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) CONTENIDOS MINIMOS

Segun plan de estudios RCS 8446/17

) oBJETIVOS

a. Comprender los diferentes aspectos y criterios que hacen a la tematica alimentaria, sus

factores intrinsecos y extrinsecos, los procedimientos de control, las diferentes
tecnologias, los procesos de elaboracidn, y los factores que impactan sobre la salud de los
consumidores.

b. Tomar conciencia de la importancia que reviste para la Salud Publica y del rol que le

compete al veterinario, en la produccion de alimentos sanos e inocuos.

Iniciar en el conocimiento de las técnicas de analisis de los alimentos.

Conocer las reglamentaciones vigentes y tomar actitud critica frente a ellas.

Introducir al alumno en la aplicacién de sistemas de inocuidad y calidad.
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Tomar conciencia de la importancia de la inspeccién de alimentos, de sus plantas de
procesamiento y de los procesos tecnoldgicos teniendo en cuenta los principios que la

fundamentan.

UNIDADES TEMATICAS

UNIDAD 1: Definiciones y Generalidades

e Protecciéon de los alimentos: su importancia, concepto de Inocuidad y de Seguridad
Alimentaria. Desarrollo sustentables. Rol del Veterinario en la proteccion de los alimentos.

e Alimentos: Definicidon. Clasificacién. Concepto de alimentos genuino, adulterado, alterado,
falsificado y contaminado.

e Inspeccidon de Alimentos: Procedimientos. Concepto de inspeccidn tradicional, verificacion

y auditoria bromatoldgica. Normativas generales. Certificacidn sanitaria de productos.
* Rotulacién de Alimentos: Caracteristicas, Informacidn obligatoria.
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e Legislacidon alimentaria: Ley 18284 y El Codigo Alimentario Argentino. Decreto 4238/68 -
Reglamento de Inspeccién de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal.
Nomas MERCOSUR. Codex Alimentarius Internacional.

e Organismos involucrados en la proteccion e inocuidad de los Alimentos, oficiales y privados
y ONGs., Sistema Nacional de Control de Alimentos. Importancia de la seguridad

alimentaria y alcances de la profesién alimentaria en la higiene de alimentos

UNIDAD 2: Métodos de Conservacion de Alimentos

® Principios generales de conservacidn de alimentos. Clasificacién de tratamientos segun su
naturaleza: Métodos fisicos, quimicos y combinados. Fundamento de su accién: ventajas y
desventajas, equipos empleados para los distintos tratamientos y su aplicabilidad segun el
tipo de alimento.

e Alteracién y deterioro: Generalidades, proceso y agentes del deterioro. Indicadores del
deterioro e indicadores de contaminacién: Conceptos y diferencias.

e Envases y embalajes: Definicion, clasificacion, materiales. Ventajas y desventajas de cada

uno de ellos. Usos y aplicaciones segun el tipo de producto alimenticio.

UNIDAD 3: Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

e Definicion de ETA. Situacién mundial nacional. Concepto de Peligro, Riesgo y Gravedad.
Clasificacién de los Peligros: Fisicos, Quimicos, Bioldgicos. Alimentos involucrados.
Zoonosis Alimentarias.

e Contaminacion: Factores que contribuyen a la contaminacion de los alimentos. Tipos de

contaminacion. Técnicas de laboratorio.
e Factores que afectan la supervivencia y desarrollo microbiano y parasitario.

e (Caracteristicas de las principales ETA. Transmision, periodo de incubacidn, sintomatologia,
evolucion clinica, consecuencias. Enfermedades emergentes y reemergentes. Enfoque de

Una Salud
e Legislacidon educacion sanitaria.

2

UBAVETERINARIA



UNIDAD 4: Introduccion a los Sistemas de Calidad

e (Calidad: Filosofia de la calidad, definicién y conceptos generales. Sistemas y Manuales de
Calidad.

e Buenas Practicas de Manufactura (GMP/BPM): Concepto general, conocimientos basicos.
Legislacién.

e Procesos Operativos Estandarizados de Saneamiento (SSOP/POEs): Principios generales,
conocimientos basicos. Componentes. Aplicacion. Legislacion.

e Manejo Integrado de Plagas (MIP): Concepto general, conocimientos basicos. Tipos de
plagas. Principios generales del manejo integrado. Aplicacién y monitoreo. Legislacion.

e Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP): Definicién. Objetivos. Principios,

Elaboracién de programas. Aplicacién. Legislacion.
e Normas ISO: Clasificacion, contenidos, aplicacion.

