguinas vy
saber realizar e interpretar el examen triguinoscdpico.

3.- Fundamentar los criterios bromatoldgicos sobre carnes no aptas por cau-
sa heterogéneas.
4.- Saber aplicar la legislacidn vigente.
Leccidn 33.- La carne como agente transmisor de enfermedades.
Enfermedades de origen quimico originadas por contaminacidén de la
carne.

Enfermedades de origen bioldgico.

Consideraciones generales sobre la epidemiologia de las zoonosis
transmisibles por la carne.

Criterios de inspeccidn.

Legislacidén vigente.

Leccidn 34.- Zoonosis adguiridas principalmente por via intestinal.
Toxiinfecciones carnicas.
Toxiinfecciones cadrnicas por Salmonellas: Fuentes de
contaminacidén. La enfermedad en las personas. Medidas
preventivas.
Toxiinfecciones carnicas por Coliformes, Shigella, Yersinia vy
Campylobacter.
Fuentes de contaminacidn.
El problema del diagndstico.

Leccidn 35.- 0Otras zoonosis transmisibles de cardacter infeccioso vy 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.

El método anatomopatoldgico en la inspeccién de carnes
tuberculosas.

Investigaciones bacterioldgicas.

Otras zoonosis infecciosas.

Leccidén 36.- Enfermedades parasitarias transmisibles por consumo de carne:
Trigquinelosis.
Morfologia, ciclo bioldgico, fases patogénicas y epidemiologia de
la triquinela.
Metodos de diagndstico. Los métodos microgrdficos y sus técnicas
complementarias.
El método bioldgico.
Criterios de inspeccidn.
Legislacion vigente.

Leccidn 37.-0tras zoonosis parasitarias vy parasitosis de importancia en la
higiene e inspeccidn de carnes.
Especies de equinococos transmisibles a la especie humana.
Criterio higiénico.
Cisticercosis y Cenurosis en la inspeccidn de carne.
Estado actual e importancia higiénica de la sarcocistosis vy
toxoplasmosis en la inspeccidn de carnes.
Cardcter parasitoldgico y criterios de inspeccidn en las
fascioliasis.
Legislacidn vigente.

Leccidn 38.- Carnes no aptas para el consumo por diversas causas.
Estados fisioldgicos y alteraciones que determinan modificaciones
organolépticas o de la composicidn gquimica.
Infecciones no especificas: ictericia, uremia, sapremia,
septicemia, piemia.
Alteraciones patoldgicas inespecificas: heridas, tumores,
inflamaciones.
Criterio bromatoldgico y legislacidn vigente.

Leccidn 392.-Carnes no aptas para el consumo por causas no biocldgicas.
La carne como vehiculante de sustancias tdxicas, residuos de
fadrmacos, productos gquimicos, ambientales y sustancias
radiocactivas.

Criterios de inspeccidn.
Legislacidn vigente.

1.4.-INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA CARNE EN LA FASE DE COMERCIALIZACION.

Objetivos generales.

El alumno debera :

1.— Conocer las modificaciones de las carnes conservadas por el frio y sa-
ber realizar su inspeccidn.
2.— Saber realizar e interpretar los andlisis bacterioldgicos de la carne

en la fase de comercializacidn.




3.— Establecer un dictamen del grado de alteracién de la carme en fase

comercializacidn.
4.—- Aplicar la legislacidn vigente.

de

Leccidn 40.- Alteraciones de la carne durante la fase de comercializacion.

Microflora habitual y de contaminacidn en la carne.
Los 1insectos como vectores en la contaminacién de la carne.
El problema de la contaminacidn por Salmonellas.

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

Pruebas para detectar la putrefaccidén.
Higiene en el transporte de la carne.
Legislacidn vigente.

Leccidn 41.- Modificaciones vy alteraciones de las carnes conservadas por

el frio. Técnicas para la inspeccidn.

Modificaciones a nivel histoldgico, bioquimico y bioldgico.
Alteraciones producidas por la congelacidn.

Alteraciones producidas por la descongelacién.

Técnicas para la inspeccidn de carnes congeladas.

Criterio higiénico.

Legislacidn vigente.

