2024

50° Aniversario de la creacién
de la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y
de la Facultad de Ciencias Veterinarias

FACULTAD DE
CIENCIAS VETERINARIAS SO'" |30° Aniversario de la consagracion constitucional
8 Universidad Nacional de La Pampa  anos de la autonomia universitaria

Corresponde a Resolucion N° 050/2024

1. CARRERA: MEDICINA VETERINARIA.
2. DEPARTAMENTO: SALUD PUBLICA Y EPIZOOTIOLOGIA.

3. ASIGNATURA: PRACTICA PROFESIONAL EN NORMAS, LEGISLACION ALIMENTARIA Y CONTROL
DE CALIDAD DE ALIMENTOS.

4. PLAN DE ESTUDIOS: 2011

5. CUERPO DOCENTE
Profesor a cargo: Prof. Adj. Otrosky, Roberto Nelson
Docentes Auxiliares:

— Esp. Forte Mariana,

— Mg. Schiaffino, Belén

— Mg. Cerliani, Javier

— M.V. Becares, Guillermo

6. REGIMEN DE CURSADA: Bimestral. Presencial

7. CARGA HORARIA TOTAL:

Carga horaria total de la asignatura: 50 h.

Carga horaria total semanal: 1° semana: 15 h. 2° semana 40 h.

Cantidad de semanas: 2 semanas.

Carga horaria semanal dedicada a la actividad teorica: 8 h semanales.
Carga horaria semanal dedicada a la actividad practica: 34 h semanales.

8. OBJETIVOS:
a. Objetivo General: Garantizar mejoramiento de la Seguridad, Higiene y Calidad de los Alimentos.

b. Objetivos Particulares:
-Conocer y aplicar sistemas preventivos para garantizar la seguridad de los alimentos, evitando que estos
sean causas de enfermedades de origen alimentario.

9. MODALIDAD PEDAGOGICO DIDACTICA: Clases tedricas Clases practicas. Talleres. Visitas a
organismos oficiales. Con la utilizacién de los siguientes recursos didacticos:

-Manual de Legislacion Alimentaria elaborado en la catedra.

-Contenidos tedricos totales para la cursada de la Catedra de Bromatologia y Tecnologia de alimentos.
Estructura de clases tedricas con power point.

Proyeccion de fotografias, videos, etc.

-Visitas y pasantias a establecimientos industriales, organismos oficiales de control. Organizaciones
privadas. Institutos.

-Sistemas de inspecciones, auditorias, etc. Modelos retrospectivos y prospectivos del control de alimentos.
(Modalidad Taller)

-Aplicacién de normas de seguridad y calidad alimentaria.

10. SISTEMA DE EVALUACION: Evaluacién en proceso con un régimen de asistencia del 80%.
Elaboracion y presentacion de monografia.
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11. SISTEMA DE PROMOCION DE LA ASIGNATURA:
Promocidn sin examen final:
Haber asistido al 80% de las clases practicas.
Aprobar la monografia con 7 0 méas de 7.

12. CONTENIDOS ANALITICOS:

Historia de la alimentacién. Funciones del médico veterinario. Reglamentaciones nacionales e
internacionales. Sistemas tradicional y moderno de control de alimentos. Sistemas de control y
aseguramiento de la calidad. (GMP, SSOPs, HACCP, IRAM, ISO, etc.) Organismos de control. Calidad y
certificacion. Trazabilidad. Bioterrorismo

Funciéon del laboratorio en el control de alimentos. Alimento, nutrientes, composicion y requisitos de
inocuidad. Aspectos toxicoldgicos. Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fundamento del anélisis
fisico, quimico, sensorial y biolégico. Toma y remisién de muestras. Métodos oficiales para las
determinaciones analiticas. Acreditacion de laboratorios.

Misiones y funciones del Médico Veterinario en las cadenas alimentarias.

Sistemas tradicional y moderno de control de alimentos. Laboratorio en el control de alimentos. Alimento,
nutrientes, composicion y requisitos de inocuidad.

-Fundamento del analisis fisico, quimico, sensorial y bioldgico.

-Toma y remision de muestras. Métodos oficiales.

-Acreditacion de laboratorios
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