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CARRERA: MEDICINA VETERINARIA
DEPARTAMENTO: EPIZOOTIOLOGIA Y SALUD PUBLICA
ASIGNATURA: BROMATOLOGIA'Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PLAN DE ESTUDIOS: 2011
CUERPO DOCENTE:
e Profesor a Cargo: MSc. Roberto OTROSKY. Profesor Adjunto
e Docentes Auxiliares:
— M.V. Guillermo BECARES. Jefe trabajos Practicos.
— Lic. Mariana FORTE. Jefe Trabajos Précticos.
— M.V. Dora SERENO. Ayudante de Primera.
— M.V. Sergio GENTILI. Ayudante de Primera (en licencia).
— M.V. Belén SCHIAFFINO. Ayudante de Primera.
6. REGIMEN DE CURSADA: Anual. Presencial.
7. CARGA HORARIA:

LA

o Carga Horaria Total de la asignatura: 140 hs.

o (Carga Horaria Total semanal: 5 hs.

e Cantidad de Semanas: 28.

e (Carga Horaria Semanal dedicada a la actividad Teérica: 3 hs. semanales.

o (Carga Horaria Semanal dedicada a la actividad Practica: 2 hs. semanales.
8. OBJETIVOS

e OBJETIVOS GENERALES:
-Aplicar tecnologias alimentarias eficientes y rentables en las industrias alimenticias.
-Valorizar el trabajo interdisciplinario, integrando sistemas productivos y tecnoldgicos aplicados en la
elaboracién, envasado y comercializacion de alimentos.
-Capacitar a los futuros profesionales en el conocimiento de la ciencia y la tecnologia de alimentos que
inciden en la calidad y seguridad de los productos.
-Adquirir conceptos generales y especificos de las tecnologias alimentarias que permitan una insercion
del profesional veterinario, con conocimientos cientificos y tecnoldgicos en la produccion de alimentos.
-Contribuir a la formacién de un profesional capaz de liderar la gestion para el mejoramiento de la
Seguridad, Higiene y Calidad de los Alimentos e integrar grupos interdisciplinarios.
-Promover la Seguridad de los Productos Alimenticios como requisito indispensable para cumplir con las
expectativas de los consumidores.

-Adquirir conocimientos y destrezas en los procesos tecnoldgicos de la elaboracion de alimentos.
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-Estimular el desarrollo de criterios sanitarios aplicables a la industrializacién, tecnologia y control de los
alimentos, aplicando conocimientos cientificos adquiridos en asignaturas previas.

-Formacion curricular del médico veterinario para ejercer funciones y misiones en garantizar la salud
publica referida a la calidad y seguridad de los alimentos.

-Conocer y aplicar Tecnologia de los Alimentos como base para la programacién de proyectos
alimentarios, su proyeccién laboral y de desarrollo de la economias regionales y nacional, orientado a
preservar la Salud Publica.

-Reafirmar la misién del veterinario en una actividad multidisciplinaria en la calidad, seguridad y
Proteccion de los Alimentos, en toda la cadena alimentaria y el cuidado del medio ambiente.

-Estimular el desarrollo de criterios higiénico-sanitarios basados en los conocimientos cientificos y su
interpretacion, desde el punto de vista técnico.

OBJETIVOS PARTICULARES:

-Capacitar al estudiantado que integre conocimientos generales sobre la calidad y seguridad alimentaria y
la aplicacion de las tecnologias alimentarias, para garantizar calidad y cantidad de productos alimenticios.
-Conocer y diagramar circuitos tecnolégicos aplicables a la transformacion de las materias primas
agroganaderas.

- Comprender los fundamentos de conservacion de alimentos para mantener la calidad nutritiva y
sanitaria de los alimentos, destacando las modificaciones y transformaciones que se producen en los
mismos.

- Reconocer los procesos fisicos, quimicos, fisioldgicos y microbioldgicos que ocurren en la
transformacién de la materia prima, hasta la obtencién del producto final y los factores que alteran dichos
procesos.

-Poseer criterios higiénicos sanitarios aplicables a la industrializacion de los alimentos, los cuales deberan
estar basados en los conocimientos cientificos.

-Conocer, ejercitar y utilizar legislaciones y metodologias de control de la calidad que aseguren la
existencia en el mercado de alimentos inocuos, genuinos y dietéticamente adecuados.

-Conocer la interaccién en toda la cadena alimentaria, desde la produccion de materia prima, industrias
alimentarias, estado, medio ambiente y consumidor.

-Comprender la importancia que reviste la industrializacién de los alimentos y su impacto en la salud
publica y el desarrollo de las regiones.

-Promover el rol importante del veterinario en la produccidn, elaboracion, distribucion y control de
alimentos, para garantizar la salud de los consumidores.

-Conocer y aplicar sistemas preventivos que se aplican para garantizar la seguridad de los alimentos,

evitando que estos sean causas de enfermedades de origen alimentario.