Leccidn 42.- Andlisis bacterioldgico de la carne en la fase de
comercializacidn. Industrias cdrnicas.
Técnicas de muestreo y envio al laboratorio.
Patrones microbioldgicos.

Métodos directos e indirectos de examen bacterioldgico de las

carnes de mamiferos, aves y conejos. Interpretacidn de
resul tados.

Control higiénico de las industrias carnicas. Andlisis de
riesgos.

Legislacidon vigente.

1.5.- CARNES DE CAZA

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.-Reconocer las diferentes especies de animales de caza.

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

3.—- Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 43.—- Carnes de caza. Bromatologia e inspeccidn.
Principales especies de animales de caza de pelo y pluma.
Zoonosis transmisibles.
Alteraciones de las carnes de caza.
Normas de inspeccidn sistematica de la caza.
Legislacidn vigente.

2.— PRODUCTOS CARNICOS Y GRASAS DE ORIGEN ANIMAL.

hom-—




Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Conocer los problemas higiénicos y sanitarios gque presentan los produc-
tos carnicos, frescos, curados y los tratados por el calor.
2.- Interpretar las alteraciones, defectos y fraudes de los diferentes ti-
pos de embutidos y fiambres.
3.—- Distingquir los diferentes tipos de embutidos y fiambres.
4.- Conocer los fundamentos higiénicos de la elaboracién y maduracidén de
los embutidos.
S.— Dominar la sistematica de la inspeccidn de los productos carnicos.
&.— Saber realizar el examen higiénico e inspeccidn de las grasas de anima-
les comestibles.
7.— Conocer la aplicacidn de la legislacidn correspondiente.
Leccidn 44.- Productos cdrnicos crudos frescos.
Concepto y tipos de productos carnicos crudos frescos.
Alteraciones de los productos carnicos crudos.
El problema de las carnes picadas.
Higiene e inspeccidn de los productos cadrnicos crudos frescos.
Legislacidn vigente.
Leccidn 45.- Productos carnicos crudos curados.
Aspectos higiénicos y sanitarios de las carnes y productos
cadrnicos curados y/o ahumados.
Modificaciones durante el curado.
Alteraciones, defectos y fraudes de las carnes y productos
cdrnicos curados.
Legislacidn vigente.
Leccidn 46.- Productos carnicos tratados por el calor.
Concepto y clasificacidn.
Aspectos higiénicos de la elaboracion.
Defectos, alteraciones y fraudes.
Examen organoléptico.
Andlisis fisico—quimico y bacterioldégico.
Investigacién de fraudes.
Legislacidn vigente.
Leccidn 47.- Estudio higio—-bromatoldégico de las grasas de origen animal.

Concepto y clasificacidn.

Aspectos higiénico-sanitarios que plantea la manipulacidn y
aprovechamiento de subproductos carnicos.

Composicién quimica general y valor nutritivo de las grasas
animales.

Estudio bromatoldgico de las grasas animales transformadas.
Alteraciones y fraudes.

Legislacién vigente.

CAPITULO CUARTO.- PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA.

1.

PESCADO
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Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Identificar las principales especies comestibles de pescado.

2.— Conocer la composicidn quimica del pescado y su valor nutritivo.

3.- Conocer las diferentes enfermedades e intoxicaciones transmitidas por
el pescado.

4.- Interpretar las modificaciones post—-mortales que tienen lugar en el
pescado.

S.— Dominar en cada caso, los métodos mas indicados para la inspeccidn
bromatoldgica del pescado.

&.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 48.- Fundamentos anatdmicos para el estudio del pescado.
Concepto de pescado.
Recuerdo zooldgico de los peces.
Estudio de los principales caracteres anatdmicos externos e
internaos de los peces con vistas a su inspeccidn y clasificacidn.

Leccidn 49.—- Composicidn gquimica vy valor bromatolédgico del pescado.
Composicidn quimica general y variaciones.
Composicidén nitrogenada, lipidica, glucidica, mineral vy
vitaminica.
Valor nutritivo del pescado y digestibilidad.

Leccidn 50.—- Modificaciones post—-mortem del pescado.
Autolisis aséptica
Degradacién bacteriana
Modificaciones organoclépticas en el curso de la alteracidn.

