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DUneversicdad acionad ded Noxdeste
Facultad do Gioncias Wetoninarias
RESOLUCION N° 832/2016-CD
CORRIENTES, 21 de noviembre de 2016
VISTO:

El Expediente N° 14-2015-03375 por el cual la Directora del Dpto. de Tecnologia
de los Alimentos y Salud Pablica, MV MSc. Sara Noemi ULON, eleva los nuevos
Programas de Estudios, Métodos de Dictado y Evaluaciones y Cronogramas de Actividades
presentados por los responsables de las citedras del mencionado Departamento; y

CONSIDERANDO:

Que es necesario actualizar los mismos de acuerdo con las normas
vigentes y la conveniencia que exista similitud formal en su presentacion;

Que los Programas fueron analizados por la Comisién Curricular;

Que se adaptan a las Resoluciones 439/2015-CD; 440/2015-CD;
482/13-CD y su modificatoria 297/15-CD;

Lo aconsejado por la Comision de Ensefianza y Asuntos
Estudiantiles;

Lo acordado en la sesidn ordinaria del dia de la fecha;

EL CONSEJO DIRECTIVO

DE LA FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el Programa de Estudios de la asignatura “TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS” del Plan de Estudio 2008, correspondiente al Departamento de
Tecnologia de los Alimentos y Salud Publica de esta Facultad, conforme al Anexo que
acompaiia la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: El cumplimiento de lo establecido en el articulo 1° entrard en vigencia a
partir del Ciclo Lectivo 2017.

ARTICULO 3°: Dejar sin efecto el Programa de Estudios preexistente corgespondiente a
dicha asignatura.

ARTICULO 4°: Registrese, comuniquese y archivese.
ame/amakimet

AN TRUJILLO Dr. ELV DUARDO RIOS
ano

MV MANUEL
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UNIVERSIDAD NACIONAL DEL NORDESTE
FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS

CARRERA DE CIENCIAS VETERINARIAS

PROGRAMA DE ESTUDIOS

ASIGNATURA

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

PLAN DE ESTUDIO 2008 - RESOLUCION N° 637/08 CS
CARGA HORARIA: 70 HORAS

CODIGO: 039

ANO DE CURSADO: QUINTO ANO

REGIMEN DE CURSADO: REGULAR

REGIMEN DE DICTADO: CUATRIMESTRAL

APROBADO POR RESOLUCION N°: 832/2016 CD.
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PROGRAMA DE ESTUDIOS

ASIGNATURA “TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS”
FUNDAMENTACION

La Tecnologia de los Alimentos se encarga de estudiar y garantizar la calidad fisica,
quimica y microbiolégica de los productos alimenticios en todas las etapas de elaboracion
(manipulacién, proceso, empaque y transporte) de alimentos destinados al consumo
humano. Interviene en el desarrollo de nuevos productos a través de la aplicacion de
novedosas tecnologias y la utilizacién de materias primas tradicionales y no tradicionales.

Como ciencia multidisciplinaria, se relaciona con quimica, bioquimica, fisiologfa, fisica,
la ingenieria de procesos y gestion industrial. Es por esto la importancia de su inclusién en
la etapa pre-profesional del alumno, donde podra tener una vision amplia y concreta de
conceptos necesarios para el entendimiento de las précticas tecnologicas en la industria.

La asignatura permite vincular a los alumnos de quinto afio de la carrera con el &mbito
productivo y socio cultural donde deberdn desarrollar su actividad como egresados.
Asimismo, las salidas extramuros, permite a los futuros profesionales entablar relacion con
el sector industrial, generador de puestos de trabajo en el pais.

La asignatura pretende focalizar a los educandos en el uso eficiente de la informacion,
biisqueda bibliogréfica, integracién con conocimientos previos y lograr la autonomia en el
aprendizaje de los procesos tecnologicos vigentes.

OBJETIVOS GENERALES

Que los alumnos sean capaces de:

o Adquirir conocimientos acerca de los factores que interacttian con la aplicacion de
tecnologias rentables en la empresa agroalimentaria, valorizando la labor
interdisciplinaria en la integracién de los sistemas productivos, tecnolégicos aplicados
en la elaboraci6n, envasado y comercializacién de alimentos, capacitando a los futuros
profesionales en el conocimiento de la ciencia y la tecnologia que inciden en la calidad
de los alimentos, con un conocimiento cabal de la legislacion alimentaria nacional e
internacional.

e Adquirir conceptos generales y especificos de las tecnologias que permitan una
sistematizacion de los contenidos para la formacién de posgrado.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Que el alumno logre:

e Integrar conocimientos generales de requisitos edilicios, higiénicos, rentables y de los
materiales utilizados en las industrias agroalimentarias en relacitn al impacto ambiental.

o Considerar la importancia de la capacitacion del personal y la diagramacién de los
circuitos necesarios a implementar con las materias primas y los productos elaborados.
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e Identificar los fundamentos de preservacion para la seleccion de los diferentes métodos y
tecnologias disponibles en la conservacién de la calidad nutritiva y sanitaria de los
alimentos, destacando las modificaciones y transformaciones que se producen en los
mismos.

e Reconocer los procesos quimicos y fisiologicos que ocurren en la transformacion de la
materia prima hasta la obtencién del producto final y los factores que alteran dichos
procesos.

