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GRUPO_I. GENERALIDADES.

Tema 1. Inspeccién de alimentos y establecimientos alimentarios. Concepto.

Recuerdo histérico. Competencia profesional.

Tema 2. Organizacién del sistema de Inspeccién de alimentos y establecimientos
alimentarios. Organizacién municipal. Organizacidén autondmica.
Organizacién Nacional. Organizacién Comunitaria. Estudio
comparativo con otros paises.

Tema 3. Legislacidén alimentaria. Naturaleza y objetivos. Legislacién
alimentaria espafola: Cédigo“Alimentario Espafiol (elaboracién vy
desarrollo), Reglamentacidén Técnico Sanitaria y Norma General de
Calidad. Legislacién alimentaria de la Comunidad Econdmica
Ewropeat elaboracidn, Reglamentos y Directivas. Codex Alimentarius
Mundi: creacién, objeto y sistema de elaboracidn.

Tema 4. Registro Sanitario de alimentos,; establecimientos e industrias
alimentarias. Justificacidén y Objetivos, tegisiacidn. Registro
szanitario de  alimentos. Registro sanitario de productos
sitmenticios. Registro sanitario de industrias y establecisientos

Alifmentarios.

Tema 3. Normas de envasado, embalaje, etiquelado y rotulacion de alimentos y
productos alimenticios. Envasados CONCERLU, Mataiiales
AT L2 AdOS, legisiacion. Embai ajei COnCep iy ihatei Salen
SHhor Tranns,  legisliacion.  Etiguelauos vy rotidediding 7foraas  do

S edelitaci 00 permitidass; publicidad; legislaci din.

Tema 6. Actuacidn del inspector veterinariv. Objetivo de la inspeccidi,
Ragponsabilidad del inspector veterihariu. Acltast LipOay
ptitizacidn v formalizacién. Andlisis inicial, contradictorio vy
dirimente: procedimiento de ejecucidn vy centros Jde realiceacids.
Procedimiento sancinnador,

Tema 7.Los decomisos; su tratamiento y su aprovechamiento. Concepto. Tipos.

ftuacidn veberingria. Transporie. Sistemas de destirucuidn.
Sigtemas de aprovachami ento.

Tema 8. Condiciones Higiencio Sanitarias de la industria alimentaria I.
Toti ol ons coreiiciones higienico-sanitarias  de iacaies,
Pt alariohes; @giipos; maleriales v elementos de trabajo. Higiens
=t peersonel o manipiladnr de alimentos de 12 iidustria alimenlarial

Cednent i @ mani et it dee a3 dmetiiosy Tegisiadi dig Inddiietar i s
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Tema 9. Condliciohes: higienico—<anitarias de la industria alimentaria IT1. Pian

da Timpierd;  desinfeccidn;  desinsectacidn y desratizacidn < 1a

indusiria &l imehbaria. vy vedtuce 5 9is, Limpiiwzal E TN AL
Vet ol v i STk modo de Gl 0, Demiifen i G aieaeptig
Padi P arvhees apteadiey medn de s o iane Dontr ob de Ta Fiapives
Jealpfen i ding Dealprae b At A coinoephog Thsesd Do idas WREE P eaan -,
arwdoe DeowrcEAn L Ded vt e an i Bire e sy prbeveies s by Tililiae Leaclo
St e O e e O E O
Tema 10, Crbecresaprihar bas e e indusiiie allmenitaris 111
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iles; Guiaicze y microbiolégicas. Agua de uso

Tama si. Condiciones higiencio—ganitarias de la industria alimentarias IV.
fAguas residuales y productos de desecho en la industria
alimentaria. Concepto de agua residual. Concepto de producto de
desecho. Origen. Tratamiento y eliminacién.

GRUPO 11, INSPECCION VETERIMARIA DE MATADERDS, ESTABLECIMIENTOS E INDUSTRIAS
DE PRODUCTOS CARNICOS

Tema 12. Generalidades de mataderos. Concepto. Historia. Tipos de mataderos.
Legislacién. Servicios Veterinarios Oficiales del matadero:
constitucidn y actuacién.

Temma  13. Emplazamiento, estructuracion y equipamiento del matadero.
Ubicacién. Dependencias, instalaciones, equipos y uGtiles de
trabajo! exigidos por la legislacién y accesorios.

Tema 14. Higiene de la produccién de carne el el matadero. Condiciones
higienico-sanitarias de los animales de abasto, higiene del
transporte y descanso adecuado en corrales. Condiciones higienico-
sanitarias del procesado: conduccién sala de sacrificio,
insensibilizacién, sangrado, escaldado o depilado, evisceracidn,
esquinado, conservacion de canales y despojos. Higiene del
personal manipulador del matadero.
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Tema 15. Inspeccién veterinaria en mataderos I. Inspeccidén de locales,
ingtalaciones, equipos y utensilios. Inspeccidn del sistema de
obtencién de carne: inspeccion antemorten {sistematica vy
dictamen), Inspeccién de las condiciones higienico-sanitairias del
procesado.