Pagina 2 de 19



Corresponde a Resolucion N° 390/2019 CD.-

FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
Universidad Nacional de La Pampa
Programa de Estudios: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Plan de Estudios aprobado por Resoluciéon N° 3387/17 del Ministerio de Educacién de la Nacién

-Conocer y aplicar los sistemas de gestion de inocuidad y calidad de los alimentos.
-Conocer y aplicar, legislaciones nacionales e internacionales, manejo de tecnologias en la produccion de
alimentos, programas de control de calidad de los alimentos, uso del laboratorio en la inocuidad y calidad
de los productos, planificar y organizar tareas, tomar decisiones.
-Promover la formacién de un médico veterinario con ética profesional, que procure el cuidado del medio
ambiente, el bienestar animal y |a salud publica.
9. MODALIDAD DE DICTADO:
Las mismas se encuentran detalladas en lo dispuesto por Resolucion N° 239/2014-CD.
-Para el dictado de la asignatura se utilizaran las modalidades: teéricos, practicos, taller, laboratorio y
visitas a establecimientos industriales, organismos nacionales, provinciales y municipales, laboratorios,
etc.
10. SISTEMA DE EVALUACION:
Consta de tres (3) evaluaciones parciales, con la opcién de tres (3) recuperatorios (No pudiendo repetir
dos recuperatorios para un solo parcial). Un (1) examen integrador al finalizar la cursada.
Presentacion de monografia individual aplicando contenidos de los temas desarrollados.
11. SISTEMA DE PROMOCION DE LA ASIGNATURA: Regularizacion y examen final, cumpliendo con:

o Haber asistido al 80 % de las clases practicas y/o especiales.

e Haber aprobado los examenes parciales y/o recuperatorios con mas de 6 (seis) puntos y la

monografia individual.

¢ Rendiry aprobar un examen final en fecha determinada por calendario académico.
12.PROGRAMA DE CONTENIDOS ANALITICOS:
UNIDAD TEMATICA N° 1.- Bromatologia y Tecnologia alimentaria. Definiciones. Objetivos. Relacién con
otras ciencias. Alimentos y nutrientes. Clasificacion y composicion de los alimentos. Nutrientes. Calidad
nutricional de los alimentos. Funciones del veterinario en el control de la seguridad de los alimentos.
Legislacion sanitaria. Reglamentaciones nacionales, provinciales, municipales e internacionales.
Sistemas tradicionales de control. Sistemas de control y aseguramiento de la calidad. Buenas Practicas
de Manufactura (GMP). Procedimiento Operacional estandar de saneamiento. (SOPs). Andlisis de
Peligros Potenciales y Puntos Criticos de Control. Normas de Calidad y Gestion Alimentaria. Normas
IRAM, ISO vy otras. Conceptos de calidad. Organismos y reglamentaciones para el control de alimentos
(internacionales, nacionales, provinciales y municipales).
UNIDAD TEMATICA N° 2.- Composicién fisico quimica de los alimentos. Agua. Proteinas, Grasas e
Hidratos de carbono. Toxicologia Alimentaria. Aspectos toxicolégicos. Evaluacion de la toxicidad. Toxicos
naturales, ambientales, originados por el procesamiento de alimentos, residuos peligrosos, etc. Ecologia

microbiana. Introduccién. Origen de los microorganismos en los alimentos. Origenes de la contaminacion.
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Parametros intrinsecos y parametros extrinsecos de los alimentos. Principales grupos microbianos de
importancia alimentaria. Bacterias. Levaduras. Mohos y virus. Parasitos en alimentos. Alteracion de los
alimentos. Mecanismos de deterioro.

UNIDAD TEMATICA N° 3.- Historia de la alimentacion. Alteraciones de los alimentos. Generalidades de
los métodos de conservacion de los alimentos; fisicos, quimicos y microbiologicos. Aditivos alimentarios.
Normas generales y particulares de los establecimientos e industrias de alimentos. Procesos
Tecnoldgicos. Operaciones unitarias. Clasificaciones. Procesado continuo y discontinuo. Efectos de la
industrializacion sobre las caracteristicas de los alimentos. Balance de materia; transferencia de calor.
Transformacién de la energia. Control y automatizacion de procesos. Compuestos originados durante el
almacenamiento, procesado y preparacion de los alimentos. Caracteristicas generales de los productos
alimentos segun leyes nacionales. Criterios generales de equipamientos en las industrias alimenticias.
UNIDAD TEMATICA N° 4.- Enfermedades Transmitidas por alimentos. Infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones alimentarias. Caracteristicas generales. Patégenos emergentes. Agentes causales de la
emergencia. Contaminantes quimicos y toxicos alimentarios. Diferentes vias de contaminacion.
Contaminantes ambientales. Alergias alimentarias. Laboratorio de Alimentos. Usos. Fundamento del
analisis, fisico, quimico y microbiologico de los alimentos. Toma de muestras. Tipos de muestras.
Programas de muestreo. Microorganismos indicadores de calidad en los alimentos. Microbiologia
convencional y técnicas rapidas en alimentos. Técnicas de diagnostico fisicos, quimicos y sensoriales.
Acreditacion de laboratorios. Métodos oficiales de andlisis de alimentos. Evaluacidén sensorial de los
alimentos.