¢ Determinar las cualidades nutricionales de los ovoproductos con aplicacion de procesos
tecnologicos.

CONTENIDOS
PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD TEMATICA N° 1: Introduccién a la Tecnologia de los Alimentos. Plantas
Procesadoras de Alimentos.

Tema 1: Construccion e Ingenieria Sanitaria.

1. a: Requisitos y condiciones generales de los establecimientos productores, elaboradores,
transformadores, fraccionadores, expendedores.

1. b: Materiales recomendados: autorizados (acero inoxidable y otros), materiales
prohibidos y condicionados.

1. c: Instalaciones: De agua, eléctricas, iluminacion, ventilacién. Climatizacion.
Mantenimiento. Equipos y utensilios: materiales, disefio, accesorios, montaje.

1. d: Dependencias auxiliares: Sanitarios: bafios y vestuarios.

1. e: Capacitacién de operarios: Normas de Higiene requeridas para los operarios.
Flujograma del personal y de los procesos.

Sistemas de Conservacidn o Preservacion de Alimentos

Tema 2: Aplicacién de métodos de conservacién sobre los productos cérnicos, lacteos,
huevos y sus derivados. Fundamentos.

2. a: Factores de la ecologia microbiana asociados a la conservacién.

2. b: Métodos fisicos utilizados: Calor: esterilizacion, pasteurizacion, ultrapasteurizacion
Frio: refrigeracion, congelacién, ultracongelacion.

2. ¢: Conservacion por disminucién de la actividad de agua: deshidratacion, salazones y
curado.

2, d: Métodos quimicos: ahumado: diferentes méiodos. Por disminucién de pH:
acidificacién, fermentacién.
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UNIDAD TEMATICA Ne 2: Tecnologia de Productos Cirnicos Carne. Plantas
Procesadoras de Productos Cérneos.

Tema 3: Misculo y Transformacién en Carne.

3. a: Estructura y composicion quimica del miisculo esquelético (histologia y
fisiologia): agua, proteinas, grasa, sustancias nitrogenadas, no proteicas, carbohidratos,
minerales, vitaminas y enzimas.

3. b: Cambios bioguimicos en el misculo después de la muerte: rigor mortis, glucélisis,
maduracion. Caracteres sensoriales: color, jugosidad, capacidad de retencion de agua,
terneza, aroma y sabor.

3. ¢: Factores que influyen en la calidad de la carne: Exdgenos: alimentacion, manejo,
sanidad, bienestar animal. Endogenos: genéticos, raza, sexo, edad.

3. d: Alteraciones post mortemm mis frecuentes: Carnes PSE (pélidas, blandas y
exudativas), DFD (secas, duras y oscuras).

3. e: Carne y salud. Acidos grasos asociados a la salud del consumidor.

Tema 4: Mataderos Frigorificos.

4. a: Clasificacion de los mataderos segin legislacion, por tipo de construccién y
operatividad. Régimen de habilitacién.

4, b: Infraestructura de los sectores exteriores: desembarcadero, corrales. Cepo, mangas,
bafiadero. Lavadero de camiones, balanzas. Sala de emergencia y de necropsia, digestores.
4. e: Transporte de hacienda: requisitos para su habilitacién. Documentacitn exigida para el
ingreso de animales a la planta de faena. Trazabilidad de animales en pie. Bienestar animal.
Tema 5: Mataderos Frigorificos de Bovinos: Sector Playa de Faena.

5. a: Zona Sucia o Séptica: Infraestructura, equipamiento y utensilios. Sacrificios:
habituales y religiosos: métodos de insensibilizacion. Operatividad: maneado, izado,
sangrado, descornado, garreado, careteado, ligado del esdfago, otras actividades. BPM.
5. b: Zona Intermedia o Semi limpia: Infraestructura, equipamiento y utensilios. Tipos de
Desollado, otras operaciones que se realizan en esta zona. BPM.

5. ¢: Zona Limpia o Aséptica: Infraestructura, equipamiento y utensilios. Operatividad:
extraccion de cabeza: proceso de adecuacion de la misma, aserrado de pecho, eviscerado,
aserrado de res, operatividad pre inspeccion, palco de inspeccidn, operatividad, lavado,
prolijado. BPM.

