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PROGRAMA DE HIGIENE E INSPECCION DE LOS ALIMENTOS II

(3 CREDITOS TEORICOS Y 3 PRACTICOS)

HIGIENE, INSPECCION Y CONTROL DE MATADEROS, INDUSTRIAS
CARNICAS, PRODUCTOS CARNICOS Y SUBPRODUCTOS

Programa tedérico

CAPITULO PRIMERO.- ASPECTOS HIGIO-BROMATOLOGICOS E
INSPECCION DE LA CARNE

Objetivos generales
El alumno debera:

1.- Conocer la clasificacidon de 1los animales de abasto vy
los problemas higiénicos de su transporte al matadero.

2.—- Fundamentar 1los requisitos higiénico-sanitarios de las
instalaciones, servicios y personal de los mataderos y
salas de despiece.

3.—- Conocer las caracteristicas fundamentales de la carne,

la importancia de los cambios degradativos del musculo
como base para el estudio de la calidad de la carne vy
su valor nutritivo.

4.- Saber realizar la inspeccion "antemortem" b,
"post—-mortem", conociendo la topografia ganglionar vy
las técnicas de inspeccion de ganglios en el animal
vivo y en la canal.

5.— Saber identificar y clasificar las canales y visceras
de los animales de carniceria.

6.— Explicar los problemas higiénicos de la carnizacidn de
mamiferos, aves y conejos.

7.— Conocer las finalidades, limitaciones Yy realizacidon de

los andlisis bacterioldgicos y quimicos en la fase de
carnizacion.
8.— Saber aplicar la legislacidn vigente.

TEMA 1.- ANIMALES DE ABASTO
. Animales basicos de abasto Y especies
complementarias.
. Canales de comercializaciodn.
. Produccién y consumo de carne en la U.E.
. Tendencias de mercado.
. Métodos de valoracidn de los animales de carniceria.
. Transporte de ganado al matadero.

TEMA 2.—- MATADEROS
. Exigencias higiénicas generales de la construccion vy
funcionamiento de los mataderos.
. Servicios y circuitos de un matadero.
. Tipos de mataderos.
. Higiene del personal de los locales y del material en
los mataderos.
. Legislaciodn vigente sobre produccidn Y
comercializacion de carnes frescas.
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TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

los mataderos.

. Legislacidn vigente sobre produccion y
comercializacidn de carnes frescas.

3.- RECONOCIMIENTO EN VIVO DE LOS ANIMALES DE ABASTO

. Recepcitn vy descanso de los animales destinados al
sacrificio.

. Inspecci6n ante—-mortem: finalidades de la inspeccidn.
Importancia y practica de la inspeccién.

. Técnicas de inspecciodn.

. Dictamen del inspector. Criterios.

. Legislacion vigente.

4.- CARNIZACION DE MAMIFEROS

. Metodologia e higiene del sacrificio.

. Métodos de aturdimiento y desangrado.

. Estudio de los problemas higiénicos en los procesos
de desuello-depilado, evisceracidn y acabado.

. Aplicacion del sistema de analisis de riesgos Yy
control de los puntos criticos.

5.- CARNIZACION DE AVES Y CONEJOS

. Metodologia e higiene del sacrificio.

. Métodos de aturdimiento y desangrado.

. Estudio de los problemas higiénicos de desplumado o
desollado, evisceracidn y acabado.

. Aplicacion del sistema de analisis de riesgos Yy
control de puntos criticos.

. Legislacidn vigente.

6.— EL SISTEMA LINFATICO EN LA INSPECCION DE CARNES

. Consideraciones generales sobre el sistema linfatico,
estructura y funcidn.

. Bases anatdmicas, histoldgicas y anatomopatoldgicas
del sistema linfatico relacionadas con la inspeccidn de
carnes.

. Topografia ganglionar de los animales de abastos.

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

7.— INSPECCION POST-MORTEM DE LOS ANIMALES DE ABASTO

. Fases de la inspecciodon de la canal y de las visceras.
Significado, organizacidn y ejecucion.

. Decisidn sanitaria vy criterios en la inspeccion
post-mortem.

. Marcado de canales y visceras comestibles.

. Legislacidn vigente.