Teema 16. Inspeccién veterinaria en mataderos II. Inspeccién postmortem:
sistemdticas empleada en las diterentes especies de animales de
abastos v domi nantes patoldgicas.

Tema 17. Emplazamiento, estructuracién, equipamiento y condiciones higienico-
ganitariass en mataderos de conejos. Cuncepto. Ubicaci b
Lagislacion. Depsndencias v avcesorios. Higlene de la oblencidn le
carie de coneio @n el matadero:  dobdiciones Digienico—sanilariss
de los animales, higiene del transporte y descanso, higiene del
procesado. Higiene del personal manipulador.

Tema 18. Inspeccién veterinaria en mataderos de conejos. Inspeccidén de las
condiciones  higienico-sanitarias de locales, instalaciones,
equipos vy utensilios. Inspeccién antemorten, inspeccién del
procesado e inspeccién postmortem.

Tema 19. Emplazamiento, estructuracién equipamiento y condiciones higienico~
sanitarias en mataderos de aves. Concepto. Ubicacién. Dependencia,
egswipos y dtiles de trabajo: exigidos por la legislacién vy
accesorios. Higiene de 1la obtencién de carne de ave: higiene de
log animales, higiene del transporte al matadero, descanso
adecuado, higiene del procesado. Higiene del personal manipul ador.

Tema 20. Inspeccién veterinaria en matadero de aves. Inspeccién de las
condiciones higienico-sanitarias de locales, instalaciones,
equipos y utensilios. Inspeccién de la obtencidn de carne de ave!
inspeccidén antemorten, inspeccién del procesado € inspeccién
postmortem.

Tema 21. Marcado de canales y despojos y normas de calidad de canales de
animales de abasto. Marcado o sellado: legislacién, tipos de
sellos, caracteristicas, inscripciones, nimero en cada especie,
marcado segin la C.E.E. Normas de calidad de canales de especies
de abasto! cerdo, ovino, bovino y eguino.

Tema 22. Inspeccién veterinaria en mataderos de equidos y salas de matanza en
plazas de toros. Matadero de équidos: concepto, legislacién,
dependencias, instalaciones y equipos; procesado e inspeccién.
5ala de matanza en plaza de toros: legislacién, dependencias,
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instalaciones, equipos, utensilios; procesado e inspeccio6n.
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Tema 23. Inspeccion veterinaria en salas de despiece, centros de contratacion,
almacenamiento y distribucién de carnes vy despojos. Salas de
despiecte! concepto, tipos, condiciones que deben reunir e
inspeccién. Centros de  coantratacién, almacenamiento vy
distribucién de carnes y despojos: concepto, tipos, inspeccién.

Q Tema 24. Inspeccién veterinaria de productos de la caza. Definiciones: pieza
: de caza, carne de caza, deptsito de campo, establecimiento de
preparacién de caza. Dependencias, condiciones y utillaje exigible
en depositos de campo, establecimientos de preparacién de la caza
y en medios de transporte. Inspeccidén.

Tema  25. Matanzas domiciliarias. Organizaciént Competencia municipal,
g
provincial y nacional. Inspeccién in vivo. Inspeccién postmortem.

Tema 26. Inspecciotn veterinaria en industrias de productos cérnicos. Concepto
de producto carnico. Clasificacién. Inspeccién en industrias de
productos cidrnicos crudos y crudos-adobados.

Tema 27. Inspeccién veterinaria en industrias de salazones cérnicas. Tipos de
industrias de salazones carnicas. Inspecci6n veterinaria en planta
elaboradora de embutidos crudos—curados. Inspeccién veterinaria en
planta de procesado de jamones vy paletas curadas.

Tema 28. Inspeccién veterinaria en industrias de productos carnicos tratados
térmicamente. Tipos de industrias de productos cdrnicos tratados
térmicamente. Condiciones higienico-sanitarias. Inspeccién.

GRUPD III. INSPECCION VETERINARIA DE CENTRALES LECHERAS, ESTABLECIMIENTOS E
INDUSTRIAS DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS

Tema 29. Central lechera! generalidades, emplazamiento, estructuracién vy
equipamiento. Generalidades: concepto, legislacién, funciones,
reguisitos para su  implantacidn. Centros de  higienizacién:
concepto y diferencias con la central lechera. Ubicacién de la
central lechera. Estructuracién vy eguipamiento de la central
lechera: locales, instalaciones, equipos, utensilios y condiciones
minimas exigidas por la legislacidn.



Tema 30. Higiene de la obtencién de leche e inspeccién de la central lechera.
Higiene de la obtencién de leche! condiciones higienico-sanitarias
de la materia prima, higiene de los manipuladores, higiene del
procesado. Inspeccién veterinariat inspeccién de las condiciones
higienico-sanitarias de la central, inspeccidén de 1la materia
prima, inspeccién de las condiciones de procesado e inspeccién del
producto acabado.

3 Tema 31. Pago de la leche en la central lechera. Legislacién. Pago segin su
composici6n (parametros, toma de muestras, material de muestreo,
técnicas de muestreo, métodos de analisis), primas y descuentos.
i ‘ i Pago de la leche segun calidad higiénica: toma de muestras.
' | Material de muestreo. Primas y descuentos.

