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nica de la inspecciéon.—Conservas y preparados
carnicos.—Técnica de la inspeccion.

30. Diferenciacion de carnes.—Procedimien-
to anatdmico: examen histolégico.—Prueba qui-
mica y critica de este procedimiento.—Procedi-
miento bioldgico.

31l. Aves ycaza de pluma y pelo.—Técnica
de la inspeccién sanitaria.—Clasificacion y re-
conocimiento.—Alteraciones y sustituciones frau-
dulentas —Nocividad de estos producios y acci
dentes originarios.

32 Pescados.—Técnica de la inspeccion sa-
nitaria Icfiosismo. Clasificacion, alteraciones y
sustituciones —Salazones, escabeches, caviar.
Nocividad de estos productos y accidentes que
originan

33. Moluscos y crustaceos.—Enfermedades
que padecen.—Procedimiento y técnica de la
inspeccion sanitaria.— Alteraciones y sustitucio-
nes fraudulentas,—Nocividad de estos produc-
los y accidentes que originan.

34. Huevos.—Técnica de su reconocimiento
e inspeccion sanitaria—Clasificacion en rela-
cion con su valor alimenticio.—Alteraciones por
microorganismos.—Conservacion y sustitucio-
nes fraudulentas—Nocividad y accidentes que
originan.

35 Inspeccion y reconocimiento de vegeta-
les en los mercados.—Frutas, verduras, hortali-
zas y hongos comestibles.—Técnica de la Ins-
peccién.—Nocividad y accidentes que originan
estos productos.

36. Albergues animales.—Condiciones que
deben reunir.—Vaquerias, cabrerias, lecheria.—
Higiene de estos establecimientos segun la na-
turaleza de la explotacion y clase de ganado.

37 Reses lecheras.—Examen sanitario.—
Produccién de la leche.—Leche sana.—Clasifi-
cacion de ias leches de vaca, cabra, oveja y bu-
rra; leches anormales—Recogida y transporte
de la leche.—Conservacion y expendicion de es
te producto.

38. Sanidad de la leche.—Examen organo-
léptico.—Densimetria.—Alteraciones y toxicidad
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de las leches y modo de descubrirlas. —Fraudes
y falsificaciones —Control lechero.

39. Examen sanitario de la leche de consu-
mo -Acidimelria, oxidasas y reductasas.—Inves-
tigacion alimenticia de la leche.— Leches crudas,
cocidas, pasteurizadas y conservadas.—Técni-
ca de estos examenes.

40. Analisis citoldégico y bacteriolégico de la
leche.—Nocividad y accidentes que origina este
producto.—Gérmenes de origen animal que pue-
de contener la jeche y transcendencia para el
consumo.—Orientacion que debe imprimirse a la
inspeccion de la leche.

41. Sanidad Veterinaria.—Leyes y Regla-
mentos de Sanidad provincial y municipal; de
Epizootias y Zoonosis, transmisibles; de Mata-
deros, transportes y circulacion de carnes fora-
neas.—Juicio critico.

Temas para el tercer ejercicio.

1 a Reconocimiento microscoépico de una ca-
nal de abasto.

2. a Reconocimeinto triquinoscopico de una
muestra de carne de cerdo.

3. a Anadlisis hislopatoldégico de un producto
carnico.

4. a Andlisis bacteriolégico de una muestra
de carne.

5. a Diferenciacion biolégica de un producto
carnico.

6. a Reconocimiento zootécnico y sanitario
de una res viva lechera o de abastos.

7. " Analisis de una leche desde el punto de
vista de su conservacion y condiciones higiéni-
cas para el consumo.

8 a Analisis citolégico de una muestra de
leche.

9. a Andlisis bacteriolégico de una muestra
de leche.

10. Reconocimiento e inspeccion de un pro-
ducto alimenticio de mercado.
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