
 

1 

BROMATOLOGÍA, HIGIENE E INSPECCIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS  

Carrera: Medicina Veterinaria  

Plan de estudios: 2014/2026 
 

 

Área de Formación: Medicina Preventiva, Salud Pública y Bromatología 

Año: 2026 

Régimen de Cursada: Cuatrimestral 

Carácter: Obligatorio 

Carga horaria total: 80 horas 

Carga horaria teórica: 48 horas 

Carga horaria práctica: 32 horas 

 

 

OBJETIVO GENERAL DEL CURSO 

 

Capacitar al futuro profesional para comprender, realizar y verificar los controles higiénico-sanitarios y de 

autenticidad de los alimentos, previniendo eficazmente las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), y 

brindándole las competencias necesarias para el desarrollo laboral en plantas industrializadoras y entes oficiales de 

fiscalización. 

 

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE 

 

Se espera que al final del curso el estudiante:  

      Conozca la legislación alimentaria para su posterior aplicación e interpretación a través de observación, análisis 

y caracterización del marco regulatorio de alimentos vigente en nuestro país. 

      Adquiera una formación orientada al estudio de la protección y los procesos tecnológicos a los que son 

sometidos los alimentos de origen animal a través de la aplicación de inspecciones y controles correspondientes en 

cada flujograma de elaboración. 

      Detectar e identificar posibles adulteraciones, fraudes, fallas y desviaciones en la elaboración de alimentos  a 

través a través de la aplicación de inspecciones y controles correspondientes en cada flujograma de elaboración.  

      Emitir juicio y calificar posibles desviaciones/anomalías encontradas a través de la resolución de casos problema. 

      Respetar y hacer cumplir un sistema de gestión de inocuidad de alimentos, y modificar posibles desviaciones a 

los procedimientos propuestos a través de análisis y resolución de problemas. 
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CONTENIDOS MÍNIMOS 

 

Enfermedades transmitidas por alimentos. Saneamiento del medio. Control de plagas, vectores y reservorios. 

Técnicas de laboratorio bromatológico. Sistemas de Calidad. Bromatología. Condiciones higiénico-sanitarias de los 

establecimientos elaboradores. Legislación alimentaria. Procesos de inspección. Buenas prácticas de manufactura 

y procedimientos operativos de sanitización. Análisis de riesgo. Puntos críticos de control. 

Inspección de alimentos. Fraudes y adulteraciones. Aditivos. Agua. Métodos de análisis bromatológicos. Inspección 

Veterinaria en establecimientos faenadores. Productos de la pesca. Productos lácteos. Productos apícolas. Cereales, 

leguminosas, hortalizas, frutos y otros vegetales. Alimentos transgénicos. Enfermedades Transmitidas por 

Alimentos. Sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad. 

 

ENFOQUES TRANSVERSALES  

 

Una Salud. Bienestar animal. Desarrollo Sostenible. Bioseguridad. 

 

PROGRAMA ANALÍTICO 

 

UNIDAD I: INSPECCIÓN DE ALIMENTOS Y LEGISLACIÓN ALIMENTARIA 

Rol del Médico Veterinario. Una Salud. Desempeño en Organismos oficiales: municipales, provinciales y nacionales. 

Organismos privados. Reglamentaciones: Reglamento oficial del MERCOSUR, Código Alimentario Argentino (CAA), 

Reglamento 4238/68 y sus modificaciones, Codex Alimentarius. Alimentos: definición. Clasificación. Alimentos 

fortificados, alterados, falsificados, adulteraciones, fraudes. Aditivos en los alimentos. Reglamentación de uso según 

normativas vigentes nacionales e internacionales. Controles bromatológicos: cualitativos y cuantitativos. 

Clasificación. Inscripción, envases y rotulado.  

 

UNIDAD II: MÉTODOS DE ANÁLISIS BROMATOLÓGICOS 

Métodos de análisis bromatológicos sensoriales, físicos, químicos y microbiológicos. Aplicación según el alimento. 

Composición química de los alimentos, proteínas, hidratos de carbono, grasas, cenizas, humedad, fibra, etc. 

Procesamiento de muestras y preparación de las mismas. Conservación y remisión de muestras. Laboratorios 

analíticos: alcances. Contaminación microbiológica, física y química de los alimentos. Ecología microbiana: 

Parámetros intrínsecos y extrínsecos. Desarrollo microbiano. Alteración e inocuidad de los alimentos. Métodos de  

recuento y aislamiento e identificación según normas de estandarización nacionales e internacionales en vigencia. 

Vida útil del producto, metodología de obtención. Una Salud. Análisis Bromatológicos del agua. Requerimientos para 

el consumo humano, animal e industria alimentaria. Reglamentaciones según los diferentes entes de fiscalización. 