UNIDAD TEMATICA N° 5.- Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Sistemas
bioquimicos alimentarios. Comportamiento de los nutrientes durante los tratamientos. Requisitos,
condiciones, calidad y preparacion de la materia prima. Tecnologia de los alimentos: relacién con otras
ciencias. Industrializacion de los alimentos, su importancia socio-econémica. Conocimiento y utilizacion
de la tecnologia en la elaboracion de alimentos. Nuevas metodologias de conservacion de alimentos.
Irradiacion de alimentos. Envasado: objetivo del envasado, funciones del envase, materiales utilizados en
la fabricacién de los envases, métodos de envasado, equipos e instalaciones utilizadas para el llenado y
cierre de envases, interacciones envase-alimento. Rotulado de los alimentos.

UNIDAD TEMATICA N° 6.- Principales grupos microbianos de importancia alimentaria: Bacterias.
Levaduras. Mohos y virus. Parasitos en alimentos. Ingenieria y disefio de plantas alimenticias. Higiene e
inspeccion de las industrias y establecimientos alimentarios. Tipos de comercios minoristas. Requisitos
técnico-sanitarios de los establecimientos de venta de alimentos. Transporte de sustancias alimenticias,

habilitaciones. Depositos y almacenamiento de materias primas, alimentos y productos alimenticios.
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Casas de Comidas. Restaurantes. Supermercados, catering, etc. Agua de suministro para las industrias y
establecimientos alimentarios. Definicidn y caracteristicas de las aguas potables de consumo.

UNIDAD TEMATICA N° 7.- Normas de calidad y seguridad alimentaria. Buenas practicas de
manufactura. Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento. Saneamiento en Industria
Frigorifica. Saneamiento pre-operacional, operacional y pos-operacional. Manejo integrado de plagas.
Higiene en las industrias alimentarias. Trazabilidad. Afluentes industriales. Agua. Tratamiento del agua.
Residuos generados por las industrias alimentarias. Impacto medioambiental. Efluentes de las industrias
alimentarias. Caracteristicas. Tratamientos primarios, secundarios y terciarios. Residuos sélidos y
decomisos. Tratamiento y reciclado. Legislacion aplicable. Manipuladores de alimentos. Formacién,
higiene y educacion del personal. Certificaciones.

UNIDAD TEMATICA N° 8.- Toma de muestras. Clasificacion. Definiciones. Tipos de muestreo. Criterios
para la toma de muestra. Condiciones para realizar los muestreos. Metodologia para recoleccién y envio
de muestras. Normas oficiales de planes de muestreo. Control de calidad de los alimentos.
Procedimientos de decomiso y retiro de alimentos del mercado. Autoridades sanitarias jurisdiccionales.
Codex Alimentarius: normas para calidad de alimentos. Secciones. Redaccion de los contenidos.
Organizaciones y paises que intervienen en la redaccion y actualizaciones. Legislacion alimentaria
argentina. Organizacion de los sistemas de control de alimentos.

UNIDAD TEMATICA N° 9. Tecnologia de la leche: Definicién, composicion, calidad. Propiedades de sus
componentes. Aspectos higiénicos del tambo y ordefie. Caracteristicas de las plantas industrializadoras
de la leche y productos lacteos. Legislacién. Higiene de la produccion, obtencion, almacenamiento y
transporte de la leche cruda. Calidad de la leche cruda. Métodos fisicos, quimicos y biol6gicos para
controlar la multiplicacion microbiana en la leche. Criterios tecnolégicos. Defectos y alteraciones de la
leche. Tratamiento térmico de la leche. Métodos de refrigeracion y congelacion. Leches de consumo
inmediato. Leches conservadas. Leche esterilizada, ultrapasterizada, evaporada, condensada y en polvo.
UNIDAD TEMATICA N° 10.- Tecnologia de productos l4cteos. Clasificacién por el C.A.A. Elaboracion de
cremas, manteca. Composicion. Tipos. Tratamientos. Fabricacién. Tecnologias de produccién. Envasado.
Almacenamiento. Elaboracién de helados y cremas heladas. Leches fermentadas: Tipos, elaboracién.
Leches fermentadas diversas y yogurt. Dulce de leche. Productos lacteos modificados. Productos
elaborados con suero de leche. Leches evaporadas. Leche concentrada azucarada. Leche en polvo.
Envasado. Almacenamiento. Quesos: Definicidn, historia, tipos, elaboracion, conservacion, calidad y
almacenamiento.

UNIDAD TEMATICA N° 11.- Tecnologia de Cames y derivados: Carne: Definicion, composicion.
Introduccion al bienestar animal. Carne y derivados carnicos, Cortes carnicos. Grasas. Productos no

comestibles. Caracteristicas nutricionales y tecnoldgicas de la carne. Frigorificos y mataderos: definicion,
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clasificacion. Normas legales, legislacion nacional e internacional. Frigorificos: Caracteristicas
constructivas e ingenieria sanitaria del establecimiento. Transporte de haciendas: Recepcién de
hacienda. Bienestar animal en el transporte y recepcién de hacienda. Corrales. Sala de emergencia y
necropsia. Inspeccion Ante — Morten. Documentacién obligatoria de la hacienda segun destino. Descanso
de los animales. Destino segun resultado de inspeccion. Manga de acceso a playa de faena.
Enfermedades de los animales sometidas a criterio sanitario segun la legislacién vigente. Playa de faena
y salas anexas.