UNIDAD 5: Carne y derivados

e Concepto de Cadena Agroalimentaria. Buenas Practicas Pecuarias en la produccidon de
carne. Bienestar Animal. Transporte de reses.
e Faena: Mataderos - frigorificos: Clasificaciones. Instalaciones y equipamiento. Aspecto
sanitario. Inspeccion veterinaria ante mortem y posmortem. Enfoque de bioseguridad.
o Procedimiento de la faena: tecnologia operativa y sectorizacidn segun las diferentes
especies.
o Inspeccién post mortem general y particular. Criterios sanitarios de aplicacion segun la
legislacidn vigente.
o Composicion de la carne. Modificaciones de la carne post faena: factores que modifican
el rigor mortis y la maduracion.

o Carnes insalubres, infecciosas, parasitarias, toxicas: criterios sanitarios
o Trazabilidad

e Chacinados y salazones:
o Definiciones, clasificacién, materias primas y aditivos. Legislacion

o Tripas: tipos, procesamiento, presentaciones comerciales. Conservacién o Procesos de
elaboracion para cada grupo de producto, defectos y alteraciones. Criterios sanitarios.
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e Conservas:
o Definiciones. Tipos. Concepto de esterilizacién comercial.

o Transmision del calor curva de destruccién decimal, curva de muerte térmica, concepto
12 D, y valores de letalidad
o Tecnologias de proceso, defectos y alteraciones. Caracteristicas de los envases para

conservas.
o Control de calidad. Criterios sanitarios.

UNIDAD 6: Productos Grasos

e Grasas: Definicion, composicién y caracteristicas de las grasas de diferentes especies.

Clasificacién y marco reglamentario.
o Tecnologia operativa de fusidon y refinacidn de las grasas.
o Margarinas. Definicion, composicidn clasificacion.
e Materias primas y aditivos empleados. Tecnologias de elaboracion.
o Mayonesa. Definicién, Tipos; composicién y caracteristicas.
e Proceso de elaboracion: materias primas, aditivos, envases. Flujo operativo y parametros
de proceso.
o Alteraciones y adulteraciones. Control de calidad. Criterios sanitarios aplicables segun
la reglamentacion vigente

UNIDAD 7: Granja y Caza

e Animales de caza. Especies mas comunes. Clasificacion. Composicion quimica de sus

carnes. Comercializacion
o Faena: Instalaciones, equipamientos y tecnologias de faena.
o Técnicas de inspeccion veterinaria y criterios sanitarios.

e Faena de Aves. Especies mds comunmente utilizadas.
o Tecnologias de faena de aves de corral. Inspeccion ante mortem y post mortem.
Criterios sanitarios.
o Productos elaborados en base a carne de ave: hamburguesas, prefritos y otros
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e Huevos: Composicién. Clasificacién. Métodos de conservacién. Alteraciones y defectos.
o Control higiénico sanitario y de calidad de huevos para consumo. Legislacidon y criterios
sanitarios.
o Derivados del huevo: huevo liquido y en polvo. Clasificacidn; proceso de elaboracién;
Composicion. Presentaciones comerciales. Control de calidad de producto terminado.

e Miel: Definicién, composicidn, clasificacién. Control de calidad. Tecnologia para la cosecha

y proceso. Adulteraciones y fraudes. Legislacién y criterios sanitarios.
o Productos de la colmena: jalea real, propdleo, polen

UNIDAD 8: Productos Pesqueros

e Definicion, flota pesquera nacional y artes de la pesca. Clasificacion de los productos de Ia

pesca. Especies de importancia. Principales presentaciones comerciales.
e (Clasificacion bromatoldgica de pescados y mariscos.
e Composicién quimica valor nutricional comparados.
e Métodos de Conservacion. Técnicas de laboratorio.

e Envasesy transporte de pescados y mariscos: Distintos tipos. Reglamentacion nacional.

e Evaluacién de las caracteristicas de frescura. Organolepsia, (andlisis sensorial). Métodos
fisicos, quimicos y microbiolégicos. Criterios de aptitud de acuerdo con las
reglamentaciones sanitarias vigentes.

e Intoxicaciones icticas: Definicidn, generalidades, agentes causales, prevencién y control.

Principales intoxicaciones.

