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2. Objetivos
a. Capacitar a los alumnos de :
. la composicién de los alimentos,
. alteraciones que pueden sufrir los alimentos,
. identificacidn de tales alteraciones,
. mecanismos para evitar que dichas alteraciones se produzcan y
. analisis requeridos para controlar la aptitud de los alimentos.

e Proporcionar a los alumnos una base sélida en el conocimiento de los métodos
de elaboracidn y conservacion de alimentos, a fin de que en su practica
profesional eviten la transq}isién de enfermedades por medio de los mismos.

»
¢ Contribuir a la formacion de las capacidades de los alumnos en gestionar las
inspecciones de industrias de productos alimenticios y materias primas
utilizadas. Como asi también en aplicar programas para mejorar la calidad de los
establecimientos alimenticios y consecuentemente de sus productos.

e Lograr que los alumnos puedan analizar e interpretar, y posteriormente
transmitir, la importancia de controlar el estado higiénico sanitario de los
alimentos.

e Estimular la capacidad de los alumnos de contribuir en el estado de salud de la
poblacion.

3. Programa sintético

Unidad 1: La proteccion de los alimentos y los servicios de inspeccion.
Unidad 2: Deberes y atribuciones del inspector de Bromatologia.



Unidad 3: Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs). Infecciones e
intoxicaciones alimentarias.

Unidad 4: Alteraciones de los alimentos.

Unidad 5: Operaciones de la industria alimentaria.

Unidad 6: Anélisis bromatoldgico.

Unidad 7: Métodos utilizados en los andlisis bromatoldgicos.

Unidad 8: Buenas Practicas de Manufactura.

Unidad 9: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
Manejo Integral de Plagas (MIP). ) .
Unidad 10: Analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP)
Unidad 11: Rotulacion.

Unidad 12: Legislacion Bromatoldgica.

4. Programa Analitico

Unidad 1: La proteccion de los alimentos y los servicios de inspeccion.
Introduccion. El inspector, situacion actual. Principales problemas. Servicios de
inspeccién. Trazados de estrategias. Lineamientos del programa de actividades. Marco
legal: legislacion vigente. Ley 18284. Codigo Alimentario Argentino. Otras
disposiciones legales. MERCOSUR.

Unidad 2: Deberes y atribuciones del inspector de Bromatologia

Deberes y atribuciones de un inspector. Orientacién y directivas: aspectos previos.
Orientaciones. Directivas para las tomas de muestra. Directivas para una intervencion y
un decomiso. Acta de inspeccién: informacién obligatoria y complementaria que debe
contener. Intervencioén y decomiso.

Unidad 3: Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs). Infecciones e
intoxicaciones alimentarias.

ETAs, diferentes enfermedades. Infecciones alimentarias: definicion. Infecciones
bacterianas: fiebre tifoidea, Fiebre paratifoidea, Salmonelosis, Shigelosis, Difteria,
Célera, Infeccién estreptococcicabBrucelosis, Tuberculosis. Virosis y ricketsiosis:
Hepatitis infecciosa, Fiebre Q. Infecciones por protozdarios: Disenteria amebiana.
Intoxicaciones alimentarias: definicion. Intoxicaciones alimentarias de origen
bacteriano: botulismo. Intoxicacién estafilococcica.

Venenos quimicos.

Unidad 4: Alteraciones de los alimentos.

Alteraciones. Factores que favorecen la alteracion. Clasificacién de los alimentos segun
su contenido acuoso y segtin su acidez. Pardeamiento de los alimentos: enzimético y no
enzimatico.

Unidad 5: Operaciones de la Industria Alimentaria.

Definicion. Procedimientos usados para conservar los alimentos. Procesos industriales.
Deshidratacion. Salazén. Curado. Ahumado. Liofilizacion.

Conservacion por accién del calor. Esterilizacion Industrial. Pasteurizacion. Ebullicion.
Fermentacién lactica.

Conservacion por radiaciones ionizantes y no ionizantes.



Unidad 6: Analisis bromatolégico
Introduccién. Estudio de la composicién de los alimentos. Controlador e identificador.
Control de calidad. Busqueda y valoracién de aditivos, adulterantes y téxicos.

Unidad 7: Métodos utilizados en los analisis bromatolégicos.
Meétodos fisicos. Métodos quimicos. Métodos fisico-quimices. Métodos
microbioldgicos. Métodos cromatograficos. Métodos espectrofotométricos.

