PLANIFICACION ANUAL de ASIGNATURA

Ano 2023

MEDICINA VETERINARIA - PROYECTO FORMATIVO

ASIGNATURA: Saneamiento en la industria alimentaria / 5 afio (Orientacion
Inspeccién y Tecnologia de los Alimentos)

Equipo Docente

Docentes Categoria Horas semanales
(Apellido y docente Funcioén destinadas a la Actividades
nombres) | /dedicacién asignatura
Clases teodricas,
trabajos practicos y
Civit, Diego édjuntp / Responsable 2,5 V|S|tgs_a
xclusiva establecimientos
elaboradores de
alimentos

De la Asignatura

Carga horaria total: 10

Modalidad: Promocional
horas

Horas teéricas: 7 Horas practicas: 3

Modalidad especial

SISTEMA INSTITUCIONAL DE EDUCACION A DISTANCIA (SIED) UNCPBA

Opcién Soporte virtual / link

Horas no presenciales entre el
30y 50%

Horas no presenciales menor al
30%

Uso de tecnologias como apoyo/
complemento a actividades
presenciales

http://campusfcv.vet.unicen.edu.ar/moodle/course/view.php?id=552

Fundamentacion

La asignatura “Saneamiento en la industria alimentaria” forma parte del curriculum de la
Orientacion Inspeccion y Tecnologia de los Alimentos. Los contenidos de este espacio
curricular contribuyen al entendimiento de temas necesarios para el desarrollo e
implementacion de los Sistemas de gestion de la higiene y la inocuidad de los
alimentos, siendo importantes para los Veterinarios que se desempefien en plantas
procesadoras de alimentos.

Aportes especificos al perfil del egresado

Los aportes al perfil del Veterinario estan orientados a desarrollar sus capacidades
profesionales en el entendimiento, desarrollo e implementacion de los Sistemas de
gestion de la higiene y la inocuidad de los alimentos.
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Objetivos generales

e Conocer los fundamentos de los programas de saneamiento y su relacion con la
higiene y la inocuidad de los alimentos.

e Aprender la metodologia para la implementacién de los programas de saneamiento
en la industria alimentaria.

Objetivos especificos

Prerrequisitos

Durante la cursada se utilizaran contenidos de las siguientes asignaturas previas:
e Inspeccion y tecnologia de los alimentos
e Bromatologia e higiene alimentaria

Contenidos

Unidad 1. Programa pre-requisito “Establecimiento, equipos y elementos laborales”
Ubicacién del establecimiento: factores a considerar. Disefio: tipos de disefio, flujos del
personal, de las materias primas e insumos y de los desperdicios. Alrededores y
sectores del establecimiento. Planos. Ubicacién de los equipos y elementos laborales.
Caracteristicas constructivas e higiénico-sanitarias: pisos, paredes, cielorrasos,
aberturas, iluminacion, ventilacion, abastecimiento de agua y desagues. Filtro sanitario.
Factores a considerar en la eleccion de los equipos de proceso.

Unidad 2. Programas pre-requisitos “Mantenimiento de instalaciones y equipos” y
“Manejo integrado de plagas”

Mantenimiento de instalaciones y equipos. Instalaciones: cronograma de actividades.
Equipos: mantenimiento preventivo y correctivo. Monitoreo, acciones correctivas,
registros y verificacion.

Manejo integrado de plagas (MIP). Concepto de plaga. Dafos ocasionados por las
plagas. Principales plagas de las plantas procesadoras de alimentos. Etapas del MIP.
Control de roedores, de moscas y otros insectos voladores y de cucarachas. Registros.
Verificacidon. Almacenamiento y manejo de plaguicidas. Capacitacion del personal.
Legislacion.

Unidad 3. Programas pre-requisitos “Calidad del agua” y “Limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y elementos laborales”

Calidad del agua. Formas de abastecimiento de agua. Clorinacion. Limpieza vy
desinfeccién de tanques. Analisis microbioldgico y fisico quimico del agua. Monitoreo,
acciones correctivas, registros y verificacion. Legislacion.

Limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipos y elementos laborales. Conceptos
basicos. Métodos de limpieza. Factores que influyen en la eficacia de la limpieza.
Fases de la limpieza y desinfeccion. Limpieza por espuma. Limpieza CIP (“clean in
place”). Saneamiento preoperacional y operacional. Monitoreo, acciones correctivas,
registros y verificacion. Legislacion.




Contenidos Asignaturas relacionadas

Unidades 1,2 y 3 AS|gnatur'as de la Orllenta0|on Inspeccion y
Tecnologia de los Alimentos

Metodologia de trabajo

El proceso de ensenanza se desarrolla a través del dictado de clases tedricas. Se
utilizan videos y se realizan visitas de estudio a empresas elaboradoras de alimentos.
Las visitas se realizan junto con docentes de otras asignaturas de la Orientacién, de
manera tal que los estudiantes puedan visualizar in situ los aspectos relacionados con
las diferentes tematicas ensefiadas en el aula.

La evaluacion de los temas desarrollados durante la cursada se realiza a través de un
examen (oral o escrito) individual y un trabajo integrador grupal, que involucra a otras
asignaturas de la Orientacién.

Recursos

Se utiliza material fotografico, videos, material bibliografico y visitas a fabricas de
alimentos.
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Ejes transversales para la formacion profesional

Eje transversal Si/ Actividades educativas
No
Bienestar animal
Bioseguridad
Una sola salud Si | Desarrollo de tematicas relacionadas con los

Sistemas de gestion de la higiene y la
inocuidad de los alimentos, los cuales
contribuyen a la obtencién de alimentos que no
ocasionen danos a la salud del consumidor.

Deontologia

Desarrollo sustentable (o
sostenible)

De no integrarse ningun eje transversal debera justificarse en este espacio

Trayectos formativos

Trayectos formativos

Sil/
No

Actividades educativas

Profesionalidad médica
veterinaria - PracTls

Practicas Hospitalarias

Alfabetizacion académica en
Inglés técnico

Practicas Socioeducativas

Practicas
cientificas

Alfabetizacion
académica y

Practicas de
comunicacion

cientifica

Si

Exposicién oral (se realiza en conjunto con
otras asignaturas de la Orientacién)

Otros

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




