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30.  Metaloides mas importantes y su carac-
terizacion.

31. Analisis de orina.—Determinacién cuan-
titativa de los componentes normales.

32. Substancias anormales de la orina —Su
dosificacion.—Estudio microscépico del sedi-
mento.- Interpretacion del andlisis de una orina.

33. Caélculos urinarios, biliares y salivales
Marcha a seguir para su analisis

34. Anélisis det contenido gastrico.—Investi
gacion cuantitativa de la acidez organica y to-
tal.—Investigacion del acido lactico.—Determi-
nacion del cloro en sus tres formas

35 Investigaciones en el jugo gastrico de la
pepsina y del lab-fermento.—Productos de la
digestion estomacal.—Acido butirico, acético,
bilis, sangre y otros compuestos anormales.

36. Leche de mujer.—Marcha que debe se-
guirse en el andlisis.—Investigaciones que de-
ben practicarse e interpretaciéon de los resultados
del andlisis.

37. Sangre -Variaciones de la composicién
de la sangre. - Evaluacion de la hemocrobina y
critica de los diferentes procedimientos.—Visco-
sidad vy critica de los aparatos propuestos para
estas determinaciones.

58. Evaluaciéon de las proteinas del plasma.

Reaccion de la sangre y modo de evaluarla.
—Fermentos.—Determinacion de la urea, acido
urico, colesterina y glucosa.—Los gases de ja
sangre: Su determinacion.

39. Heces fecales.—Examen macro y mi-
croscopico.—Modo de realizarlo. —Investiga-
ciones del pus, sangre, mucina. albimina pep-
lomas y albumosas

40. Investigacion en las heces de grasa, aci-
dos grasos, jabones vy lecilina Calculos pan-
creaticos e intestinales.

41  Liquido céfaloraquideo — Investigacio-
nes mas importantes. Extracto seco.—Subs
tandas olbuminoideas.—Glucosa, acetona, aci-
do lactico, urea, cloruros, pigmentos, dedos bi-
liares y sangre.

42 Aire atmosférico.—Su analisis desde el
punto de vista higiénico.

43. Andlisis de ia tierra desde el punto de
vista higiénico.

44. Condiciones que deben reunir el agua y
el hielo destinados a la alimentacion —Marcha
gue debe seguirse para la investigacion de su
potabilidad.—Interpretacion de los resultados del
analisis.

45 Leche.—Determinaciones quimicas que
deben practicarse para su identificacion y pure-
za.—Adulteraciones més frecuentes y modo de
reconocerlas

46. Mantequillas.— Determinaciones quimi-
cas que deben realizarse para averiguar si red
nen buenas condiciones para ei consumo.

47 Quesos —Determinaciones quimicas mas
importantes que deben realizarse para la inves-
Pgacién de su pureza y fraudes

48. Aceite de oliva y manteca de cerdo —
Extremos que debe comprender su analisis y
anarcha a seguir para la investigacion de frau-

es.

49. Harina, pan y pastas alimenticias. Pro-

cedimientos que deben seguirse en el andlisis
de estos productos y condiciones que deben
reunir.

50. Vino—Su analisis.—Método que debe
seguirse para la investigacion de su pureza.—
Alteraciones y fraudes mas frecuentes y mane-
ra de descubrirlos.

51. Cerveza.—Précticas permitidas en su fa-
bricacién y conservacion—Condiciones que de-
ben reunir y determinaciones analiticas que de-
ben realizarse. Sustitutivos del Iapulo y su re-
conocimiento.

52. Sidra. Investigaciones analiticas que
deben practicarse y métodos que deben seguirse
para el reconocimiento de las alteraciones y
adulteraciones mas frecuentes.

53 Vinagre —Condiciones que debe reunir.
Alteraciones y fraudes mas generales y su reco-
nocimiento.

54. Alcoholes aguardientes y licores —Co-
fac, kirsh, ginebra, ron. tafia, wiski y brandy.
—Condiciones que deben reunir desde el punto
de vista analitico —Marcha a seguir en los ana-
lisis de los licores. Investigacion del cinc, co-
bre, &cido cianhidrico, colorantes y aromas.

55. Café, te y achicoria—Su andlisis
Adulteraciones mas frecuentes.—Método a se-
guir en la investigacion del azucar en los ca-
fés torrefactos.

56 Cacao y chocolate.—Condiciones que
deben reunir desde el punto de vista analitico.

57. Azlcar, glucosa, jarabes, azlcar inver-
tida y miel. Su analisis y condiciones que de-
ben reunir estos productos

58. Productos de confiteria y pasteleria.—
Mermeladas - Mazapan.—Condiciones que de-
ben reunir.

59. Bebidas gaseosas,
dos.—Su andlisis.

60. Sal de cocina Determinaciones que de-
ben practicarse y condiciones que debe reunir.

61. Azafrdn, pimentén, clavo y pimienta —
Su andlisis.—Alteracién, adulteracion y modo
de reconocerlo.

62. Mostaza y canela—Condiciones que de-
ben reunir.—Alteraciones y adulteraciones mas
frecuentes.

63. Carne y sus derivados.—Determinacio-
nes que deben realizarse para averiguar si reu-
nen buenas condiciones para el consumo.

64. Huevos y conservas alimenticias.—In-
vestigaciones que deben practicarse.—Recono-
cimiento de agentes conservadores.

5. Antisépticos del grupo del cloro. —Deter-
minacién del cloro activo

66. Antisépticos mas importantes del grupo
fendlico.

67- Analisis de antisépticos a base de per-
oxidos, ozono, iodos, acidos, alcoholes, formol,
hexametilenotetramina, flavina y accriflavina.

68 Andlisis de antisépticos a base de sales
de mercurio, cobre, plata, bismuto y cinc.

69. Separacion y evaluacidén cuantitativa del
alcohol etilico y de la glicerina en preparados
medicinales.

70. Evaluacién del mentd! y del timol en pre-
parados medicinales.
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