Leccidén S51.- Especies no comestibles de peces.
Peces tédxicos para manipuladores: Ictiocacantoxismos.
Peces tédxicos por ingestidn: Ictiosarcotoxismo, Ictiootoxismo e
Ictiohemotoxismo.
El problema del mercurioc en el pescado.
Enfermedades de los peces de interés bromatoldgico.
Pesca fraudulenta. Criterios bromatoldégicos.

Leccidén 52.- Aspectos higiénicos de la comercializacidn de los productos de

la pesca.

Bacteriologia del pescado fresco y factores que modifican la
alteracidén microbiana.

Medidas higiénicas a bordo, en tierra, en la distribucidn vy
venta.

Aspectos higiénicos de los canales de comercializacidn del -

pescado.

Leccidn 53. Inspeccidn bromatoldgica del pescado fresco.
Aspectos fundamentales que debe abarcar la inspeccidn del .
pescado.
Apreciacidn de la calidad mediante el examen sensorial.
Escalas heddnicas puntuadas.
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Pruebas de laboratorio: Andlisis quimicos y bacterioldgicos.
Deteccidn de fraudes y el problema de las especies no
comestibles.

Periodos de veda.

Conservadores.

Legislacidn vigente.

Leccidn 54.- Inspeccidn bromatoldgica del pescado conservada.
Modificaciones y alteraciones del pescado conservado por el frio.
Patrones microbiclégicos de calidad.
Metodos de diferenciacidn entre pescado fresco vy

congelado. Fraudes.
Inspeccidn del pescado curado y conservado por tratamientos
térmicos

Otros productos derivados del pescado.
Legislacidn vigente.

2.- MARISCOS (CRUSTACEQS Y MOLUSCOS).

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Identificar las especies comestibles de crustdceos y moluscos comesti-
bles.

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 aplicar los meétodos mas 1indicados para la inspeccidn
bromatoldgica de moluscos y crustaceos comestibles.

S.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn S55.-_Bromatologia e inspeccidn de los moluscos comestibles.

Recuerdo zooldégico y anatdmico.

Principales especies comestibles.

Composicidn quimica y valor nutritivo.

Inspeccidn de bivalvos: Determinacidn de vitalidad y frescura.
Estudio sanitario. Toxicidad y control bacterioldgico vy
viroldgico.

Legislacidn vigente.

Leccidn 56.- Aspectos higiénicos de la depuracidn de moluscos.
Bases fisioldgicas del proceso de la depuracidn y factores que
influyen. :
Estaciones depuradoras. Exigencias técnicas e higiénicas.
Control de laboratorio: oxigeno disuelto, coliformes, E. coli vy
enterococos.
Legislacidn vigente.

Leccidn S7.— Bromatologia e Inspeccidn de los Gasterdpodos, cefaldpodos,
crustdceos vy eguinodermos de interés comercial.
Recuerdo zooldgico y anatdmico.
Principales especies comestibles.
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Composicidn quimica y valor nutritivo.

Estudio sanitario. Fraudes. Conservadores.
Técnicas de inspeccidn y criterio bromatoldgico.
Caracoles terrestres. Estudio higiénico.
Legislacidén vigente.

CAPITULO QUINTO.—- HUEVOS DE CONSUMO Y DERIVADGS.

Objetivos generales

El alumno debera:

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

2.- Interpretar la composicidn quimica y el valor nutritivo.

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

4.—- Explicar la calidad de origen del huevo y las alteraciones de la cali-
dad.

S.— Saber aplicar los examenes organolépticos, quimicos y fisico—-gquimicos
que se pueden realizar en la inspeccidn del huevo.

&6.— Saber determinar la calidad interma del huevo y realizar su clasifica-

cidn comercial.
7.— Saber aplicar la legislacidén vigente.

Leccidn 58.- Bromatologia de los huevos de consumo vy derivados.
Estructura de los huevos de consumo.
Composicidén quimica.
Valor nutritivo.
Clasificacidn.
Derivados de los huevos.Clasificacidn.

Leccidn 59?2.- Inspeccidn de los huevos de consumo.
Calidad de los huevos en origen.
Alteraciones de la calidad.

Técnicas de inspeccidon de los huevos.
Centros de clasificacidn.
Ovoproductos: Controles anmaliticos.
Legislacidén vigente.
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CAPITULO SEXTO.— LECHE Y PRODUCTOS LACTEDS.

