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CONTENIDOS MINIMOS

Segun plan de estudios RCS 8446/17

B oBJETIVOS

Aplicacidn practica de los contenidos relevantes para el ejercicio profesional en el area de
Tecnologia, Proteccidn e Inspeccidn Veterinaria de Alimentos, como espacio anticipatorio para
la Practica Profesional Supervisada.

UNIDADES TEMATICAS

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

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Concepto general, conocimientos bdsicos.
Aplicacidn. Legislacion.

* Procesos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Principios generales,
conocimientos basicos. Componentes. Aplicacidn. Legislacion.

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

e Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP): Definicién. Objetivos. Pasos y
principios. Elaboracién de programas. Aplicacién. Legislacion.

e Normas internacionales: I1SO, BRC, IFS, GlobalG.A.P: clasificacién, contenidos, aplicacion.
Relacion con la inocuidad y la seguridad alimentarias. Desarro sostenible.

e Normalizacidn. Auditorias. Certificacion. Acreditacion.
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UNIDAD 2: GENERALIDADES SOBRE CARNE

e Estructura y composicion del musculo estriado. Mecanismos de contraccién y relajacion.
e (alidad de la carne: sus caracteristicas fisico- quimicas, sensoriales y microbioldgicas.

Factores que las afectan. Indicadores de la calidad: monitoreo en linea, tendencias
e Valor nutritivo. La carne como alimento funcional. Bienestar animal. Tendencias.
e Legislacion vigente. Autoridades de control.

UNIDAD 3: CONVERSION DEL MUSCULO EN CARNE

e Evolucién post mortem del tejido muscular: caracteristicas, procesos bioquimicos durante

el rigor mortis. Influencia de factores exégenos sobre estos procesos
e Maduracién: descripcion de los fendmenos involucrados. Cambios bioquimicos.
Enzimologia de la maduracién.

e Defectos de la calidad de carne: Caracteristicas, impacto comercial. Medidas objetivas y
criterios sanitarios.

e Terneza de la carne: factores que la afectan. Efecto de la bioquimica del musculo.
Procedimientos y Tecnologia para su realizacion.

e Bioquimica del color de la carne. Aspectos practicos. Factores que modifican el rigor mortis
y la maduracion. Influencia en la calidad de la carne: acortamiento por frio, rigor de
descongelacidn, carnes DFD, carnes PSE.

e (alidad de la carne fresca y procesada. Seguridad microbioldgica de la carne fresca.
Inocuidad desde el punto de vista de UNA SALUD. Estrategias de intervencién para el
control de patdgenos de importancia en etapas de procesamiento y procesamiento.
Procedimientos de descontaminacion.

e Trazabilidad. Inspeccion basada en riesgos. Auditoria. Fraude alimentario. Analisis de riesgo
como base para la legislacion alimentaria.

e Carnes insalubres, infecciosas, parasitarias, téxicas: criterios sanitarios.
e Legislacion vigente. Autoridades de control.

UNIDAD 4: INSPECCION VETERINARIA POST- MORTEM

e Procedimiento para inspeccion de carne y visceras.
e Inspeccidn veterinaria post mortem general y particular. Criterios sanitarios de aplicacion
segun la legislacion vigente.
Carnes insalubres: definicidn. Clasificacion. Criterio sanitario. Saneamiento. Bioseguridad.
e Legislacidn vigente. Autoridades de control.
e Rol del veterinario en el aseguramiento de la inocuidad
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UNIDAD 5 : CONSERVAS CARNICAS

e Definiciones. Tipos. Concepto de esterilizacion comercial.
e Transmision del calor curva de destruccidon decimal, curva de muerte térmica, concepto 12

D, y valores de letalidad
e Tecnologia: requisitos de infraestructura, sectorizacién y equipamiento

e Tecnologias de proceso, defectos y alteraciones.

e (Caracteristicas de los envases para conservas. Materiales de envasado. Autorizacion
sanitaria de envases.

e Inspeccidn veterinaria: criterios sanitarios. Legislacion. Control de calidad.

e Legislacion vigente. Autoridades de control. Certificacion.

UNIDAD 6: ENVASADO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

e Envases: clasificacién. Atmdsferas normales y modificadas. Envasado al vacio. Tecnologias.
e Almacenamiento: exigencias de las camaras frigorificas. Controles.

e Transporte: Clasificacion, habilitacion e inspecciéon de transportes. Documentacion.
Monitoreo y control de temperaturas. Criterio sanitario. Exigencias legales

UNIDAD 7: GRANJAY CAZA

e Animales de granja y de caza. Especies mas comunes. Clasificacion. Composicidon quimica
de sus carnes.

e Faena: Instalaciones, equipamientos y tecnologias de faena.

e Técnicas de inspeccidn veterinaria y criterios sanitarios.

e Legislacion vigente. Autoridades de control.

e Comercializacion.