Limpieza y desinfección de reservorios y cañerías. Fuentes de aprovisionamiento. Desarrollo sostenible.  
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UNIDAD III: INSPECCIÓN VETERINARIA EN ESTABLECIMIENTOS FAENADORES 

Contenidos: Inspección veterinaria de plantas faenadoras y procesadoras. Bioseguridad. Inspección ante y post 

mortem. Bienestar animal. Destino sanitario de la inspección (proceso, industrialización y decomiso). Criterio de 

aptitud según la legislación vigente. Requerimientos para la exportación. Control higiénico sanitario de los productos 

obtenidos. Una Salud. Desarrollo Sostenible. Despostada: Inspección veterinaria y controles bromatológicos en 

materia prima, proceso y producto terminado. Menudencias: Tripería, mondonguería. Controles bromatológicos a 

lo largo del proceso. Criterio de aptitud según la legislación vigente. Requerimientos para la exportación. Análisis 

bromatológicos de los productos cárnicos. Características anatómicas, fisiológicas e histológicas de los músculos de 

las distintas especies. Composición química. Cambios post mortem. Deterioro de la carne: comportamiento 

microbiológico. Zoonosis microbianas. Productos chacinados, conservas y grasa: Inspección veterinaria y controles 

bromatológicos en materia prima, proceso y producto terminado. Deterioro de los productos. Aditivos. Prueba de 

la estufa: controles bromatológicos. Rancidez de las grasas: metodología. Identificación genética de los 

componentes. Criterio de aptitud según la legislación vigente. Requerimientos para la exportación. Huevos y 

productos derivados: Inspección veterinaria y controles bromatológicos en materia prima, proceso y producto 

terminado. Deterioro. Microorganismos patógenos: forma de transmisión y su importancia en la salud humana. 

Criterio de aptitud según la legislación vigente. Requerimientos para la exportación. 

 

UNIDAD IV: PRODUCTOS DE LA PESCA 

Composición química. Inspección veterinaria y controles bromatológicos en materia prima, proceso y producto 

terminado. Bioseguridad. Desarrollo sostenible. Deterioro de los productos de la pesca. Metodología para medir la 

frescura. Criterio de aptitud según la legislación vigente. Requerimientos para la exportación. Harinas y aceites: 

Inspección veterinaria y controles bromatológicos en materia prima, proceso y producto terminado. Envases 

utilizados. Control de humedad y de aw. Control de la rancidez: metodología. Adulteraciones y fraudes. Criterio de 

aptitud según la legislación vigente. Requerimientos para la exportación. 

 

UNIDAD V: PRODUCTOS LÁCTEOS 

Composición química de los distintos productos. Inspección veterinaria controles bromatológicos en materia prima, 

proceso y producto terminado. Bioseguridad. Deterioro. Microorganismos patógenos: transmisión y su importancia 

en la salud humana. Criterio de aptitud según la legislación vigente. Una Salud. Clasificación. Vida útil de los 

diferentes productos. Utilización de cultivos prebióticos y enzimas. Adulteraciones y fraudes. Legislación. Desarrollo 

sostenible. 

 

UNIDAD VI: PRODUCTOS APÍCOLAS 

Contenidos: Clasificación. Composición química. Inspección veterinaria y controles bromatológicos en materia 

prima, proceso y producto terminado. Bioseguridad. Deterioro. Una Salud. Microorganismos patógenos: 

transmisión y su importancia en la salud humana. Criterio de aptitud según la legislación vigente. Trazabilidad. 

Requerimientos necesarios.  
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UNIDAD VII: CEREALES, LEGUMINOSAS, HORTALIZAS, FRUTOS Y OTROS VEGETALES. ALIMENTOS 

TRANSGÉNICOS. 

Controles bromatológicos en materia prima, proceso y producto terminado. Bioseguridad. Aspectos fisicoquímicos  

y biológicos de la panificación. Clasificación e industrialización de las harinas y aceites, según su aptitud de uso. 

Criterio de aptitud de los diferentes productos según la legislación vigente. Vida útil. Alimentos transgénicos. Una 

Salud.  

 

UNIDAD VIII: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS 

Una salud. Definición. Toxiinfecciones, infecciones, intoxicaciones. Clasificación de los peligros. DIM. Características 

del agente infeccioso, Características del hospedador. Enfermedades bacterianas, virales, priones, micóticas y 

parasitarias. Epidemiología. Toxicología: clasificación de tóxicos. Toxinas de distintos orígenes. Enfermedades. 

 

UNIDAD Nº IX: SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD 

BPA (Buenas Prácticas Agrícolas) BPG (Buenas Prácticas Ganaderas), Bienestar animal, GMP (Buenas Prácticas de 

Manufactura) y SSOP (Procedimientos Operativos de Saneamiento). Bioseguridad. Desarrollo sostenible. Análisis de 

riesgo. HACCP Análisis de los peligros y Puntos Críticos de Control. Normas ISO, 22000 y 14021. 
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