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MEDICINA VETERINARIA - PROYECTO FORMATIVO

ASIGNATURA : Bromatologia e Higiene Alimentaria / 5to afio

Equipo Docente

Docentes Categoria Horas destinadas
(Apellido y docente Funcion . Actividades
. .. a la asignatura
nombres) /dedicacién
Elichiribehety | JTP /semi- Responsabl 5 Tedrico- practicas
Elida exclusiva e Evaluacion.
Libonatti JTP/ . Tedbrico- practicas
. . Participante | 5 2
Carina exclusiva Evaluacion.
Tabera Prof. Ad;. / - Tedrico- practicas
] ) Participante | 5 2
Anabhi exclusivo Evaluacion.
Pgntu_sa Ayudant_e Participante | 5 Teodrico- practicas
Victoria 1/exclusiva
Sanzano Prof. Ad;. / - Tedricas-Practicas
) Participante |5 .
Pablo exclusivo Evaluacion

De la Asignatura

Carga horaria total: 70

Modalidad: no promocional

Horas teédricas:

Horas practicas:

Modalidad especial: Teoricos, practicos, actividad integradora

SISTEMA INSTITUCIONAL DE EDUCACION A DISTANCIA (SIED) UNCPBA

Opcioén

Soporte virtual / link

Horas no presenciales entre el 30 y 50%

Horas no presenciales menor al 30%

Uso de tecnologias como apoyo/

complemento a actividades presenciales

X

Aula moodle:

http://campus.vet.unicen.edu.ar/moodle/course/view.php?id=26

Fundamentacion

Esta asignatura se encuentra ubicada en el quinto afio de la carrera de Medicina
Veterinaria, 1° cuatrimestre. La misma es dictada por docentes pertenecientes al
Departamento de Tecnologia y Calidad de los alimentos.

Aportes especificos al perfil del egresado

Adquirir los conocimientos de los temas abordados durante las clases tedricas e
integrarlos para poder resolver problematicas vinculadas al ambito de incumbencias



http://campus.vet.unicen.edu.ar/moodle/course/view.php?id=26

veterinarias relacionadas a la direccion e inspeccion en plantas industriales, laboratorio,
garantizando la higiene e inocuidad de los alimentos y la prevencién de Etas.

Objetivos generales

Incentivar y capacitar al alumno en el conocimiento e importancia de la Bromatologia e
Higiene Alimentaria para poder cumplir con la formacion de profesionales con vasta
experiencia en la prevencion enfermedades transmitidas por alimentos y produccion de
alimentos seguros e inocuos para la poblacion.

Objetivos especificos

e Relacionar los contenidos para formar un criterio integral para la resolucion de
problematicas en la salud publica e inocuidad alimentaria.

e Conocer los criterios y limites vinculados con la calidad e inocuidad de los
alimentos y que sepan qué organismos los determinan.

Prerrequisitos

Inspeccién y Tecnologia de los Alimentos.
Parasitologia.

Microbiologia general.

Farmacologia

Enfermedades Infecciosas

Anatomia

IPA

Contenidos

Unidad 1

Bromatologia e higiene alimentaria: definicion. Alcances Interrelacion de
conocimientos Funciones del veterinario en la produccion y control de alimentos.
Organismos y Reglamentaciones para el control de alimentos (internacionales,
nacionales, provinciales y municipales).

Alimentos: definicion, composicion y clasificacion.

Clasificacion de alimentos en base a su aptitud para consumo: Alimentos genuinos

alterados, adulterados, falsificados y contaminados, clasificacién basada en su origen
en los componentes quimicos, en las caracteristicas fisicas, por las funciones
biolégicas que desempefan, por los nutrientes que predominan “rueda de los
alimentos”.

Unidad 2
Preservacion y conservacion de los alimentos.




Fundamentos de los métodos generales y particulares de uso mas frecuente. Métodos
Fisicos, quimicos y bioquimicos. Conservacion mediante altas temperaturas, bajas
temperaturas, reduccion de la actividad del agua. Principios de la conservacion

de alimentos por fermentacion y encurtido. Conservacion como concentrado de azucar.
Conservacién con aditivos quimicos. Conservacién con radiaciones ionizantes
Caracteristicas y crecimiento de microorganismos psicrofilos.