8.—- INSPECCION POST-MORTEM DE AVES Y CONEJOS

. Fases de la inspeccidn de la canal y de las visceras.
Significado, organizacion y ejecucion.

. Decisidn sanitaria y criterios en la inspeccion
post—-mortem.

. Marcado de canales y visceras comestibles.

. Legislacidn vigente.
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TEMA 9.—- SACRIFICIOS DE URGENCIA

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

. Causas de los sacrificios de urgencia.
. Actuaciones del veterinario en estos sacrificios.

. Importancia de la inspeccidn post—-mortem vy examenes
complementarios.

Sacrificios especiales. Inspeccidén post—-mortem.

10.- LA CARNE COMO ALIMENTO
. Estructura del musculo.
. Aspectos higiénicos de los cambios degradativos del
musculo.
. Estructura y caracteristicas de la carne.
. Composicidn quimica.
Composicidn guimica de visceras Y despojos
comestibles.

11.- CALIDAD BROMATOLOGICA DE LA CARNE

. Estudio de los principales atributos de la calidad
bromatoldgica de 1la carne: color, olor, sabor,
capacidad de retencidn de agua Yy jugosidad, textura vy
dureza.

. Valor nutritivo de la carne.

. Valor nutritivo de las visceras vy de los despojos
comestibles.

. Efectos de la estimulacién eléctrica de la canal.

12.—- DIFERENCIACION DE CANALES, VISCERAS Y DESP0OJOS
COMESTIBLES. CLASIFICACION DE CANALES

. Bases de la diferenciacidn de canales.

. Tipificacidén de canales de bovino, ovino y porcino.

. Tipificacidn de canales de aves.

. Legislacidn vigente.

13.—- PRESENTACION COMERCIAL DE LA CARNE

. Salas de despiece: normas higiénicas exigidas.

. Presentacidn tradicional de la carne.

. Bases anatdmicas del despiece de la canal de bovinos,
equinos, ovinos, porcinos, aves y conejos.

. Nuevas tendencias de la presentacidon comercial.

. Aplicacidon del sistema de analisis de riesgos Yy
control de puntos criticos

. Legislacion vigente.

14.- DIFERENCIACION ESPECIFICA DE CARNES

. Meétodos organolépticos de diferenciacidn.

. Métodos microscopicos.

. Métodos fisico—quimicos.

. Metodos inmunolbdgicos, electroforéticos ¥
enzimaticos.

15.- ANALISIS DE LA CARNE EN LA FASE DE CARNIZACION

. Finalidad y limitaciones del analisis bacterioldgico
de la carne en la. fase de carnizacion.

. Control de residuos quimicos en la carne.

. Recogida de muestras y envio al laboratorio.

. Legislacidn vigente.




CAPITULO SEGUNDO.- ASPECTOS SANITARIOS

Objetivos generales
El alumno debera:

1.-

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

Conocer y dictaminar 1las diferentes enfermedades de
origen bioldgico o quimico que pueden ser transmitidas
por la carne al hombre.

Conocer las bases parasitoldgicas vy epidemioldgicas de
la triquinelosis Yy saber realizar e interpretar el
examen trigquinoscopico.

Identificar las principales parasitosis que se
presentan en los animales de carniceria.

Fundamentar 1los criterios bromatoldgicos sobre carnes
no aptas por causas heterogeéneas.

Saber aplicar la legislacidn sobre carnes frescas.

16.—- LA CARNE COMO AGENTE TRANSMISOR DE ENFERMEDADES DE
ORIGEN BIOLOGICO

. Consideraciones generales sobre 1la epidemiologia de

las zoonosis transmisibles por carne. Principales
zoonosis . transmisibles.
. Zoonosis clédsicas por bacterias: Tuberculosis,

brucelosis, Carbunco, Muermo, Mal rojo, Pasterelosis,
Tularemia. ’

. Estudio de los virus transmisibles por carne, los
virus de riesgo hipotético y de enfermedades de origen
humano.

. Medidas preventivas y de control.

17.- AGENTES DE TOXIINFECCIONES COLECTIVAS
TRANSMISIBLES POR CARNE

. El problema de las salmonelas.