UNIDAD 9: Leche fluida

e Definicion. Composicion. Higiene en el drea de produccion. Modalidades de enfriamiento y
refrigeracién. Control de calidad en tambo y en usina. Alteraciones y adulteraciones
Transporte. Técnicas de laboratorio.

e Leche pasteurizada y Leche esterilizada, Definicién y sistemas tecnolégicos Flujo operativo.

Control de Calidad.
e Legislacion. Criterios sanitarios segun las normas vigentes.
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UNIDAD 10: Derivados lacteos |

e Leche en polvo, Definicién, clasificaciéon. Procesos de elaboracién: etapas, pardmetros y
tecnologia. Composicidon. Cambios quimicos en la leche durante la elaboracién.

e Dulce de leche, Definicién, clasificacién. Diagrama de flujo de elaboracidn: parametros y
tecnologia. Composicidon. Cambios quimicos en la leche durante la elaboracién.

e Leches modificadas: fermentadas y maternizadas; Definicion, composicién, Clasificacion.
Requisitos para las materias primas y los inéculos. Métodos de elaboracién. Controles.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes. Técnicas de laboratorio.

e Cremay manteca: Definicidn, clasificacion. Procesos de elaboracidn: etapas, pardmetros y
tecnologia. Composicidn. Controles de calidad - Exigencias legales.

UNIDAD 11: Productos lacteos Il: Quesos y Helados

e Definicion y clasificacién de acuerdo al Cédigo Alimentario Argentino. Composicion.

e Helados: materias primas, aditivos. Proceso de elaboracién Tecnologia utilizada. Cambios
fisicos durante el proceso.

e Quesos. Técnicas de elaboracidn: clasicas y modernas. Cambios fisicos y quimicos que
ocurren durante la elaboracidon y almacenamiento.

e Alteraciones, adulteraciones y fraudes. Controles de calidad de materias primas y producto

elaborado.
e Legislacion y fijacidn de criterios sanitarios.

UNIDAD 12: Otros alimentos

e Cereales y harinas. Productos de panaderia, pasteleria y confiteria. Pastas alimenticias

e Aceites. Bebidas analcohdlicas. Vegetales minimamente procesados y otros elaborados
vegetales. Comidas preparadas. Alimentos funcionales.

e Definicion, clasificacion. Nociones de procesos de elaboracion: Composicion. Controles de

calidad. Higiene en el proceso.
e Exigencias legales.
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ENFOQUES Y CONTENIDOS
TRANSVERSALES SEGUN RESO 977/2022

Enfoques transversales

Tematicas Aprende | Observa | Resuelve | Ejecuta

1. Bienestar animal: incluye X X X
dimensiones cientificas, éticas,
econdmicas, culturales, sociales,
religiosas y politicas que afectan el
estado fisico y mental de los
animales en relacién con las
condiciones en las que viven y
mueren.

2. Bioseguridad: reune el conjunto X X
de conductas y prdcticas
preventivas, que contribuyen a
reducir los riesgos fisicos, quimicos y
bioldgicos para la salud.

3 Una Salud: implica enfoques X X X
integrales para abordar las
enfermedades de animales y
humanos, considerando
componentes ambientales,
culturales, politicos y
socioecondémicos.

4. Desarrollo sostenible: integra los X X
principios a través de los cuales se
tratan de satisfacer las necesidades
econdmicas, sociales, de diversidad
cultural y de un medio ambiente
sano de la actual generacion, sin
poner en riesgo la satisfaccion de las
mismas a las generaciones futuras.
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) DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES
TEORICAS Y PRACTICAS

Tedricos

Se dictan seminarios complementarios sobre cada una de las unidades tematicas del programa

no tenidos en los trabajos practicos que estan disponibles en el campus virtual de la FCV-UBA

Seminarios Teéricos y Resolucion de Problemas

Clases tedricas y practicas sobre los contenidos del programa. Mostraciones de materiales in
vivo y técnicas de laboratorio segun la Unidad Tematica. Proyeccién comentada de secuencia
operativa de faena en diferentes especies. Actividad grupal para la resolucidn de casos
planteados durante las clases.

Trabajos Practicos

Interaccidon durante las clases practicas con el docente. Actividades a desarrollar a lo largo de |a
cursada bajo lineamiento y coordinacion docente, individuales y grupales.

Actividad grupal: Resolucidon de casos —problema, Analisis e interpretacion de material de
lectura y legislacion.