Caracteristicas y cultivo de los microorganismos termdfilos: termoestabilidad,
componentes termoestables (enzimas, ribosomas, flagelos). Resistencia térmica.

Unidad 3
Alteracion microbiana de los alimentos. Tipos de microorganismos deteriorantes
presentes en los alimentos. Principios generales que gobiernan la alteracion .

Efectos fisico - quimicos sobre los alimentos. Pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Factores condicionantes. Mecanismos de la reaccién. Prevencion.

Hidrdlisis y oxidacion de lipidos. Mecanismos de la reaccidn. Antioxidantes.
Proteinas e hidratos de carbono.

Unidad 4

Ecologia microbiana de los alimentos (factores que afectan a la supervivencia y
multiplicacion de los microorganismos en los alimentos): Factores intrinsecos y
extrinsecos. Efectos de los tratamientos tecnoldgicos. Factores implicitos. Interaccién
entre los distintos factores.

Efectos del procesado de alimentos sobre el desarrollo microbiano.

Indicadores de calidad higiénica de los alimentos inocuidad .Metabolitos de patdégenos.
Criterios microbiologicos. Definicidon. Tipos de Criterios microbioldgicos. Objetivos de
los mismos, aplicacion, ambito de aplicacion, tipos de criterios, componentes, medidas
a aplicar cuando no se cumplen con los mismos. Limites microbiolégicos Estandares
microbiologicos. Planes de muestreo, métodos .Toma de muestras.

Unidad 5

Enfermedades trasmitidas por los alimentos: Definicion, caso, brote (clasificacion)
Clasificacion de ETA por su agente etioldgico, por sus caracteristica epidemiolégicas,
fisiopatoldgicas y por sus caracteristicas clinicas. Causas para que se produzca,
factores de riesgo. Vigilancia sanitaria y epidemioldgica. Estudio epidemiologico.
Impacto de ETA. Elementos de la cadena de transmisién. Investigacion de brote,

pilares del diagndstico. Factores determinantes de ETA Mecanismos de contaminacion
de alimentos.

Infecciones y toxiinfecciones bacterianas alimentarias: Vibrio cholerae, Salmonella sp,
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Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Bacillus cereus, Campylobacter, Yersinia .Fuentes de
contaminacion, vias de infeccion, necesidades de crecimiento. Periodo de incubacion.
Signos y sintomas. Parasitos productores de enfermedades trasmitidos por alimentos.
Virus productores de enfermedades trasmitidos por alimentos. Micotoxinas y
biotoxinas.

Unidad 6

Toxicologia alimentaria. Evaluacion de la toxicidad. Dosis diaria admisible.

Aditivos: definicion y clasificacion. Identificacion. Mecanismo de accién de
conservantes. Exigencias de identidad y pureza. Importancia en la Ind. Alimenticia.
Toxicologia de los aditivos: Aspectos legales.

Nitritos, nitratos, nitrosaminas, cloraminas, sorbatos, bromato, edulcorantes, glutamato:
efectos fisiopatoldgicos. Toxicidad de los metales: plomo, mercurio, cadmio y otros.
Toxicidad de residuos de pesticidas, hidrocarburos aromaticos policiclicos, de los
productos de la pirdlisis, antibidticos, anabdlicos. Dioxinas (LMR).

Unidad 7
GMP’s (Buenas practicas de manufactura) y SOP’s (Procedimientos operacionales de
sanitizacion).

Normas y conductas higiénicas. Higiene personal: areas de higiene personal, cuidado
de la salud y registro de enfermedades. Importancia higiénica de los manipuladores de

alimentos

Unidad 8

Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). Introduccion.
Definiciones. Limitaciones del control tradicional de alimentos. El enfoque del HACCP.
Principios. Aplicacién de los principios. Flujogramas de proceso. Aplicaciones del
Sistema HACCP

Unidad 9

Agua: saneamiento de la Industria alimentaria. Agua Potable. Agua para otros usos.
Estandares fisico - quimicos y microbioldgicos. Analisis. Desinfeccidn: Definicion
Agentes desinfectantes. Trihalometanos, otros productos de desinfeccion. Toxicidad
Ozonizacion. Oligodinamia. Origen y naturaleza de los productos contaminantes del
agua.Tratamiento de efluentes: métodos fisicos, quimicos y bioldgicos.

