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Prueba Tedrica

LR

 Bases anatomicas y fisiologicas de peces moluscos Y crustaceos, aplicada a la

inspeccion veterinaria y tecnologia de los productos de la pesca.

Peces, moluscos y crustaceos como alimento.

inocuidad en peces, moluscos y crustaceos para consume humano. Inspeccion
veterinaria del deterioro y la putrefaccion de peces, moluscos y crustaceos.

Métodos de laboratorio para la evaluacion det detericro Y la alteracién de peces,
moluscos y crustaceos.

Maneijo post captura y post cosecha de peces, moluscos y crustaceos.

Tecnologia del frio aplicada a los productos de la pesca.

Tecnologia de las preservas. Evaluacidn e inspeccion veterinaria de tos productos de
la pesca en preservas.

Tecnologia de las conservas. Evaluacion e inspeccion veterinaria de los productos de
la pesca en conserva

Concentrados proteicos de pescado.
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Tecnologla del corte de pescado (Limpio, H&G, Espalmado, Mariposa, Bife, Filete y
Postas).

Inspeccion veter naria de! deterioro y la putrefaccion en peces moluscos y crustaceos.
Métodos objetivos de inspeccion de los productos de la pesca.

Evaluacion veterinaria de los productos congetados, calidad e inocuidad.

Evaluacion veterinaria de las preservas, calidad e inocuidad.

Evaluacion veterinaria de las conservas, calidad € inocuidad.

Identificacién de peligros en productos de la pescea.
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