Actividades a desarrollar a lo largo de la cursada bajo lineamiento y coordinacién docente,
individuales y grupales

CARGA HORARIA

e (Carga horaria total: 50 horas

e Carga horaria total presencial/no presencial: 40 h presenciales/10 h no presenciales.

e Carga horaria practica presencial/no presencial: 20 h presenciales/10 h no presenciales
e (Carga horaria total semanal: 5 h

e (Carga horaria practica semanal: 3 h
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) METODOLOGIA DE EVALUACION

Constara de una evaluacién durante toda la cursada sobre el desempeno y participacion del
alumno en clases y de 2 (Dos) parciales y un (1) examen recuperatorio y se evaluaran segun la
reglamentacion vigente.

Los examenes finales, para los alumnos regulares seran orales y en forma individual, en tanto
gue para los alumnos libres constara de un examen escrito de los contenidos tedrico practico

de la asignatura que debera aprobarse para acceder a la instancia del examen oral.

D) REQUISITOS DE APROBACION Y PROMOCION

Alumnos regulares:
son los que figuran inscriptos en los cursos y que han cumplido los siguientes requisitos:

a. Asistencia: el porcentaje de asistencia no deberd ser inferior al 75%

b. Aprobacidon de las evaluaciones parciales: para lograr la regularidad serd necesario la
aprobacién de la totalidad de las evaluaciones parciales cumplimentando
satisfactoriamente con el 60% total de cada evaluacion, lo que habilita al alumno a
presentarse al examen final, oral, en condicion de regular.

c. Realizacién de actividades tedrico-practicas: La evaluacion de dichas actividades no
condiciona la realizacién de las pruebas parciales. El desarrollo de las mismas, son el hilo
conductor del curso.

La regularidad tendra una validez de dos ciclos lectivos

Alumnos promovidos:
es el que ha asistido y aprobado los siguientes requisitos:

a. Asistencia: el porcentaje de asistencia no debera ser inferior al 75%

b. Aprobacion de las evaluaciones parciales: aprobacion del 80% de las evaluaciones
parciales, sin instancias de recuperacién. Si debe acceder a las recuperaciones parciales
serd considerado alumno regular.

c. Realizacién de actividades tedrico-practicas: Aprobacion del 80% de las actividades
tedrico-practicas.

d. Modalidad de evaluacion: El alumno debera aprobar un examen integrador que se rinde en
la primera fecha de final luego de cursar la materia. De lo contrario el alumno rendira
examen final en condicidn de regular.

e. Condicion de las correlativas: para promover la materia el alumno deberd haber aprobado
los examenes finales de las materias correlativas.
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Alumnos en condicidon de Asistencia Cumplida:

en esta condicion estdn los alumnos que hayan cumplido con un minimo del 75% de asistencia,
al menos el 60% de las diferentes actividades planificadas y adeuden las evaluaciones parciales.

Los alumnos en condiciéon de asistencia cumplida podran accederd a la realizacién de las
evaluaciones, parciales y remuneratorias para regularizacion de la materia, que se lleven a
cabo en los cuatrimestres subsiguientes, teniendo esta condicion una vigencia de tres
cuatrimestres. Pasado este periodo, perderd su vigencia, pudiendo el alumno optar por recusar
la materia o rendirla en condicién de libre. En caso de inscribirse y ser asignado para cursar la
materia nuevamente, se considerara que renuncié de asistencia cumplida.

El alumno en condicién de asistencia cumplida podra presentarse a rendir el examen final en
condicion de libre, no perdiendo su condicion de asistencia cumplida en tanto dure la vigencia
de la misma.

Alumnos Libres:

son aquellos que no registran inscripcidn en la materia o aquellos que habiéndose inscriptos no
reunen los requisitos de regularidad o asistencia cumplida establecidos.

La modalidad de evaluacion de los exdmenes libres sera estipulada por el profesor a cargo de
la signatura debiendo efectuarse la difusidn correspondiente

D VECANISMO DE SEGUIMIENTO DE LOS
APRENDIZAJES EN LA UNIDAD CURRICULAR

El seguimiento de los aprendizajes se realizara de manera continua, con el objetivo de valorar
el nivel de comprensidn, integracién y aplicacion de los contenidos de las distintas unidades.
Durante las clases presenciales se promovera la participacién activa mediante la resolucion de
problemas, el andlisis de casos y la discusién guiada.

Se ofreceran clases de consulta a demanda para acompafiar el proceso formativo y fortalecer
la comprensidén de los contenidos.
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