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: TECNOLOGIA DE CARNES Y DERIVADOS CARNICOS.
4. PLAN DE ESTUDIOS: ANO 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:

Carga horaria total de la asignatura: 70 h

Carga horaria total semanal: 1° semana: 25 h, 2° semana 45 h

Cantidad de semanas: 2 semanas.

Carga horaria semanal dedicada a la actividad tedrica: 12 h semanales.
Carga horaria semanal dedicada a la actividad practica: 22 h semanales.

8. OBJETIVOS:

a. Objetivo General: Conocer, ejercitar y utilizar, legislaciones y metodologias de control que aseguren la
existencia en el mercado productos alimenticios inocuos, genuinos y dietéticamente adecuados.

b. Objetivos Particulares:

- Estimular el desarrollo de criterios sanitarios aplicables a la industrializacion de los productos carnicos
comestibles y sus derivados.

-Adquirir conocimientos y destrezas en los procesos tecnoldgicos en la industrializacién y conservacion de
los productos carneos.

-Aplicar criterios sanitarios a la industrializacidn, tecnologia y control de los alimentos de origen carnico con
sus derivados.

-Conocer la importancia que reviste la industrializacién de los productos carneos y su impacto en la salud
publica y el desarrollo de las regiones.

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

-Aplicar criterios higiénico-sanitarios basados en conocimientos cientificos-técnicos, su interpretacion y
accion para lograr productos inocuos y seguros.

9. MODALIDAD PEDAGOGICO DIDACTICA: Clases tedricas Clases practicas. Talleres. Visitas a
establecimientos industriales. Organismos oficiales.

Recursos didacticos:

-Manual de Industrias Alimenticias elaborado en la catedra.

-Contenidos teoricos totales para la cursada de la Catedra de Bromatologia y Tecnologia de alimentos.
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Estructura de clases tedricas con power point.
Proyeccion de fotografias, videos, etc.
-Visitas y pasantias a establecimientos frigorificos. Consignatarios, empresas de transporte, etc.

10. SISTEMA DE EVALUACION: Régimen de asistencia del 80%. Con examen final oral. Presentacién de
monografia.

11. SISTEMA DE PROMOCION DE LA ASIGNATURA:
Promocion sin examen final:

Haber asistido al 80% de las clases préacticas.

Aprobar la monografia con 7 0 mas de 7.

11. CONTENIDOS ANALITICOS:

Carne y derivados carnicos. Definicion, caracteristicas y propiedades. Bienestar animal. Produccion
primaria. Transporte. Frigorificos y mataderos. Caracteristicas constructivas de un frigorifico. Legislacion.
Procesamiento y tecnologias. Playa de faena. Higiene e inspeccion de la carne y productos carnicos.
Inspeccion sanitaria de los frigorificos. Métodos de conservacion. Evaluacion de calidad. Normas de
seguridad alimentaria. Afluentes y efluentes. Saneamiento. Sub-productos de faena: comestibles e
incomestibles. Despojos y subproductos carnicos.

Faena de especies no tradicionales. Caza mayor y menor. Frigorifico de Aves. Industrializaciéon de
Chacinados. Productos no comestibles.
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