UNIDAD 8: LECHES MODIFICADAS

* Leches deshidratadas. Definicién. Composicién. Clasificacion.

Tecnologias de procesamiento. Etapas, parametros.

Andlisis fisico- quimicos y microbiolégicos de la leche durante su elaboracion.
Alteraciones, defectos y adulteraciones. Criterios sanitarios.

Legislacion vigente. Autoridades de control. Certificacion.
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UNIDAD 9: DERIVADOS LACTEOS |

e Helados. Definicion. Composicion. Clasificacion.

e Tecnologias de elaboracion. Cambios fisico-quimicos durante la elaboracién y el
almacenamiento.

e Andlisis fisico- quimicos y microbiolégicos. Criterios sanitarios.

e Alteraciones, defectos y adulteraciones.

e Legislacion vigente. Autoridades de control. Certificacidon

UNIDAD 10: DERIVADOS LACTEOS II

e Quesos. Definicion. Composicién. Clasificacion.

e Tecnologias de elaboracion. Cambios fisico-quimicos durante la elaboracién vy el
almacenamiento.

e Analisis fisico- quimicos y microbioldgicos. Criterios sanitarios.

e Alteraciones, defectos y adulteraciones.

e Legislacion vigente. Autoridades de control. Certificacion

e Sueros lacteos: tecnologia de suero en polvo.

e Aplicacion de BPM, POES, MIP y HACCP en la industria lactea

Los contenidos permiten el desarrollo de pensamiento critico en el analisis de situaciones
problematicas bajo el enfoque de Una Salud relacionadas con bienestar animal, bioseguridad y
desarrollo sostenible. La contribucion de la asignatura se centra no solo en la adquisicion de
conocimientos sino también en la resolucién de problemas aplicados.
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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,
economicas, culturales, sociales,
religiosas y politicas que afectan el
estado fisico y mental de los
animales en relacidn con las
condiciones en las que viven y
mueren.

2. Bioseguridad: reune el conjunto X X
de conductas y practicas
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 X X
los 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
satisfaccidon de las mismas a las
generaciones futuras.
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) DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES
TEORICAS Y PRACTICAS

Teoricos

Se dictan seminarios tedricos presenciales, obligatorios de cada una de las unidades tematicas

Resolucién de Problemas

Se realiza una amplia interaccién durante las clases practicas con el docente. Actividades a
desarrollar a lo largo de la cursada bajo lineamiento y coordinacién docente, individuales y
grupales.

Recursos interactivos en aula virtual:
En el Campus Virtual de la FCV-UBA estdn disponibles actividades de aprendizaje vy
autoevaluacion.

Se dispone de bibliografia para cada una de las unidades tematicas en el Campus Virtual de la
FCV-UBA

- En cada cursada se invita a colegas expertos en el area disciplinar para que les pueda ofrecer
a los estudiantes una vision sobre el campo laboral y los conocimientos en forma aplicada en el
ejercicio de la rama de estudio.

Entrevistas con responsables de calidad y veterinarios de inspeccion oficial de planta.

CARGA HORARIA

e Carga horaria total: 72 horas

e Carga horaria total presencial/no presencial: 52/20 horas

e Carga horaria practica presencial/no presencial: 38/10 horas
e Carga horaria total semanal: 6 horas

e (Carga horaria practica semanal: 4 horas
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) METODOLOGIA DE EVALUACION

Constara de una evaluacion durante toda la cursada sobre el desempefio y participacion del
alumno en clases y una evaluacién integradora final, que de acuerdo con las caracteristicas del

curso podra ser escrita, oral y/o de ejecucion y que se llevara a cabo al término de cada curso.

) REQUISITOS DE APROBACION Y PROMOCION

El alumno para obtener la regularidad de la materia deberd cumplimentar con el 75% de
asistencia.

Para aprobar el curso se deberd cumplir con el requisito de asistencia y aprobar la evaluacion
integradora final.

El alumno que no se presente o no alcance los 4 puntos en dicha evaluacién, debera rendir
examen final en las fechas previstas en el calendario académico en condicién de regular.

Para acceder a la evaluacién integradora final, el alumno debera tener las asignaturas
correlativas aprobadas.

Sera considerado alumno libre el no inscripto, o el que no retlina el porcentaje de asistencia o
las condiciones de aprobacidn estipulados precedentemente.

En lo referente a las evaluaciones finales, el ciclo superior y/o ciclo de intensificacidn se rigen
por lo dispuesto en el Anexo | de la presente Resolucién (Resol. (CD) N° 200/14)

MECANISMO 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 participacidon activa mediante la resolucion de

problemas, el analisis de casos y la discusidn guiada.

Se ofreceran clases de consulta a demanda para acompafar el proceso formativo y fortalecer

la comprension de los contenidos.
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