UNIDAD TEMATICA N° 12.- Composicin fisico quimicas de los alimentos: Agua. Industrializacién de la
carne: Introduccion a la higiene e inspeccién de la carmne y productos carnicos. Normas legales, Decreto
ley 4238-68. Caracteristicas, funciones y operaciones de los distintos sectores de un frigorifico.
Inspeccion veterinaria ante mortem. Técnica de inspeccién post mortem segun especies de faena. Criterio
de decomiso. Valoracién comercial de las canales. Diferenciacién de carnes. Menudencia: Visceras rojas
y verdes y glandulas. Caracteristicas higiénicas y sanitarias de tratamiento. Manejo y acondicionamiento
de menudencias. Sala de despostada. Principales cortes de exportacion y consumo. Frio. Camaras de
enfriado y congelado. Caracteristicas constructivas. Controles higiénicos sanitarios en enfriado,
congelado y depdsitos. Sub-productos de la industria frigorifica: comestibles e incomestibles. Grasas y
sangre: Distintos tipos, obtencion. Huesos, etc. Glandulas de uso farmacéutico. Despojos y subproductos
carnicos. Subproductos de la industria frigorifica aptos para consumo animal. Harinas de carne y hueso.
Faena rito Kosher, Halak, Halal.

UNIDAD TEMATICA N° 13.- Composicion fisico quimicas de los alimentos: Proteinas. Faena de especies
no tradicionales. Caza mayor y menor. Ciervos, jabalies, liebre, fiandu, conejos, etc. Distintas técnicas de
procesamiento y conservacion segun especies. Frigorificos. Procesos y tecnologia. Productos finales.
Frigorifico de Aves: Generalidades inspeccion veterinaria. Caracteristica de los establecimientos
procesadores. Métodos de sacrificio. Maduracion. Alteracién. Métodos de conservacion. Refrigeracion y
congelacion. Alteraciones. Inspeccion sanitaria. Huevos y productos derivados. Definiciones.
Generalidades. Estructura y génesis del huevo. El huevo fresco. Alteraciones de los huevos. Huevos
insalubres. Embalaje. Almacenado. Productos derivados de los huevos. Etiquetado. Inspeccion de los
huevos. Legislacion vigente. Ovoproductos. Definicion, clasificacion y caracteristicas. Defectos vy
alteraciones. Requisitos de las industrias elaboradoras de ovoproductos. Envasado y etiquetado.
Legislacion vigente.

UNIDAD TEMATICA N° 14.- Tecnologia de los productos de la Pesca: Clasificaciones. Generalidades.
Anatomia de los peces y mariscos, composicién de la carne. Recursos acuéticos y su aprovechamiento.
Produccion de pescado y comercio internacional. Problemas de la pesca a nivel mundial. Tecnologia y

artes de pesca. Tipos de Barcos. Tecnologia de productos pesqueros. Enfermedades. Influencia de los
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métodos de pesca y de otros parametros en la calidad del pescado. Alteracion del pescado fresco.
Métodos utilizados para la conservacion del pescado y productos derivados. Transporte. Procesamiento.
Controles en banquina. Caracteristicas de los establecimientos procesadores e industrializadores.
Inspeccion sanitaria del pescado, moluscos y crustaceos. Manipulacion, refrigeracion, congelacién,
almacenado, envasado, expedicién, sanidad y calidad de los productos de la pesca. Elaboracién de
semiconservas y conservas: Legislacion, tecnologia y comercializacion.

UNIDAD TEMATICA N° 15.- Tecnologia de los Chacinados: Definicién, clasificacion, caracteristicas,
conservacion. Exigencias higiénicos sanitarias de fabrica de chacinados. Salazones. Definicion,
caracteristicas de salazones. Procesos tecnolégicos para su elaboracién. Conservacion.
Almacenamiento. Control de Calidad. Tecnologia de las Conservas Alimenticias: Definicion. Antecedentes
histéricos. Clasificacién. Materias primas. Fabricas de conservas: caracteristica. Dependencias.
Elaboracion. Envases. Distintos tipos de materiales utilizados. Esquema de las operaciones de enlatado.
Origen y control de la contaminacién. Efectos del calor sobre los microorganismos. Fundamentos del
tratamiento térmico. Tipos de alteracion. Microbiologia de los alimentos enlatados, control de calidad.
Carnes cocidas congeladas. Caracteristicas. Controles.

UNIDAD TEMATICA N° 16.- Composicion fisico quimicas de los alimentos: Hidratos de carbono.
Tecnologia en la producciéon de miel. Cosecha. Transporte. Higiene e inspeccion de la miel: Estudio
bromatoldgico de la miel. Miel y abejas productoras. Composicion quimica del néctar y de la miel.
Caracteres organolépticos y valor nutritivo de la miel. Propiedades funcionales de los azucares. Usos en
la industria alimentaria. Defectos y alteraciones. Mieles toxicas. Inspeccion bromatoldgica de la miel.
Alimentos azucarados: azUcar, jarabes y miel. Sacarosa: Principales fuentes. Evaluacion de la calidad.
Tecnologia de los alimentos hidricos. Aguas naturales y minerales.

