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

fiscalizacion.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

Se espera que al final del curso el estudiante:

Conozca la legislacion alimentaria para su posterior aplicacion e interpretacién a través de observacion, analisis
y caracterizacién del marco regulatorio de alimentos vigente en nuestro pais.

Adquiera una formacion orientada al estudio de la proteccion y los procesos tecnolégicos a los que son
sometidos los alimentos de origen animal a través de la aplicacion de inspecciones y controles correspondientes en
cada flujograma de elaboracion.

Detectar e identificar posibles adulteraciones, fraudes, fallas y desviaciones en la elaboracién de alimentos a
través a través de la aplicacién de inspecciones y controles correspondientes en cada flujograma de elaboracion.

Emitir juicio y calificar posibles desviaciones/anomalias encontradas a través de la resolucién de casos problema.

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

los procedimientos propuestos a través de andlisis y resolucion de problemas.
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CONTENIDOS MiNIMOS

Enfermedades transmitidas por alimentos. Saneamiento del medio. Control de plagas, vectores y reservorios.
Técnicas de laboratorio bromatolégico. Sistemas de Calidad. Bromatologia. Condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos elaboradores. Legislacion alimentaria. Procesos de inspecciéon. Buenas practicas de manufactura
y procedimientos operativos de sanitizacién. Analisis de riesgo. Puntos criticos de control.

Inspeccién de alimentos. Fraudes y adulteraciones. Aditivos. Agua. Métodos de andlisis bromatolégicos. Inspeccién
Veterinaria en establecimientos faenadores. Productos de la pesca. Productos lacteos. Productos apicolas. 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 ANALITICO

UNIDAD I: INSPECCION DE ALIMENTOS Y LEGISLACION ALIMENTARIA

Rol del Médico Veterinario. Una Salud. Desempefio en Organismos oficiales: municipales, provinciales y nacionales.
Organismos privados. Reglamentaciones: Reglamento oficial del MERCOSUR, Cédigo Alimentario Argentino (CAA),
Reglamento 4238/68 y sus modificaciones, Codex Alimentarius. Alimentos: definicién. Clasificacion. Alimentos
fortificados, alterados, falsificados, adulteraciones, fraudes. Aditivos enlos alimentos. Reglamentacién de uso segln
normativas vigentes nacionales e internacionales. Controles bromatolégicos: cualitativos y cuantitativos.

Clasificacion. Inscripcién, envases y rotulado.

UNIDAD II: METODOS DE ANALISIS BROMATOLOGICOS

Métodos de analisis bromatoldgicos sensoriales, fisicos, quimicos y microbiolégicos. Aplicacién segun el alimento.
Composicién quimica de los alimentos, proteinas, hidratos de carbono, grasas, cenizas, humedad, fibra, etc.
Procesamiento de muestras y preparacion de las mismas. Conservacién y remision de muestras. Laboratorios
analiticos: alcances. Contaminacién microbiolégica, fisica y quimica de los alimentos. Ecologia microbiana:
Parametros intrinsecos y extrinsecos. Desarrollo microbiano. Alteracién e inocuidad de los alimentos. Métodos de
recuento y aislamiento e identificacion segin normas de estandarizacién nacionales e internacionales en vigencia.
Vida util del producto, metodologia de obtencién. Una Salud. Andlisis Bromatolégicos del agua. Requerimientos para
el consumo humano, animal e industria alimentaria. Reglamentaciones segun los diferentes entes de fiscalizacién.

Limpieza y desinfeccion de reservorios y cafierias. Fuentes de aprovisionamiento. Desarrollo sostenible.
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UNIDAD I11: INSPECCION VETERINARIA EN ESTABLECIMIENTOS FAENADORES