« Bacteriosis en auge: Listeriosis, VYersiniosis,

Campilobacteriosis, E coli, Estreptococos.

. C. botulinum, Cl1. perfringens.

. Microflora no especifica.

. Medidas preventivas y de control.

18.—- ENFERMEDADES PARASITARIAS TRANSMISIBLES POR CARNE

. La triguinelosis en 1la inspeccidn de carnes: bases
paratisoldgicas y epidemioldgicas para la inspeccidn de
carnes.

. Meétodos de diagndstico de la triquinelosis.

. Criterio sanitario. Dictamen.

. Legislacidn vigente.

19.—- OTRAS PARASITOSIS, ZOONOSIS O NO DE TMPORTANCIA EN
LA INSPECCION DE CARNES

. Hidatidosis y cisticercosis. Bases parasitoldgicas vy

epidemioldgicas para la inspeccion de carnes

. Criterio sanitario. Dictamen.

. Otras parasitosis de importancia higiénica.

. Medidas preventivas y de control




TEMA 20.—- CARNES NO APTAS POR CAUSAS HETEROGENEAS

TEMA

" Carnes toxicas: carnes febriles, carnes de reses
fatigadas, y/o mal sangradas.

. Carnes no aptas por su estructura anormal Y PpoOr sus
caracteristicas organolépticas desagradables.

. Carnes con disturbios circulatorios.

. Carnes poco nutritivas: carnes fetales, carnes
inmaduras y de animales desnutridos.

. Criterioc bromatoldgico. Dictamen.

. Legislacion vigente.

21.—- INSPECCION BROMATOLOGICA DE LA CARNE EN LA FASE DE
COMERCIALIZACION

i Inspeccidn de la carne en la fase de
comercializacidn.
. Tipos de alteraciones de 1la carne en la fase de
comercializacidn.
a Modificaciones Y alteraciones de las carnes
conservadas por el frio.

Inspeccidn de la carne congelada.
. Metodos directos e indirectos de examen
bacterioldgico en las carnes de mamiferos y aves.

CAPITULO TERCERO.- CARNES DE CAZA

Objetivos generales
E1l alumno debera:

1.~
- -

e

TEMA

Reconocer las diferentes especies de animales de caza.
Conocer las principales enfermedades vehiculadas por
los animales de caza que pueden afectar al hombre.

Saber aplicar la legislacidn vigente.

22.— CARNES DE CAZA. HIGIENE E INSPECCION
Especies de animales de caza de pelo y pluma.
. Zoonosis transmisibles.
. Requisitos higiénicos de los establecimientos de
manipulacion.
. Higiene de la preparacion de caza silvestre, del
despiece y de la manipulacidn.
. Inspeccidén sanitaria post-mortem. Dictamen.
. Alteraciones de las carnes de caza en la fase de
comercializacion.
. Legislacidn vigente.

CAPITULDO CUARTO.- PRODUCTOS CARNICOS Y SUBPRODUCTOS

Objetivos generales
El alumno debera:

1._

Conocer los problemas higiénicos Yy sanitarios que
presentan los productos carnicos frescos, curados y los
tratados por el calor.

Distinguir los diferentes tipos de productos carnicos
frescos, curados, embutidos y fiambres.

Conocer los fundamentos de la elaboracidn y maduracion
de los diferentes productos carnicos.




TEMA

TEMA

TEMA

Dominar 1la sistematica de inspeccidn vy reconocer 1los
defectos, alteraciones vy fraudes de los productos
carnicos.

Saber realizar el examen higio—-bromatoldégico de los
subptoductos cdrnicos.

23.~- PRODUCTOS CARNICOS CRUDQOS
Requisitos higiénicos de las industrias de productos
carnicos.
Aplicacidn del sistema de analisis de riesgos y control
de los puntos criticos.
. Estudioc higio-bromatoldgico de las carnes picadas, de
las salazones cé&rnicas Yy de los productos carnicos
curados.

Modificaciones durante la maduracion.
. Defectos, alteraciones vy fraudes de las carnes
picadas y productos curados.
. Inspeccidn y control.
. Legislacion vigente.

24 .- PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL CALOR
. Concepto y clasificacidn de los productos carnicos
cocidos.
. Aspectos higiénicos de la elaboracidn.
Defectos, alteraciones y fraudes.
. Inspeccidén y control.
. Legislacidn vigente.