1.-— ASPECTOS HIGIENICOS

Objetivos generales.

El alumno debera:

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

2.— Seralar las caracteristicas fisico quimicas de la leche y su valor nu-
tritivo.

3.— Definir la calidad higiénica de la leche y los factores que influyen.
4.- Conocer la importancia de la leche como vector de enfermedades al hom-
bre.

5.—- Conocer los requisitos higiénicos que deben tener las salas de ordefo,
las faenas generales del establo, los métodos de ordero y el aordersador.

6.— Saber plantear la inspeccidn de vagquerias.

7.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 60.- Leches de consumo humano.

Definicidn de leche. Clasificacidn.

Composicidn quimica.

Propiedades fisicoquimicas.

Factores que afectan a la composicidn normal de la leche.
Valor nutritivo.

Legislacidén vigente.

Leccidon &1.—- Normas higiénicas en la produccidn, obtencidn y transporte
de la leche. Higienizacidn.
Concepto de la calidad higiénica de la leche.
Higiene del ganado y del orderfo.
Tratamiento y conservacidén de la leche después del ordero.
Higiene en la recogida y el transporte.
Condiciones higiénicas de las industrias lacteas. Controles.
Legislacidn vigente.

Leccidn &2.- Enfermedades tramnsmitidas por la leche.
Fuentes de contaminacidén de la leche.
Flora patdgena.
Enfermedades transmisibles al hombre por medio de la leche.
Contaminacidn gquimica de la leche: Sustancias extraras
vehiculadas por la leche.
Métodos de determinacidn.

2.- INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA LECHE.

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Describir e interpretar los diferentes metodos de inspeccidn
organoléptica, fisica, quimica y fisicoquimica 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 la composicién legal de la leche y _investigar su calidad,
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adulteraciones y fraudes.
S.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 63.- Inspeccidén organoléptica v fisicoquimica de la leche.
El problema de la toma de muestras en la inspeccidn de la leche.
Recogida legal.
Examen organoléptico de la leche.
Apreciaciones sensoriales.
Pruebas fisicas en la inspecciédn de leche.
Andlisis quimico de los componentes lacteos.
Métodos rapidos de andlisis de la leche.

Leccidn 64.—- Examen higiénico de la leche.
Meétodos indirectos: Examen del grado de impurezas, Investigacidn
de la acidez e inestabilidad fisico quimica de la leche.
Reduccidn de colorantes: fundamento y técnicas.
And&lisis bacterioldgico de la leche y su significado.
Control bacterioldgico legal.
Legislacidn vigente.

Leccidn 65.- La composicidn legal de la leche y el reconocimiento de los
fraudes
La composicidn legal de la leche nmatural y el problema de la
calidad.
Pago de la leche segun su calidad.
Alteraciones de la leche: sus clases y causas determinantes.
Tipos de adulteraciones.
Investigacidén de los fraudes.
Centrales lecheras y otras industrias lacteas.
Legislacidn vigente.

3.- LECHES HIGIENIZADAS, CONSERVADAS Y ESPECIALES

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.—- Comprender la importancia que tienen las caracteristicas de las leches
higienizadas y esterilizadas.

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

J.— Interpretar 1los efectos de 1los tratamientos térmicos sobre 1los
constituyentes normales de la leche.

4.—- Saber realizar el control bromatolégico e inspeccidn de las leches con-

centradas, condensadas, en polvo y fermentadas.
S5.- Aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 66.—- Estudio higiénico-bromatoldgico de las leches tratadas por el i—
calor.
Problemas higiénicos del tratamiento térmico de la leche.
Efectos de los tratamientos térmicos sobre la constitucidn,
composicidn y valor nutritivo de la leche.
Leches pasteurizadas.
Leches esterilizadas.
Control e inspeccidn de las leches tratadas por el calor.
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Legislacidén vigente.

Leccidn 67.- Estudio higiénico—-bromatoldégico de las leches concentradas

condensada vy 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 inspeccidn

Legislacidn vigente.

Leccidén 468.- Leches fermentadas.
Leches fermentadas: tipos.

Composicidén quimica y microbioldgica de las leches fermentadas.