UNIDAD TEMATICA N° 17.- Tecnologias de productos vegetales: Clasificacion segun el C.A.A. Estudio
bromatoldgico de las vegetales. Definicion y clasificacion. Produccion primaria. Establecimientos, quintas,
huertas, etc. Riesgos sanitarios, contaminantes fisicos, quimicos y microbiologicos. Defectos y
alteraciones de los vegetales frescos, minimamente procesados y conservados. Normalizacion y
legislacion vigente. Procesos fisiologicos post-cosecha. Maduracion. Almacenaje. Cereales. Estructura y
composicion. Molienda del trigo. Diferentes productos. Harinas para panificacion. Panificacion. Molienda
seca y himeda del maiz. Aimidon, Arroz, etc. Legislacion bromatolégica. Vegetales segun los métodos de
conservacion y productos elaborados: frescos, enlatados, deshidratados, congelados, fermentadas,
encurtidas y acidificados. Aceites de semillas y frutos. Tecnologia de obtencion y conservacion.

UNIDAD TEMATICA N° 18.- Enfermedades producidas por alimentos: Patégenos emergentes. Productos
Alimenticios Segun el C.A.A. Productos estimulantes. Cacao, obtencién. Manteca de cacao. Chocolate:

Elaboracién. Té, café y yerba mate. Obtencion, procesos bioquimicos. Adulteraciones. Legislacion
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bromatologica. Bebidas fermentadas. Vino. Obtencion de malta y cerveza. Agua y bebidas refrescantes.
Alimentos para regimenes especiales: Definicidn, parametros de calidad. Clasificacidn: A) Alimentos para
personas sanas (Alimentos para lactantes y nifios de corta edad y Alimentos fortificados); B) Alimentos
para estados fisiologicos particulares (modificados en su valor energético, composicion glucidica,

proteica, lipidica y mineral); C) Alimentos enriquecidos; D) Suplementos dietarios.

TRABAJOS PRACTICOS Y LABORATORIOS:

T.P. N°: 01.- El Laboratorio en Bromatologia. Material de Laboratorio. Técnicas analiticas. Seguridad en
el laboratorio. Identificacion de riesgos. Normas generales para la prevencion de accidentes. Nociones
basicas de proteccion personal. Transformaciones de los nutrientes de los alimentos.

T.P. N°: 02.- Trabajo practico de muestreo, preparacion y conservacion de las muestras, fundamentos de
andlisis fisicos, quimicos y biologicos. Expresion de resultados. Material de laboratorio.

T.P. N°: 03.- Trabajo practico de microbiologia de los alimentos. Indicadores de calidad higiénica.
Investigacion de Patdgenos. Métodos tradicionales y técnicas rapidas de anélisis.

T.P. N°: 04.- Trabajo practico de agua. Afluentes. Control de potabilidad. Analisis fisicos, quimicos y
microbioldgicos. Efluentes, tipos, calidad, parametros de evaluacion.

T.P. N°: 05.- Trabajos practicos de Leche y productos lacteos. (Analisis fisicos, quimicos y
microbiolégicos.). Toma de muestras, procesamiento y técnicas de andlisis.

T.P. N°: 06.- Trabajo practicos de carnes, derivados carneos y grasas comestibles. Calidad fisica,
quimica y microbioldgica. Pardmetros de calidad. Trabajos practicos en frigorificos. Corrales, (inspeccion
ante mortem), playa de faena (inspeccidn post mortem), procesos, conservacion de carnes.

T.P. N°: 07.- Trabajos préacticos de chacinados: (Chacinados, embutidos, etc.). Examen de los
chacinados. Evaluacion sensorial. Alteraciones. Andlisis fisico, quimico, microbioldgico y parasitologico.
T.P. N°: 08.- Trabajos practico de productos de la pesca. Control de Calidad. Evaluacién sensorial.
Parémetros de calidad. Tomas de muestras. Andlisis fisico, quimico y microbiolégico.

T.P. N°: 09.- Trabajos practicas de conservas alimenticias. Examen externo e interno. Calidad fisica,
quimica y microbioldgica. Pardmetros de calidad. Tomas de muestras. Andlisis y técnicas fisicas,
quimicas y microbiolégicas.

T.P. N°: 10.- Trabajo practico de Mieles. Control de calidad. Analisis fisicos, quimicos y microbioldgicos.
Toma de muestras. Parametros de calidad.

T.P. N°: 11.- Visitas a industrias alimenticias y/o laboratorios de analisis oficiales.
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PROGRAMA DE EXAMEN

BOLILLA N 1.-

Bromatologia y Tecnologia alimentaria. Definiciones. Objetivos. Relacion con otras ciencias. Toxicologia
Alimentaria. Historia de la alimentacién. Toma de muestras. Conservacién de los alimentos por métodos
fisicos. Parametros intrinsecos de los alimentos. Concepto de calidad alimentaria. Organismos y
reglamentaciones alimentarias. Tecnologia de los alimentos: relacion con otras ciencias. Tecnologia de la
leche: Definicién, composicion, calidad. Propiedades de sus componentes. Transportes de sustancias
alimenticias. Habilitacién de transportes.

