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2. Afo de Vigencia: 2015
3. Carga horaria: 105

4. Equipo de cétedra:
Prof. Titular: MSc. Ing. Rodolfo Luis Eirin
A.T.P.: Ing. Martin Moyano.

5. Objetivos del Espacio Curricular.
Reconocer comparativamente érganos y aparatos de distintas especies de
animales destinadas a consumo.
Describir la fisiologia de esas especies.
Considerar el estudio de lo anteriormente citado desde el punto de vista
bromatolégico.
Reconocer las principales alteraciones y enfermedades de los productos de
origen animal destinados al consumo.
Describir las principales enfermedades zoonéticas que afectan a las
especies de consumo.

6. Contenidos a desarrollar en el Espacio Curricular

Unidad Tematica
UNIDAD 1: ANATOMIA Y FISIOLOGIA
Conceptos de Anatomia y Fisiologia. Nomenclatura cientifica. Importancia en la
inspeccion de productos y subproductos de origen animal. Especies animales de
importancia bromatolégica. Aspectos de interés bromatoldgico de las estructuras
y funciones de los tejidos, 6érganos y sistemas. .

UNIDAD 2: OSTEOLOGIA

Clasificacién y descripcion de los huesos segun su forma y edad. Esqueleto de
equinos y bovinos: comparacion de las principales piezas anatémicas. Principales
aspectos de la anatomia comparada 0sea de especies menores (conejo, liebre,
vizcacha, gato, perro, ovejay cerdo), tratados desde el punto de vista de
aplicacién bromatoldgica.

UNIDAD 3: MATADERO FRIGORIFICO

Clasificacién. Matadero de bovinos, cerdos y aves: principales aspectos higiénico-
sanitarios, de infraestructura, distribucion de las dependencias, linea de faena,
tecnologia operativa. Importancia de la inspeccion sanitaria. Ganglios: ubicacion
de los principales ganglios de inspeccidn sanitaria en la res. Nociones del sistema
linfatico en aves. Sellos.. Reglamentacion vigente.
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Bienestar animal en plantas de faena. Trazabilidad: concepto, implementacién y
alcances.

UNIDAD 4: MIOLOGIA- CARNES

Concepto y divisién de la res. Principales masculos de la cabeza, cuello, tronco y
extremidades destinados a consumo humano. Nomenclatura anatomica y
comercial. Cortes de carne de distintas especies animales para consumo interno y
exportacion. Carne: concepto. Diferencia entre musculo y carne. Generalidades
de maduracién de carnes. Factores que influyen sobre la calidad de las carnes.

UNIDAD 5: APARATOS Y SISTEMAS ANATOMICOS

Anatomia comparada de estructuras anatomicas de interés bromatolégico
presentes en los diferentes aparatos y sistemas (digestivo, circulatorio,
respiratorio, urogenital, nervioso) de especies domésticas, que son
comercializadas para consumo humano como “menudencias o achuras”.
Anatomia de la glandula mamaria. Estructura del huevo. Factores que definen la
calidad del huevo.

UNIDAD 6: FAUNA Y PRODUCTOS DE PESQUERIA

Fauna silvestre y domeéstica. Clasificacion: caza de pelo y pluma, caza mayor y
menor. Clasificacion de las aves (saururas y ornituras). Caracteristicas
macroscoépicas de animales de pelo o pluma, de interés bromatoldgico.
Comercializacién. Trazabilidad. Peces: clasificacion (condrictios o cartilaginosos y
osteiticos). Principales especies de consumo. Caracteristicas anatomicas
macroscoépicas de interés bromatoldgico. Moluscos y crustaceos de importancia
comercial. Principales caracteristicas macroscoépicas de interés bromatolégico.
Disposiciones sobre productos de la pesca en el Reglamento de Inspeccion de
Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal (Decreto 4238/ 68)

UNIDAD 7: SANIDAD DE ALIMENTOS ZOOGENOS

Importancia de la sanidad de los alimentos de origen animal. Conceptos basicos:
salud y enfermedad. Principales agentes, de interés bromatolégico, causantes de
patologias. Concepto de sintoma, signo, signo patognomanico y sindrome.
Manejo del Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados
de Origen Animal (Decreto 4238/ 68)

UNIDAD 8: LECHE

Definiciones: alimentaria, fisico-quimica y biolégica. Leche de vaca: pardmetros
generales de composicion quimica. Estructura de las proteinas y de la grasa.
Factores de variacion de la composicion quimica. Caracteres sensoriales,
defectos y causas que los producen. Comparacion con la leche de otras
especies.

UNIDAD 9: PRODUCTOS DE LA COLMENA

La colmena. Miel: generacién, elaboracién y extraccion. Clasificacién seglin
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origen. Polen: elaboracion y extraccion. Propdéleo: elaboracion y extraccion. Jalea
real. Usos de los productos apicolas: industriales y domésticos.

UNIDAD 10: ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS ZOOGENOS

Alteraciones organolépticas: carnes repugnantes por su olor (medicamentoso,
alimenticio, fisiolégico, patolégico, por evisceracion retardada). Carnes
repugnantes por su color (carnes ictéricas, amarillas, melanicas, decoloradas,
sanguinolentas). Enfermedad del musculo verde, caracteristicas generales.
Reglamentacion sobre el destino de esas carnes.

