UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA

PROGRAMA DE
ALIMENTOS ZOOGENOS i

1. Carrerals: Bromatologia
2. Ao de Vigencia: 2018
3. Carga horaria: 90

4. Equipo de catedra:
Prof. Titular: MSc. Ing. Rodolfo Luis Eirin
Profesor Adjunto: Ing. Martin Moyano
J.T.P.: Med. Vet. Teresita Miguelo

5. Objetivos del Espacio Curricular.
- Transferir el conocimiento sobre las tecnologias, instalaciones, materias primas utilizadas y
principios fundamentales que se utilizan en la moderna industria alimenticia de origen animal.
- Proporcionar al estudiante el conocimiento para el uso eficaz de los instrumentos técnicos y
sanitarios que se deben emplear para la confeccién de articulos de consumo humano.

Contenidos a desarrollar en el Espacio Curricular

Unidad Tematica Bibliografia
No 1 . Decreto 4238/68 - Reglamento de

Lineas de matanza de ganado vacuno, inspeccién de productos, subproductos, y
porcino, ovino y caprinos. Reglamentaciones derivados de origen animal -
vigentes, aspectos operativos, Tipificacion. Camaras | e M. Asdrubali y A. Stradelli - Los
frigorificas, requisitos técnicos. mataderos - Ed. Acribia.

Despostadas. Preparacion de carnes parala | e J. F. Price, B. S. Schweigert -
elaboracién de conservas, chacinados, cortes de Ciencia de la Carne y de los productos
exportacion. Requisitos higiénico sanitarios. carnicos - Ed. Acribia.

Elaboracién de subproductos: grasas, . Schmidt - Hebbel - Carne y
huesos, , sangre, tripas, menudencias. Exigencias productos carnicos - Ed. Fund. Chile.
higiénico sanitarias, aspectos operativos. L F. Wirth, L. Leistner, W. Rodel -

Valores normativos de la tecnologia
carnica - Ed. Acribia.

. R. A. Lawrie - Ciencia de la Carne -
Ed. Acribia.
. E. Bernardini - Tecnologia de

aceites y grasas. - Ed. Alhambra.

N° 2 . Werner Frey - Fabricacion fiable de
Chacinados, salazones, y conservas carnicas. | embutidos - Ed. Acribia.

Materias primas, especias y aditivos, microbiologia . Ulrich Gerhardt - Aditivos e

de la carne, maduracién de la carne. Embutidos ingredientes - Ed. Acribia.

crudos, cocidos, escaldados y secos.
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Salazones. Conservas carnicas. Deteriorosy | e K. Coretti - Embutidos: elaboracion
alteraciones. Reglamentaciones vigentes. y defectos - Ed. Acribia.
. H. Bogne y P. Matzke - Tecnologia
de la carne - Ed. Acribia.

N° 3

Carnes blancas. Revision de conceptos sobre
transformaciones fisico quimica, inspeccion sanitaria.
Mataderos de aves. Técnicas de faenamiento.
Tecnologia operativa. Control de proceso.
Reglamentaciones vigentes.

Huevos. Revision de conceptos sobre
composicion quimica, valor nutritivo, clasificacion.
Huevo liquido, deshidratado. Deterioros y
alteraciones. Control de calidad. Reglamentaciones

vigentes

N° 4 . Alais Charles - Ciencia de la leche -
Aspectos tecnoldgicos relacionados con la Ed. CECSA

produccion de leches de alta calidad. Modificaciones | F. M. Luquet y otros - Leche y

de la leche después del ordee. Tecnologia de productos lacteos - Ed. Acribia.

ordefie y recoleccién. Control de calidad. . R. Scott - Fabricaciéon de queso -
Productos lacteos. Leches de consumo en Ed. Acribia.

fresco y de larga conservacién, evaporadas y en J E. Spreer - Lactologia Industrial -

polvo, productos frescos fermentados, y tratados Ed. Acribia.

térmicamente. Dulce de leche. Manteca

Quesos, clasificacion, maquinas y
procedimientos tecnoldgicos de obtencion. envasado
y conservacion. Defectos y alteraciones. Controles

de calidad.

N° 5 . A.Aiken y otros - El pescado y las
Productos derivados de la pesca. industrias derivadas de la pesca - Ed.

Procedimientos de manipulaciéon en embarcacion y Acribia.

en planta industrial. Procedimientos de . M. Windsor - Introduccién a los

conservacion, por frio, desecacion, salazon, subproductos de pesqueria - Ed. Acribia.

conservas.
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6. Descripcion de Actividades de aprendizaje.

N° DEL TRABAJO TEMA

7. Descripcion de Actividades de Extension y/o Vinculacion con el Sector Productivo de la Catedra

NOMBRE LA ACTIVIDAD DURACION REQUISITOS PARA LA

PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES

8. Descripcion de Actividades de Investigacion de la Catedra

NOMBRE LA ACTIVIDAD DURACION REQUISITOS PARA LA

PARTICIPACION DE LOS
ESTUDIANTES

9. Procesos de intervencion pedagégica.

10. Organizacién por comisiones

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

11. Condiciones de regularizacion:
Asistencia al 75 .% de las actividades tedricas.
o Asistencia ...75.% de las actividades practicas.
Aprobacion del 100% de las evaluaciones parciales teérico-practicas o sus recuperaciones, con un minimo de 7
(siete) puntos!.

12. Evaluacion

13. Temporalizacion de las Actividades

Actividad Fecha
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14. Distribucion de la carga horaria.

Actividades

Horas

Teoricas

Apoyo tedrico (incluye trabajos practicos de aula)

Trabajo Integrador

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

S Rl bl I P

Resolucién de Problemas de Ingenieria (solo
incluye Problemas Abiertos)

Total de Horas de la Actividad Curricular