Unidad 8: Buenas Pricticas de Manufactura (BPM)
Incumbencias técnicas. Materias primas. Establecimientos. Personal. Higiene en la
elaboracion. Almacenamiento y transporte. Control de procesos en la produccion.

Unidad 9: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
Manejo de Plagas (MIP).

Principios. Donde, como y cuando aplicarlos. Introduccién. Control de higiene. MIP en
plantas elaboradoras. Diagndstico de las instalaciones. Identificacion de sectores de
riesgos. Monitoreo. Mantenimiento de la higiene. Aplicacién de productos. Verificacion.

Unidad 10: Analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP).
Introduccién. Caracteristicas. Implementacion.

Unidad 11: Rotulacién.
Definicién. Conceptos generales. Leyendas obligatorias.

Unidad 12: Legislacién bromatolégica.

Cddigo Alimentario Argentino: estudio, interpretacién y aplicacion. Reglamento de
inspeccion de productos, subproductos y derivados de origen animal: estudio,
interpretacion y aplicacion.

S. Plan de Trabajos Pricticos

~,
Parte 1.: .
¢ Examen rotulario de distintos alimentos (Teérico- Practico)
Parte I1:

* Visitas a plantas elaboradoras de productos alimenticios: mataderos, chacinerias,
panaderias, fabricas de pastas, fabricas de hielo, soderias, bodegas, etc.

Parte I1I:

* Monografias sobre Buenas Practicas de Manufactura. Trabajo de campo. Visita a
un establecimiento elaborador de alimentos. Relevamiento de las instalaciones,
personal, higiene y conservacién de materias primas y productos terminados.

¢ Elaboracion de un Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento
(POES)

6. Metodologia a emplear

Parte I: La Catedra tramitara ante organismos publicos y empresas privadas visitas
programadas para que los alumnos tomen contacto con la realidad regional en el
campo de la tecnologia de los alimentos. Se comunicara a los alumnos la fecha y
horario de la visita programada con siete dias de anticipacion.



Parte II: Los alumnos se agruparan entre 2 0 3 compafieros como méximo con el
objetivo de realizar un relevamiento de la estructura, personal e higiene de un
establecimiento elaborador de alimentos. La eleccion del lugar para la realizacion de
esta practica queda a cargo de los grupos y requiere autorizacion de la Catedra para
comenzar con la ejecucion de la misma. El nimero de visitas al mismo no podra ser
inferior a 3 (tres) y podran hacerse en diferentes dias y horarios dependiendo de las
condiciones del trabajo local. Debera notificarse mediante nota a la Catedra el lugar,
dias y horarios acordados para la practica a fin de tramitar los seguros
administrativos. Cada grupo debera entregar dos informes de avances &el trabajo en
fechas a determinar, y un informe final. Se expondra oralmente la Gltima semana de
cursado.
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8. Condiciones de cursado

Carga horaria de la materia: 6 horas semanales, distribuidas de la siguiente manera.

e 3 Horas de clases tedricas de caracter no obligatorio. '

e 3 Horas de trabajos practicos, clases de consultas o trabajos de campo. El
alumno debera cumplir con el 100% de la asistencia a las visitas de plantas
programadas; realizar el trabajo de campo segun el instructivo de Buenas
Practicas de Manufactura concurriendo a un establecimiento elabarador de
alimentos; entregar y aprobar dos informes de avances y uno final del trabajo
con una nota igual o superior a 7 (siete) y exponerlo oralmente.

9. Modalidad de Aprobacién

Aprobacion por promocion: no se contempla esta modalidad

Aprobacion con examen final: para poder rendir el examen final el alumno
debera tener aprobadas las asignaturas correlativas correspondientes y el cursado
de la materia cuya validez es de 2 (dos) afios.

e Aprobacién con examen libre: para poder rendir el examen final en calidad de
Libre, el alumno debera tener aprobadas las asignaturas correlativas
correspondientes. Debera aprobar 3 instancias, en un acto unico y continuado en
el tiempo:

a) Planificacion y realizacion de un trabajo de campo consistente en la elaboracion
de la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en un establecimiento
elaborador de alimentos; elaboracién de un Procedimiento Operativo
Estandarizado de Saneamiento para un caso real.

b) Aprobacion de un examen escrito sobre los aspectos practicos de la asignatura
con resolucién de un caso real

c¢) Aprobacién de un examen oral sobre los aspectos tedricos de la signatura.

Cada una de las Instancias sera eliminatoria.
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