BOLILLA N° 2.-

Conservacion de alimentos por métodos quimicos. Alteraciones alimentarias. Ecologia bacteriana en los
alimentos. Tecnologia alimentaria, operaciones unitarias. Contaminaciones alimentarias, clasificacion.
Calidad fisica, quimica y biolégica de los alimentos. Alimentos. Clasificacion y definiciones. Métodos
oficiales de analisis de alimentos. Carne y derivados carnicos, Cortes carnicos. Grasas. Productos no
comestibles. Caracteristicas nutricionales y tecnolégicas de la carne. Inspeccién sanitaria del pescado,
moluscos y crustaceos. Cereales. Estructura y composicion. Molienda del trigo. Harinas para panificacion.
Panificacién. Molienda seca y humeda del maiz. Aimidén, Arroz, etc. Vegetales segun los métodos de
conservacion y productos elaborados. Aceites de semillas y frutos. Tecnologia de obtencion y
conservacion.

BOLILLA N° 3.-

Alimentos segun legislaciones nacionales e internacionales. Ecologia microbiana. Introduccién. Origen de
los microorganismos en los alimentos. Origenes de la contaminacion. Microorganismos indicadores de
calidad alimentaria. Aditivos alimentarios. Procesos tecnoldégicos en la industria. Balance de materia.
Transferencia de calor y energia. Automatizacion de los procesos. Efecto sobre los alimentos.
Laboratorio de Alimentos. Usos. Fundamento del analisis, fisico, quimico y microbiolégico de los
alimentos. Programas de muestreo. Factores extrinsecos de los alimentos. Agua. Afluentes en la industria
alimentaria. Definicion y caracteristicas de las aguas potables de consumo.

BOLILLA N° 4.-

Tecnologia de la carne. Definicion de carne. Procesos de transformacién y tecnologia. Métodos de
conservacion por calor. Clasificacién de los sistemas de transmisién del calor. Conservas Alimenticias.
Nuevas metodologias de conservacién de alimentos. Control de los alimentos. Reglamentaciones. Leyes
nacionales e internacionales. Determinacion de microorganismos patdgenos. Principios de conservacion
de los alimentos. Tratamiento por agentes quimicos. Desinfeccion de afluentes. Agua potables.

Bromatologia y su relacién con otras ciencias. Actividades multidisciplinarias.
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BOLILLA N° 5.-

Criterios generales de equipamientos en las industrias alimenticias. Tipos de comercios minoristas.
Requisitos técnico-sanitarios de los establecimientos de venta de alimentos. Sistemas de Calidad en las
industrias alimenticias. Semiconservas alimenticias. Microorganismos patdégenos en los alimentos.
Depdsitos y almacenamiento de materias primas, alimentos y productos alimenticios. Casas de Comidas.
Restaurantes. Supermercados, catering, etc., requisitos técnico-sanitarios de los establecimientos de
venta de alimentos. Métodos bioldgicos de conservacién de los alimentos. Contaminantes quimicos y
téxicos alimentarios. Diferentes vias de contaminacion. Contaminantes ambientales. Tratamientos de
efluentes. Saneamiento de las industrias. Microorganismos contaminantes de los alimentos.

BOLILLA N°6.-

Generalidades de los métodos de Conservacion de los alimentos; fisicos, quimicos y microbioldgicos.
Alergias alimentarias. Laboratorio de alimentos. Disefio y usos en el control de calidad. Metodologias
oficiales. Microbiologia de los alimentos. Toxicologia alimentaria. Manipuladores de alimentos. Formacién,
higiene y educacion del personal. Salud del personal. Tecnologia de las industrias alimentarias. Equipos
para procesar alimentos. Residuos de la industria alimentaria. Sistemas tradicionales de control de
alimentos. Microbiologia convencional y técnicas rapidas usadas en alimentos. Sub-productos de faena
de frigorificos vacunos: comestibles e incomestibles. Grasas y sangre: Distintos tipos, obtencién. Huesos,
etc. Glandulas de uso farmacéutico. Despojos y subproductos carnicos.

BOLILLAN® 7.-

Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Alimentos contaminados. Sustancias con
accién cancerigena. Clasificacion de las alteraciones alimentarias. Salud del personal de las industrias.
Ingenieria y disefio de plantas alimenticias. Higiene e inspeccion de las industrias y establecimientos
alimentarios. Medio ambiente. Contaminacién ambiental. Transporte de alimentos:. Tipos y
caracteristicas. Microbiologia de los alimentos. Métodos de deteccion de microorganismos y técnicas
rapidas. Métodos de conservacion por eliminacion de calor. Enfermedades Transmitidas por alimentos.
Infecciones, intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias. Tecnologia de las Conservas Alimenticias:
Definicién. Antecedentes historicos. Clasificacion. Materias primas. Fabricas de conservas. Fundamentos
del tratamiento térmico. Alteraciones. Control de calidad de las conservas. Carnes cocidas congeladas.
Caracteristicas. Controles.