Tema 32. GBranjas de sanidad comprobada y ganaderias diplomadas. Introduccién.
Legislacién. Concepto de granja de sanidad comprobada y granja
diplomada. gbtencién del titulo acreditativo. Dependencias,
instalaciones vy condiciones mimimas exigidas. Inspeccidn
veterinaria.

Tema 33. Inspeccién veterinaria en industrias de leche y productos lacteos I.
Concepto. Legislacidén. Ubicacién. Dependencias, instalaciones,
equipos y Gtiles de trabajo exigidos por la legislacidn en
industrias elaboradoras det leche pasterizada, leche esterilizada,
leche concentrada {(leche condensada y leche evaporada) y leche en
polvo. Condiciones higiénico-sanitarias en la elaboracidn de estos
productos. Inspeccién: Control de la materia prima, de las
condiciones de procesado y del producto final.

Tema 34. Inspeccidén veterinaria en industrias de leche y productos lacteos II.
Industrias de cuajada, queso Yy quesoc fundido. Generalidades:
definiciones, legislacidn. Locales, instalaciones, equipos vy
utensilios exigidos en la legislacién. Higiene de la produccién de
tuajada. Higiene de la produccién de queso. Higiene de la
produccidén de queso fundido. Inspeccién.

Tema 35. Produccidén higiénica de gquesos artesanos. Introduccidén. Definiciones.
Legislacioén. Condiciones necesarias para la elaboracién vy
maduracidén. Inspeccién y control.

Tema 36. Inspecci6n veterinaria en industrias de nata, mantequilla, vyogur y
helados. Higiene de la elaboracién en los distintos productos.
Inspeccién.
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GRUFG IV, INSPECCION VETERINARIA DE ESTABLECIMIENTOS DE  MANIPULACION
ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA.

Tema 37. Inspeccién post-mortal del pescado. Determinacion de la especie,
talla y categoria comercial. Determinacién del indice de frescura
g indice de alteracitén (métodos organolépticos, métodos fisico y
guimicos y métodos microbioldgicos.

Tema 38. Inspeccién veterinaria de mariscos y cefalépodos. Clasificacién.
Legislacion. Categoria comercial. Alteraciones. Métodgs de
inspeccién.

Tema 39. Condiciones higiénco-sanitarias de establecimientos de manipulacién,
elaboracién y comercializacién de productos de la pesca. Tipos de
industrias. Instalaciones, equipos, utensilios exigidos por la
legislacién en barcos e industrias pesqueras. Manipulaciones
permitidas. Envasado y etigquetado de los productos de la pesca.
Normas para el transporte y comercializacién de los productos
pesqueros en sus distintas formas.

BRUPO V., INSPECCION VETERINARIA DE OTROS ESTABLECIMIENTOS QLIMENTARIDS.

Tema 40. Inspeccién veterinaria de mercados y establecimientos de venta de
frutas, verduras y hortalizas. Frutas, verduras Y hortalizas!
Concepto, legislacidén. Condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos de venta de frutas, verduras y hortalizas.
Manipulaciones permitidas, Marcado y rotulacién. Inspeccidn.

Tema 41. Inspeccion de establecimientos de manipulacién y comercializacién de
huevos y ovoproductos. Centros de recogida y clasificacidn de
huevos: legislacién, caracteristicas e inspeccién. Centros o
establecimientos de venta de huevost legislacidn, caracteristicas
& inspeccidn, Industrias de  ovoproductos: legislacién,
estructuracion y equipo necesario, condiciones higiénico-
sanitarias de procesado, inspeccién.

Tema 42. Comercio minorista de alimentacién. Concepto. Legislacién.
Clasificacién. Condiciones minimas de los locales, instalaciones,
-‘equipos y utensilios de trabajo. Higiene del personal manipulador.
Higiene de la tienda y la trastienda. Inspeccién.

Tema 43. Comedores colectives y comedores militares. Concepto de comedor
colectivo y comedor militar. Legislacién. Ubicacién. Condiciones
higiénicas de los locales, instalaciones, equipos y utensilios.
Higiene de 1la elaboracién de comidas en cocinas centralizadas:



Tema 44.

Tema

43.

Higiene de las materias primas, higiene en la elaboracién vy
conservacién de las comidas, condiciones higiénico-sanitarias de
los manipuldores de alimentos. Establecimientos de temporadat
concepto, ctondiciones higiéncio-sanitarias e inspeccién.

Centros dedicados a la elaboracién de comidas destinadas a la
restauracién colectiva. Concepto. Clasificacién. Ubicacién.
Condiciones higiénico-sanitarias para el transporte de comidas
preparadas. Inspeccidén. Problemas especificos del "cattering” en
lineas aéreas.

Industrias elaboradoras de platos preparados y preparados
alimenticios para regimenes dietéticos. Concepto. Clasificacién.
Ubicacién. Condiciones higiénico-sanitarias para la conservacién y
comercializacidén de platos preparados y preparados alimenticios.