25.—- ESTUDIO HIGIOBRAMOTOLOGICO DE LOS SUBPRODUCTOS
CARNICOS.

. Concepto, clasificacion, composicidn quimica general
y valor nutritivo.

Aspectos higio-sanitarios que plantea la manipulacion
y aprovechamiento de subproductos carnicos.
. Alteraciones y fraudes.
. Legislacidn vigente.
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Departament de Patologia
i de Produccié Animals
Area de Nutricié i de Bromatologia

Edifici V . \

08193 Bellsterra (Baroelona). Spain Universitat Autonoma de Barcelona
Tel.: (3) 581 19 60

Fax: (3) 581 20 06

Telex: 52040 EDUCI E

HIGTENE E INSPECCION DE LOS ALIMENTOS 1T

Programa de trabajos practicos

£ -

Practicas en matadero

- Conocimiento practico
conejos.

- Conocimiento de Jos problemas que se plantean en

carnizacioén.

- Conocimiento de la inspeccidn ante-mortem y post-mortem.
- Examenes especificos post-mortem.

En laboratorio

Control microbiolégico de carnes y derivados.

- Control quimico de la carne y derivados. Investigacién

residuos y de fraudes.

- Determinacién de los atributos de calidad de la carne.
Control de la eficacia de un desinfectante.

- Control de aguas.

de la carnizacién de mamiferos, aves vy

1a

de
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i de Producci6 Animals
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Edifici V . A
Universitat Autonoma de Barcel
08193 Bellaterra (Barcelona). Spain ) Hean
Tel.: (3) 581 19 60
Fax: (3) 581 20 06

Telex: 52040 EDUCIE

BIBLIOGRAFTA

BROMATOLOGIA GENERAL I ANALISI

- AGENJO, C., 1980. Enciclopedia de 1la Inspeccidén Veterinaria y
Analisis de alimentos. Espasa Calpe. Madrid.

- FARCHMIN, G. 1967. Inspeccién Veterinaria de Alimentos. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- FENNEMA, O.R., 1982. Introduccién a Jla Ciencia de los
Alimentos. Vol. I y II. Ed. Reverté. Barcelona.

- HART, F.L. y J.J. FISHER, 1977. Analisis moderno de los
alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

- HOWARD, R.R. 1985. Sanidad alimentaria. Ed. Acribia. Zaragoza.

— LINDNER, E., 1978. Toxicologia de los alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza.

- LUCK, E., 1981. Conservacioén quimica de los alimentos. FEd.
Acribia. Zaragoza.

- MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO, 1985. An4dlisis de alimentos.
Métodos Oficiales y recomendados por el Centro de Investigacién
y control de Calidad. Servicio de Publicaciones del Ministerio
de Sanidad y Consumo. Madrid.

- WILLIAMS, S. (ed), 1990. Official Methods of analysis of the

Association of Official Analytical Chemists. 152 ed. Ass. OFf.
Chemists. Washington.

- BELITZ, H.D., GROSCH, W., 1988. Quimica de los alimentos. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- HUBBERT, W.T. y HAGSTAD, H., 1986. Food Quality Control. The
Towa State University Press. Ames.

HIGIENE BROMATOLOGICA GENERAL

- ANONIMO, 1882. Técnicas para el anidlisis microbiolégico de los
alimentos y bebidas. Centro Nacional de Alimentacidon y Nutricién.
Ministerio de Sanidad y Consumo. Madrid.

- BAMWART, G.J., 1982. Microbilogia b4sica de 1los alimentos.
Anthropos S.A. Barcelona.

- FRAZIER, W.C., 1985. Microbiologia de los alimentos. 3a ed. Ed.
Acribia. Zaragoza. '
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GUIRAUD, J. y P. GALZY, 1980. L’analyse microbiologique dans
s industries alimentaire. Les editions de lusiena nouvelia.

Universitat Autonoma de Barcelona

HOBBS, B.C. y R.J. GILBERT, 1986. Higiene y Toxico ogia de los

limentos. Ed. Acribia. Zaragoza.
- I.C.M.5.F., 1981, 1983. Microorganismos de los alimentos. Vol.
I y I1. Ed. Acribia. Zaragoza.