Contenidos: Inspeccién veterinaria de plantas faenadoras y procesadoras. Bioseguridad. Inspeccién ante y post
mortem. Bienestar animal. Destino sanitario de la inspeccién (proceso, industrializacién y decomiso). Criterio de
aptitud segunlalegislacionvigente. Requerimientos para la exportacién. Control higiénico sanitario de los productos
obtenidos. Una Salud. Desarrollo Sostenible. Despostada: Inspeccion veterinaria y controles bromatolégicos en
materia prima, proceso y producto terminado. Menudencias: Triperia, mondongueria. Controles bromatolégicos a
lo largo del proceso. Criterio de aptitud segun la legislacién vigente. Requerimientos para la exportacién. Analisis
bromatolégicos de los productos carnicos. Caracteristicas anatomicas, fisiologicas e histolégicas de los musculos de
las distintas especies. Composicidon quimica. Cambios post mortem. Deterioro de la carne: comportamiento
microbiolégico. Zoonosis microbianas. Productos chacinados, conservas y grasa: Inspeccion veterinaria y controles
bromatolégicos en materia prima, procesoy producto terminado. Deterioro de los productos. Aditivos. Prueba de
la estufa: controles bromatoldgicos. Rancidez de las grasas: metodologia. Identificacion genética de los
componentes. Criterio de aptitud segun la legislacion vigente. Requerimientos para la exportaciéon. Huevos y
productos derivados: Inspeccién veterinaria y controles bromatolégicos en materia prima, proceso y producto
terminado. Deterioro. Microorganismos patégenos: forma de transmisiéon y su importancia en la salud humana.

Criterio de aptitud segun la legislacién vigente. Requerimientos para la exportacion.

UNIDAD IV: PRODUCTOS DE LA PESCA

Composicién quimica. Inspeccién veterinaria y controles bromatolégicos en materia prima, proceso y producto
terminado. Bioseguridad. Desarrollo sostenible. Deterioro de los productos de la pesca. Metodologia para medir la
frescura. Criterio de aptitud segun la legislacion vigente. Requerimientos para la exportacion. Harinas y aceites:
Inspeccién veterinaria y controles bromatolégicos en materia prima, proceso y producto terminado. Envases
utilizados. Control de humedad y de a,. Control de la rancidez: metodologia. Adulteraciones y fraudes. Criterio de

aptitud segun la legislacién vigente. Requerimientos para la exportacion.

UNIDAD V: PRODUCTOS LACTEOS

Composicién quimica de los distintos productos. Inspeccion veterinaria controles bromatolégicos en materia prima,
procesoy producto terminado. Bioseguridad. Deterioro. Microorganismos patégenos: transmisién y su importancia
en la salud humana. Criterio de aptitud segun la legislacion vigente. Una Salud. Clasificacion. Vida util de los
diferentes productos. Utilizacion de cultivos prebioticos y enzimas. Adulteracionesy fraudes. Legislaciéon. Desarrollo

sostenible.

UNIDAD VI: PRODUCTOS APICOLAS

Contenidos: Clasificacion. Composicién quimica. Inspeccion veterinaria y controles bromatolégicos en materia
prima, proceso y producto terminado. Bioseguridad. Deterioro. Una Salud. Microorganismos patdgenos:
transmision y su importancia en la salud humana. Criterio de aptitud segun la legislacion vigente. Trazabilidad.

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

Controles bromatolégicos en materia prima, procesoy producto terminado. Bioseguridad. Aspectos fisicoquimicos
y biolégicos de la panificacién. Clasificacion e industrializacién de las harinas y aceites, segln su aptitud de uso.
Criterio de aptitud de los diferentes productos segun la legislacion vigente. Vida util. Alimentos transgénicos. Una

Salud.

UNIDAD VIlI: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
Una salud. Definicién. Toxiinfecciones, infecciones, intoxicaciones. Clasificacionde los peligros. DIM. Caracteristicas
del agente infeccioso, Caracteristicas del hospedador. Enfermedades bacterianas, virales, priones, micoéticas y

parasitarias. Epidemiologia. Toxicologia: clasificacion de toxicos. Toxinas de distintos origenes. Enfermedades.

UNIDAD N° IX: SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
BPA (Buenas Practicas Agricolas) BPG (Buenas Practicas Ganaderas), Bienestar animal, GMP (Buenas Practicas de
Manufactura)y SSOP (Procedimientos Operativos de Saneamiento). Bioseguridad. Desarrollo sostenible. Andlisis de

riesgo. HACCP Analisis de los peligros y Puntos Criticos de Control. Normas ISO, 22000 y 14021.
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