BOLILLA N° 8.-

Calidad de los alimentos. Cadenas alimentarias. Tratamientos tecnologicos inadecuados. Alimentos
emulsionados. Andlisis fisico, quimico y microbioldgico de los alimentos. Funciones del laboratorio en
bromatologia. Tratamiento primario, secundario y terciarios de efluentes. Educacion de manipuladores de

alimentos. Aditivos alimentarios, clasificacién, normativas nacionales e internacionales. Efluentes de las
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industrias alimentarias. Caracteristicas. Tratamientos primarios, secundarios y terciarios. Transporte de
haciendas. Corrales. Sala de emergencia y necropsia. Inspeccién Ante — Morten. Documentacion de la
hacienda. Descanso de los animales. Destino segun resultado de inspeccion. Menudencia: Visceras rojas
y verdes y glandulas. Caracteristicas higiénicas y sanitarias de tratamiento. Manejo y acondicionamiento
de menudencias. Sala de despostada. Principales cortes de exportacion y consumo.

BOLILLA N°9.-

Leche. Definicion. Caracteristicas fisicas, quimicas y microbiol6gicas. Higiene de la produccion,
obtencion, almacenamiento y transporte de la leche cruda. Tecnologia lactea. Mecanismo de deterioro de
los alimentos. Derivados lacteos. Tecnologia de los derivados lacteos. Comercios y transporte de
productos alimenticios. Toma de Muestras. Normas oficiales de muestreo. Evaluacion sensorial de los
alimentos. Alergias alimentarias. Nuevas metodologias de conservacion de alimentos. Frigorificos y
mataderos: definicion, clasificacion. Normas legales, legislacion nacional e internacional. Frigorificos:
Caracteristicas constructivas e ingenieria sanitaria del establecimiento. Ovoproductos: Definicion,
clasificacién y caracteristicas. Defectos y alteraciones. Requisitos de las industrias elaboradoras de
ovoproductos. Envasado y etiquetado. Legislacion vigente.

BOLILLA N° 10.-

Aspectos higiénicos del tambo y ordefie. Caracteristicas de las plantas industrializadoras de la leche y
productos lacteos. Alimentos proteicos. Carnes y derivados. Procesamiento de la carne. Frigorificos.
Corrales. Aseguramiento de la calidad. Tecnologia de la carne y derivados. Procesos de la industria
carnica. Chacinados: Definiciones, clasificacion y tipos. Productos de la Pesca: Tecnologia pesquera.
Tratamiento de las conservas alimenticias. Rotulado de los alimentos. Trazabilidad. . Metodologia para
recoleccion y envio de muestras al laboratorio. Frigorificos: Inspeccion veterinaria. Técnica de inspeccion
seguin especies de faena. Criterio de decomiso. Valoracién comercial de las canales. Diferenciacion de
carnes. Sistemas de control y aseguramiento de la calidad. Buenas Practicas de Manufactura (GMP).
Manejo integrado de plagas.

BOLILLA N° 11.-

Composicion de la leche. Propiedades. Andlisis de composicion de la leche. Caracteristicas higiénicas
sanitarias de la leche. Produccion primaria de leche. . Métodos fisicos, quimicos y biologicos para
controlar la multiplicacion microbiana en la leche. Criterios tecnoldgicos. Defectos y alteraciones de la
leche. Saneamiento de la industria alimenticia. Frigorifico: Zonas de la playa de faena. Operaciones.
Revisién de canales, visceras, 6rganos, etc. Elaboracion de productos lacteos deshidratados. Tecnologia
lactologica. Métodos de conservacion de la leche. Tecnologia del dulce de leche. Controles y calidad. .
Sistemas de control y aseguramiento de la calidad. Procedimiento Operacional estandar de saneamiento.

(SOPs). Frigorifico de Aves: Generalidades Inspeccion veterinaria .Métodos de sacrificio. Alteraciones.
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Inspeccion sanitaria. Productos Alimenticios Segun el C.A.A: Productos estimulantes, Bebidas
fermentadas, Agua y bebidas refrescantes y Alimentos para regimenes especiales.

BOLILLA N° 12.-

Tecnologia de los productos de la Pesca: Clasificaciones. Generalidades. Anatomia de los peces y
mariscos, composicion de la carne. Recursos acuaticos y su aprovechamiento. Industrias pesqueras.
Procesamiento de pescados. Tecnologia y artes de pesca. Tipos de Barcos. Tecnologia de productos
pesqueros. Enfermedades. Pardmetros en la calidad del pescado. Alteracion del pescado fresco.
Inspeccion post-morten en frigorificos vacunos: Menudencias. Principales cortes carneos. Camaras.
Alimentos vegetales: Clasificacion. Tecnologia de produccién. Leches. Clasificacién segun legislacion
nacional. Tecnologia para su elaboracion. Envasado. Elaboracion de cremas lacteas. Tecnologia y
controles. Tratamiento de la leche por sistemas de calor. Sistemas de control y aseguramiento de la
calidad. Andlisis de Peligros Potenciales y Puntos Criticos de Control. (HACCP)

BOLILLA N° 13.-

Frigorificos de ovinos y porcinos. Tecnologias. Derivados de la industria carnina no comestibles.
Legislacion de las industrias carnicas. Grasas y sangre: Distintos tipos, obtencidn. Huesos, etc. Glandulas
de uso farmacéutico. Despojos y subproductos camicos. Leches fermentadas. Clasificacion. Alteraciones.
Tecnologias industriales para su elaboracion. Productos lacteos modificados. Elaboracién de helados y
cremas heladas. Historia y tecnologia de elaboracién. Frigorificos de aves y especies no tradiciones.
Métodos de sacrificios. Tecnologias. Sistemas de conservacién de las carnes rojas y blancas.
Clasificacién y tipos de especies de uso comercial. Huevos y productos derivados. Definiciones.
Generalidades. Estructura y génesis del huevo. El huevo fresco. Alteraciones de los huevos. Huevos
insalubres. Embalaje. Almacenado. Productos derivados de los huevos. Etiquetado. Inspeccion de los
huevos. Legislacion vigente.