Valor nutritivo.
Control higiénico e inspeccidn.
Legislacidn vigente.

4 .- PRODUCTOS LACTEQGS

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Conocer la importancia bromatoldgica de los diversos productos
dos de la leche.
2.— Explicar los caracteres de composicidn de la nata, mantequilla

sos, para fundamentar su valor nutritivo.

3.— Reconocer los diferentes tipos de guesos.

4.— Describir v conccer los métodos de inspeccidn de los derivados
oSs.

S.— Saber aplicar la legislacidén vigente.

Leccidén 69.—- Nata y mantequilla
Caracteres organolépticos y composicidn quimica.
Clasificacidn de natas y mantequilla
Aspectos higiénicos de su obtencidn.
Alteraciones y adulteraciones.
Métodos analiticos y normas de inspeccidn.
Legislacidn vigente.

Leccidn 70.-Cuajada y gquesos
Estudio higio—-bromatoldgico de la cuajada.
Composicidén gquimica y valor nutritivo de los quesos.

deriva-

y que-

lacte-

Cambios bioquimicos y microbioldgicos durante la maduracidn.

Controles de calidad y microbicldgicos en quesos frescos vy
madurados.

Alteraciones y adulteraciones.

Tipificacidn de guesos.

Breve descripcidn de los gquesos espanoles y extranjeros.
Legislacidn vigente.

CAPITULO SEPTIMO.— LA MIEL.
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Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Explicar las caracteristicas de la composicidn guimica de la miel y su
valor nutritivo.

2.— Conocer la existencia de mieles tdxicas.

I.— Citar los diferentes procedimientos de tipificacidén de mieles.

4.,—- Reconocer las principales alteraciones y adulteraciones.

5.— Establecer la sistemdtica de la inspeccidén de mieles.

6.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidén 71.- Bromatologia e Inspeccidén de la miel de abeja.

Composicidn quimica de la miel. Valor nutritivo.
Factores de calidad.

Mieles tdxicas.

Tipificacidon de mieles.

Alteraciones y adulteraciones de la miel.
Técnicas de inspeccidn.

Legislacidn vigente.

CAPITULO OCTAVO.— ALIMENTOS VEGETALES

Objetivos generales.

El alumno debera :

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

2.— Mencionar los diferentes sindromes tdxicos causados por el consumo de
setas venenosas.

3.— Conocer la composicidn gquimica y el valor nutritivo de las setas.

4.- Destacar las consecuencias bromatoldgicas de los cambios fisiolégicos
de los productos hortofruticolas.

S5.- Precisar las alteraciones microbiolédgicas de los alimentos vegetales.
6.— Saber aplicar los diferentes métodos de inspeccidén en los alimentos

vegetales.
7.—- Aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 72.-Productos hortofruticolas
Clasificacidn.
Composicidén quimica general y valor nutritivo.
Alteraciones: sus causas.
Normas de inspeccidn.
Problemas de los residuos de pesticidas, etc.
Centrales hortofruticolas. Tipificacidn.
Legislacidn vigente.

Leccion 73.- Setas comestibles
Recuerdo botanico.
Clasificacidn.
Composicidén quimica y valor nutritivo.
Diferenciacidn entre setas comestibles y venenosas.
Especies de setas tdxicas.
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Técnicas de inspeccidn y control.
Legislacidén vigente.

CAPITULO NOVENO.- ALIMENTOS ESTABILIZADOS POR EL CALOR.

Objetivos generales

El alumno debera:

1.- Conocer las diferencias esenciales entra una conserva vy una
semiconserva.
2.— Interpretar la influencia del tratamiento térmico sobre las caracteris-

ticas organolépticas y composicidn quimica de los alimentos conservados por
el calor.

3.— Identificar las causas y tipos de alteracidén de las conservas vy
semiconservas.

4.— Conocer la metodologia del muestreo e inspeccidn.

S.—- Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 74.- Alimentos conservados por tratamiento térmico.
Estudio higio—-bromatoldgico de los alimentos conservados por
tratamiento térmico.
Influencia del calor sobre las propiedades organolépticas vy
nutritivas de los alimentos estabilizados por el calor.
Alteraciones de las conservas y semiconservas.
Técnicas de inspeccidn, muestreao, examen del envase y examen del
contenido.
Legislacidén vigente.