Control de plagas: Definicion, importancia de su control. Tipos: roedores, insectos y




aves. Manejo integrado de plagas.

Trabajos practicos:

e TP nro 1: Toma de muestra para el analisis de productos alimenticios.
e TP nro 2: Inspeccion y analisis de chacinados.

e TP nro 3: Analisis fisico-quimico y bacteriolégico de aguas.

e TP nro 4: Toma de muestra de manipuladores.

e TP nro 5: Determinaciones quimicas en pescado. Biotoxinas marinas

Contenidos Asignaturas relacionadas
Todos OTA

Metodologia de trabajo

Los contenidos seran abordados mediante el dictado de clases tedricas y practicas.

Las mismas seran dictadas por los docentes participantes de la catedra e invitados
internos. Los alumnos también participan en la metodologia de los trabajos practicos.
En forma virtual los contenidos fueron subidos al aula moodle segun la fecha estipulada
en el cronograma. Se realizé de igual manera tanto para clases tedricas como
practicas.

Por cada unidad se subié el power point correspondiente que ademas esta explicado
por cada docente mediante grabacién de voz superpuesta para facilitar el aprendizaje
de los alumnos. Para los trabajos practicos se siguié con la misma metodologia y se
subieron las guias .Se complementd con videos demostrativos y bibliografia.

Los estudiantes realizaron consultas a través del foro de consulta, por mensaje privado
o por mail.

Metodologia de evaluacion:

La modalidad de evaluacién de la asignatura es presencial por medio de dos parciales
escritos, contemplando los contenidos vistos en los tedricos y trabajos practicos.
También se realiza una evaluacion en cada trabajo practico.

Antes de la evaluacion un dia estipulado de la semana los alumnos tienen clase de
consulta. También se realiza revision de las evaluaciones.

Dada la situacion puntual planteada en el afio 2020 se realizé la siguiente metodologia
de evaluacion: Se subié al aula virtual el parcial contemplando un analisis de caso con
cuestionario. Se les otorgd un tiempo de 2 hs para la resolucién del mismo. Ademas, se
realiz6 una actividad integradora escrita antes del examen parcial. La nota final se
genero a partir de estas dos notas. Se realizé devolucion de los parciales por meet.

Recursos

Presentacion Power point
Guias de trabajos practicos
Proyeccién de videos

Aula moodle

Bibliografia digitalizada
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Ejes transversales para la formacién profesional

Eje transversal Si/ Actividades educativas
No

Bienestar animal NO

Bioseguridad Se trabaja en areas controladas con respecto a

Si | las practicas de laboratorio (microbiolégico y
quimico).

Una sola salud . | Se estudian enfermedades transmitidas por

Si : . e
alimentos, la mayoria zoonéticas.

Deontologia Aplicacion del Decreto 4238/68 — Codigo

Alimentario Argentino — Reglamentaciones
provinciales y Ordenanzas municipales

Se aborda temas relacionados con ética
profesional relacionada a la formacion de
profesionales de la Salud: Cuando se realizan
los analisis, mas alla de seguir un protocolo
como lo es la toma de muestra legal, también a
posteriori es importante que interpreten la
confidencialidad de datos obtenidos. También
cuales son los derechos y obligaciones a
cumplir en el rol de fiscalizador sanitario.

Desarrollo sustentable (o NO
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sostenible)

De no integrarse ningun eje transversal debera justificarse en este espacio

Trayectos formativos

Trayectos formativos Si/ Actividades educativas
No

Profesionalidad médica NO

veterinaria - PracTls

Practicas Hospitalarias NO

Alfabetizacion académica en | NO

Inglés técnico

Practicas Socioeducativas S Elaboracion de un folleto de divulgacion para
la manipulacion higiénica de los alimentos
destinados a escuelas rurales y a alguna
organizacion que lo requiera. Actividad
planteada en el marco de la Pandemia Covid
2020.
Participacion en charlas educativas en
organizaciones como ejemplo en Banco
Alimentos.
Estas actividades estaran supeditadas al
cumplimiento del cronograma de cursada.

Alfabetizacioén | Practicas S; La lectura guiada de articulos de divulgacion

académicay | cientificas cientifica del area de alimentos.

cientifica Practicas de

comunicacion
Otros

De no estar la asignatura integrada a ningun trayecto formativo debera
justificarse en este espacio.