Trastornos derivados del manejo animal prefaena: fiebre de fatiga. Manejo
adecuado del transporte. Reglamentacion sobre el destino de estas carnes.
Residuos quimicos en alimentos zodgenos: referencia a residuos
medicamentosos (hormonas, antiparasitarios y antibioticos) aplicados durante el
proceso de crianza de los animales y la importancia para el consumidor.
Concepto de Seguridad Alimentaria.

Intoxicaciones y alergias provocadas por ingestién de alimentos de origen
animal. Referencia sobre la importancia para el consumidor.

UNIDAD 11: PATOLOGIAS DE ORIGEN BACTERIANO DE IMPORTANCIA
BROMATOLOGICA

Manejo de las principales patologias de origen bacteriano, estudiadas desde el
punto de vista de la bromatologia:

Tuberculosis: Definicion. Sinénimos. Etiologia. Patogenia. Sintomas relevantes en
el animal y en el hombre. Tipos de tuberculosis: perlada, miliar, abierta y cerrada.
Lesiones. Alteraciones anatémicas. Diagndstico diferencial con otras
enfermedades. Reglamentacion vigente sobre destino de las carnes y productos
tuberculosos. Aspectos relevantes a tener en cuenta para la elaboracion de un
Plan Sanitario. Situacion actual en nuestro pais.

Brucelosis: Definicion. Sinénimos. Patogenia. Sintomas relevantes en el animal y
el hombre. Prevencion. Reglamentacion vigente sobre el destino de las carnes y
productos de origen animal. Aspectos relevantes a tener en cuenta para la
elaboracion de un Plan Sanitario. Situacién actual en nuestro pais.
Enterobacteriaceas: Bacterias productoras de toxinas (Staphilococus sp.,
Clostridium perfringens, Clostridium sp. para botulismo en alimentos de origen
animal). Bacterias no productoras de toxinas (Salmonella sp., Listeria sp,
Campylobacter sp., Shigela sp, Yersinia sp, etc.). Bacterias que pueden o no
producir toxinas (Echerichia coli, Estreptococus sp., etc.) Patogenia. Sintomas
relevantes en las diferentes especies animales y en el hombre. Reglamentacion
vigente sobre el destino de los productos y subproductos de origen animal que
son de riesgo para la salud humana. Aspectos relevantes a tener en cuenta para
la elaboracién de un Plan Sanitario.

UNIDAD 12: PATOLOGIAS DE ORIGEN BACTERIANO DE IMPORTANCIA
BROMATOLOGICA

Principales enfermedades parasitarias estudiadas desde el punto de vista de la
bromatologia: Hidatidosis, Teniasis y Cisticercosis (T. saginata y T. solium),
Triquinosis, Distomatosis, Toxoplasmosis, Anysaquisiasis, Himenolephyasis,
Diphilobotryasis. Definicion. Sindnimos. Agente causal. Etiologia. Evolucion,
transmision y receptividad. Sintomas. Diagndéstico y Profilaxis. Importancia de las
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patologias y aspectos relevantes a tener en cuenta para la elaboracion de un
Programa Sanitario. Reglamentacién vigente sobre destino de las carnes,
productos y subproductos de origen animal.
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Sitios WEB: www.ipcva.com.ar

7. Descripcion de Actividades de aprendizaje.

N° DEL TRABAJO TEMA
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8. Descripcion de Actividades de Extension y/o Vinculacion con el Sector
Productivo de la Céatedra

NOMBRE LA DURACION REQUISITOS PARA
ACTIVIDAD LA PARTICIPACION
DE LOS

ESTUDIANTES

9. Descripcion de Actividades de Investigacion de la Catedra

NOMBRE LA DURACION REQUISITOS PARA
ACTIVIDAD LA PARTICIPACION
DE LOS
ESTUDIANTES

10.Procesos de intervencion pedagdgica.

11. Organizacion por comisiones

Tedricas Actividades Laboratorio Tareas
Aulicas y Planta de
Piloto Campo
cantidad de
comisiones
cantidad de
alumnos
por
comision

12.Condiciones de regularizacion:
¢ Asistencia al 80..% de las actividades tedricas.
¢ Asistencia 80 .% de las actividades practicas.

13.Evaluacion
La aprobacion de esta asignatura se enmarca dentro de las normas y pautas que se establecen
en la Ordenanza N° 108/ 2010- CS- UNCUYO que considera que: “La evaluacion es una instancia
mas de los procesos de ensefianza y aprendizaje. Desde una perspectiva de caracter formativo
implica concebirla como un dispositivo que posibilita el mejoramiento del proceso didactico, lo que
necesariamente denota su caracter de proceso, continuo y permanente”.
Segun dicha normativa, para la asignatura Alimentos Zodgenos | se considera un Régimen de
Aprobacion por Examen Final.
En este régimen, la acreditacion para la certificacion de los aprendizajes logrados, requiere que el
alumno al finalizar el cursado y alcanzada la condicién de regular apruebe una instancia de
evaluacion final oral o escrita, diseflada de manera tal que permite apreciar la integracion de los
conocimientos y la sintesis del aprendizaje logrado a lo largo de todo el curso.
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Temporalizacion de las Actividades

Actividad Fecha

14.Distribucion de la carga horaria.

Actividades Horas
1. Tedricas
2. Apoyo teorico (incluye trabajos practicos
de aula)

3. Trabajo Integrador

4. Experimentales (laboratorio, planta piloto,
taller, etc.)

Total de Horas de la Actividad Curricular