CAPITULO DECIMO.— HELADGS.

Objetivos generales.

El alumno debera:

1.- Conocer la importancia bromatoldgica de los helados.

2.- Valorar la importancia higiénica de la fabricacidn de helados.

3.— Describir v realizar los métodos de inspeccidn y control de los hela-
dos. S

4.—- Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 75S.- Helados
Tipos de helados y caracteristicas.
Composicidn quimica y valor nutritivo.
Microbiologia de los helados.
Alteraciones y defectos .
Normas de inspeccidén y métodos analiticos.
Legislacidn vigente.

CAPITULO UNDECIMO.— ALIMENTOS PREPARADOS Y RESTAURACION COLECTIVA

Objetivos generales
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El alumno debera:

1.- Conocer la importancia Yy repercusiones sanitarias de la industria de

platos preparados y de la Restauracidn colectiva.
2.- Interpretar la influencia de los tratamientos térmicos sobre las
teristicas bromatoldgicas de los platos preparados.

3.— Describir los diferentes tipos de restauracion colectiva.
4 .- Saber inspeccionar las preparaciones culinarias de uso inmediato
conservadas.

S.-Evaluar los riesgos sanitarios en estas industrias y fundamentar
puntos criticos de control.
&.-Saber aplicar la legislacidn vigente.

Leccidn 76.—- Estudioc higio—-bromatoldgico de los alimentos preparados

carac-—

Y 1as

los

especiales.
Alimentos preparados: platos preparados y /o0 cocinados.

Caracteristicas bromatoldgicas y modificaciones que comporta el

tratamiento culinario y/o de conservacidn.
Preparados alimenticios especiales.

Productos dietéticos y alimentos enrigquecidos.
Inspeccidén y control.

Legislacidn vigente.

Leccidn 77.—- La industria de la restauracidn colectiva v su control
higiénico y sanitario.
Definiciones.
Condiciones higiénico-sanitarias de estas industrias.
Inspeccidén y control de las instalaciones.
Control de los puntos criticos.
Vigilancia del personal.
Caracteristicas de los productos acabados.
Legislacidn vigente.
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PROGRAMA DE PRACTICAS DE HIGIENE E INSPECCION DE LOS
ALIMENTOS.

1.- Determinacién de la estabilidad de la leche.
Prueba del alcohol.

2.—- Determinacidn del grado de acidez de la leche.
3.— Determinacidén de la densidad de la leche.

4.- Determinacidn de la grasa de la leche (Gerber).
S53.— Determinacidn del estracto seco de la leche.
6.- Fraudes (aguado y bicarbonato).

7.— Determinacién de la fosfatasa alcalina.

8.—- Prueba de la reductasimetria de la leche.

.- Prueba de Westermann y luz ultravioleta para la
determinacion de la calidad del huevo.

10.- Método de determinacidn de la calidad del
huevo mediante las Unidades Haugh.

11.- Prueba de la ovoscopia.

12.- Practicas de muestreo y tipificacidn de
huevos.

13.- Identificacidn de las especies comestibles de
los productos de la pesca mediante claves.

14.- Caracteres organolépticos en la alteracidn de
los productos de la pesca.

15.- Inspeccidn de los productos de la pesca
mediante escalas hedénicas

16.- Colimetria en moluscos.

17.—- Determinacidn de las unidades ratdon de
mitilitoxina en bivalvos.

18.—- pH de la carne.

19.- Capacidad de retencidn de agua de la carne.
20.—- Grado de sangria de la carne.

21.- Investigacidén de trigquinelosis en la carne por

el método micrografico de compresidn.




22.—- Investigacidn de triquinelosis en la carne por

el método de muestras mezcla de Zimmermann.
Stomacher.

23.- Investigacidn del grado de alteracidn de la
carne.

24 .- Determinacidn del grado de caqguexia de la
carne.

25.- Trabajos practicos sobre dilucicnes de
alimentos para su investigacidn microbioldgica
cuantitativa.

26.- Recuento de microorganismos presentes en los
alimentos de acuerdo con la legislacidn vigente.

27 .- Investigacidn de salmonelas en alimentos.