BOLILLA N° 14.-

Tecnologia en la elaboracién de quesos. Tipos. Caracteristicas de calidad. Leches evaporadas.
Tecnologias para su elaboracion. Leche esterilizada, ultrapasterizada, evaporada, condensada y en
polvo. Instalaciones de las industrias frigorificas de productos carneos. Salazones: Definicidn,
caracteristicas de salazones. Procesos tecnolégicos para su elaboracién. Conservacion.
Almacenamiento. Conservas alimenticias: antecedentes historicos, Operaciones en fabricas de
conservas. Inspeccion veterinaria de establecimientos procesadores de aves. Métodos de conservacion
de las carnes de aves. Alimentos y nutrientes. Clasificacion y composicion de los alimentos. Nutrientes.

Calidad Nutricional de los alimentos. Microorganismos indicadores de calidad en los alimentos.
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BOLILLA N° 15.-

Introduccidn a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Instalaciones de las industrias lacteas. Miel:
Composicion y caracteristicas de calidad. Alimentos azucarados. Azucares y el uso en la industria
alimentaria. Exigencias higiénicas sanitarias de las industrias de los chacinados. Tratamiento por calor.
Efecto del calor sobre los microorganismos. Huevo y productos derivados: Tecnologia y alteraciones.
Normas de Calidad y Gestion Alimentaria. Normas IRAM, ISO y ofras. Normas oficiales de planes de
muestreo. Comercios y transporte de productos alimenticios. Faena de especies no tradicionales. Caza
mayor y menor. Ciervos, Jabalies, liebre, fiandu, conejos, etc. Distintas técnicas de procesamiento y
conservacion segun especies. Tecnologias de productos vegetales: Clasificacién segun el C.A.A. Estudio
bromatoldgico de las vegetales. Definicién y clasificacion. Produccién primaria. Establecimientos, quintas,
huertas, etc. Riesgos sanitarios, contaminantes fisicos, quimicos y microbiologicos.

BOLILLA N° 16.-

Inspeccion sanitaria de los frigorificos. Camaras frigorificas. Transporte de sustancias alimenticias.
Alimentos para regimenes alimentarios. Bebidas refrescantes. Tecnologia en la Produccion de miel:
Cosecha. Transporte. Higiene e inspeccion de la miel. Composicidn quimica del néctar y de la miel.
Caracteres organolépticos y valor nutritivo de la miel. Clasificacion de peces y crustaceos. Especies de
uso comercial. Ovoproductos. Defectos y alteraciones. Tecnologia de procesados. Organismos vy
Reglamentaciones para el control de alimentos (internacionales, nacionales, provinciales y municipales).
Envasado: objetivo del envasado, funciones del envase, materiales utilizados en la fabricacion de los
envases, métodos de envasado, equipos e instalaciones utilizadas para el llenado y cierre de envases,
interacciones envase-alimento.

BOLILLA N° 17.-

Aplicacion de las legislaciones Alimentarias. Adulteraciones alimentarias. Bebidas fermentadas.
Suplementos dietarios. Higiene e inspeccion de vegetales. Produccion primaria de miel. Tecnologia de los
alimentos hidricos. Aguas naturales y artificiales. Alteraciones de los productos de la pesca. Artes de
pesca. Introduccion al bienestar animal. Evaluacion sensorial de los alimentos. Residuos solidos y
decomisos. Tratamiento y reciclado. Legislacién aplicable. Procedimientos de decomiso y retiro de
alimentos del mercado. Autoridades sanitarias jurisdiccionales. Elaboracion de helados y cremas heladas.
Leches fermentadas: Tipos, elaboracidén. Yogurt. Dulce de leche. Tecnologia de los Chacinados:
Definicién, clasificacién, caracteristicas, conservacién. Exigencias higiénicos sanitarias de fabrica de
chacinados.

BOLILLA N° 18.-

Productos alimenticios segun el C.A.A: Productos estimulantes. Estudio bromatolégico de los vegetales.

Cadena alimentaria en los productos vegetales. Conservacion de los alimentos fermentados, acidificados

Pagina 13 de 19



Corresponde a Resolucion N° 390/2019 CD.-

FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
Universidad Nacional de La Pampa
Programa de Estudios: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Plan de Estudios aprobado por Resoluciéon N° 3387/17 del Ministerio de Educacién de la Nacién

y encurtidos. Controles de calidad de los productos de la pesca. Condiciones de los frigorificos de
productos de la pesca. Técnicas de diagnostico fisicos, quimicos y sensoriales. Tecnologia de productos
lacteos. Clasificacion por el C.A.A. Elaboracion de cremas, manteca. Composicion. Tipos. Tratamientos.
Fabricacion. Tecnologias de produccion. Elaboracion de semiconservas y conservas: Legislacion,
tecnologia y comercializacién.
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