- I1.C.M.8.F., 1983, 13984. Ecologia microbiana de los alimentos.
] 1. Ed. Acribia. Zaragoza.

MOSSEL, D.A.A. y B. MORENO, 1985, Microbiologia de Jlos
[ os, Ed. Acribia. Zaragoza.

-I.C.M.5.F., 1931. E]1 sistema HACCP en el control microbioldgico
os alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

- DERACHE, R., 1986. Toxicologie et securité des aliments. Ed.
Acribia. Zaragoza.
CARN DERIVATS CARNICS

ASDRUBALI, M. y A. STRADELLI, 1969. Los mataderos. Ed. Acribia.
aragoza.

N

- BARTELS, H., 1971. Inspeccién Veterinaria de la carne. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- BRENNER, A.S., 1981. Higiene e Inspeccién de la carne. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- CORETTI, K., 1971. Embutidos: elaboracién y defectos. FEd.
Acribia. Zaragoza.

- C.N.E.R.N.A., 1982. Higiene et technologie de 1la viande
fraiche. Paris.

- GROSSKLAUS, D., 1979. Inspeccién sanitaria de la carne de ave.
Ed. Acribia. Zaragoza.

- LAWRIE, R.A., 1985. Ciencia de la carne. Ed. Acribia. Zaragoza.

- POLO LORA, R., 1986. El1 sistema linf4atico en la inspeccién de
la carne. Facultad de Veterinaria de la Universidad de Cérdoba.

- INFANTE GIL, J., COSTA DURA, 0.J., 198S9. Atlas de Inspeccidén
de la Carne. Ediciones Grass. Lisboa.
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PEIXOS I MARISC

ifa de pescados y mariscos de consumo

., 1974, Inspeccidon veterinaria de pescados.

I‘D

- KIETZMANN, U. et a
Fd. Acribia. Zarago

- GOUSSET, J. et G. TIXERANT, 1973. Les produits de la peche,
identification des principales especes. Apreciation de 1’etat de
fraicheur. Ed. informations techniques des Services Veterinaires

- MOREN( B., 13890. Higiene e Inspeccion de carnes. Ledn.

LLET I PRODUCTES LACTICS

-

R.K. ROBINSON, 1987. Microbiologia lactoiégica. Ed. Acribia.

- P. CIMIANO CASADO, 1982. Métodos de analisis lactoidégicos.
Irndubu ias lAacteas esr»ano’la--

- CH. ALAIS, 1885. Ciencia de la leche. Ed. Reverté. Barcelona.
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HIGIENE I INSPECCIO DELS ALIMENTS I i II‘

OBJECTIUS I CONCEPTE

La Higiene i Inspeccid dels Aliments I i Il estudia els
aliments destinats a consum huma, inspeccionats classicament
pels veterinaris (aliments d'origen animal, bolets, fruites,
verdures i mel) en estat natural, conservats o transformats,
des de la seva produccid fins el consum, amb la finalitat de
jutjar les seves caracteristiques en relacid a unes exigencies
de innocuitat, de valor nutritiu 1 de valor comercial, ja que
els aliments que arriben al consumidor han de ser: sans,
nutritius, genuins i d ' aspecte agradable.

Els seus objectius son:

a) Aconseguir la produccid d'aliments més higienics, meés
nutritius i més agradables pel consumidor.

b) Establir el dictamen de 1la comestibilitat dels aliments
despreés de 1 'estudi de la seva innocultat 1 valor nutritiu.

c) Valorar la qualitat i el valor comercial dels aliments per
assessorar 1 proporcionar normes comercials o sanitaries que
protegeixin al consumidor i evitar els fraus.

°®%s
° .
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METODE D’AVALUACIO

L’examen final sera escrit i consistira en una prova tipus test
que tindra un valor del 60% i una altre prova escrita de
preguntes concretes que valdra el 40%. .

Es condicidé indispensable per poder fer 1’examen el haber fet
totes les practiques.

E1l professor responsable de 1’assignatura sera M2 Teresa Mora i
Ventura.
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HIGIENE I INSPECCIO DELS ALIMENTS II
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