Tema 6: Romaneo y Tipificacion de Medias Reses: Conformacion y terminacién de las
canales. Sistemas tradicionales y moderos utilizados en catalogacion de carcasas.
Tipificaciones de otros paises: MERCOSUR, Chile, Unién Europea, otros. Sala de Oreo de
medias reses: infraestructura, operatividad y objetivos del oreo.

6. a: Trazabilidad de medias reses.

Tema 7: Procesamiento de Visceras.

7. a: Seccion Menudencias: Construccion, equipamiento y utensilios. Operatividad.

7. a 1: Sector cabezas: Operatividad. Subproductos obtenidos.

7. a 2: Sector visceras rojas: Operatividad. Subproductos obtenidos.
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7.a 3: Camara de enfriado y madurado de menudencias y carne chica. Sala de empaque
primario, rotulado y sala de empaque secundario.

7. b: Seccién Mondongueria: zona sucia y limpia. Construccion, equipamiento y
utensilios.

7. b 1: Camara de venteo, envasado primario y envasado secundario. Procesos de
adecuacion del mondongo segin presentaciones comerciales.

7. ¢: Seccion Triperia: zona sucia y limpia. Construccion, equipamiento y utensilios.
Preparacién, acondicionamiento y empaque de las tripas, vejiga y eséfago segun destino.
7. ¢ 1: Proceso para la utilizacién de visceras, tejidos y glandulas con destino farmacéutico.
Tema 8: Procesamiento de Medias Reses.

8. a: Sector descarga de un establecimiento Ciclo II: Construccion, equipamiento y
operatividad.

8. b: Sector Cuarteo: Construccion, equipamiento y operatividad.

8. ¢: Seccion Despostada: Ingenieria Sanitaria. Equipos y utensilios utilizados en este
sector. Operatividad de despostado: diferentes métodos de desosado. Charqueo, rotulacién,
envasado primario y secundario.

8. d : Preparacidn de cortes bovinos: Especiales con y sin hueso, nomenclatura oficial,
envases y rotulacion segiin destinos. Trazabilidad de cortes.

Tema 9: Mataderos Frigorificos de otras Especies.

9, a: Matadero frigorifico de cerdos: Régimen de habilitacion y requisitos. Sistemas de
transportes y descarga. Corrales. Playa de faena. Tipificacion. Diferencias de instalaciones y
operativas con mataderos de bovinos.

9. b: Mataderos frigorifico de ovinos: Régimen de habilitacion y requisitos. Sistemas de
transportes y descarga. Corrales. Playa de faena. Diferencias de instalaciones y operativas
con mataderos de bovinos.

9. ¢: Matadero frigorifico de aves: Sistemas de transportes. Playa de descarga.
Construccién e ingenieria sanitaria. Operatividad de faena. Sistemas de clasificacion
comercial. Conservacion y comercializacion.

Tema 10: Utilizacién del frio en productos cérneos y derivados. Métodos: refrigeracion y
congelacion lenta y rdpida. Camaras frigorificas. Maduracion: temperatura, humedad y
velocidad del aire. Efectos de estos factores sobre la calidad del producto terminado.
Tiineles. Depdsitos. Materiales e ingenieria sanitaria.

UNIDAD TEMATICA N° 3: Productos Cérneos Procesados

Tema 11: Chacinados. Definicion. Clasificacién. Fibrica de Chacinados: requisitos de
construccién y habilitacién. Eleccién, usos y cuidados de la materia prima, de los
continentes y aditivos. Elaboracién de los chacinados mds requeridos por el mercado.
Tema 12: Salazones. Definicion. Clasificacién. Fabrica de salazones. Requisitos de
construceién y habilitacion. Eleccion, usos y cuidados de la materia prima y aditivos.
Sistemas de salado: seco, himedo y mixto. Usos y cuidados de la salmuera. Formas de
aplicacién de la misma. Elaboracion de las principales salazones requeridas por el mercado.



v

Dpiversidad CNacionad ded Nondests
Facultad do Cioncias Vetorinarias

7.- Resolucidn N® 832/2016 CD
ANEXO

Tema 13: Conservas y Semiconservas: Construccion e ingenieria sanitaria de las fabricas.
Equipos y tecnologia disponible para la elaboracién de conservas y semiconservas.
Procesos para la elaboracion de productos conservados. Efectos de los procesos fisicos y
quimicos en la elaboracién. Envasado y rotulacion.

Tema 14: Grasa comestible: Clasificacion de las grasas segln su industrializacion.
Requisitos de habilitacién de fabricas. Elaboracién de las distintas calidades comerciales.
Conservacion, Identificacion.

UNIDAD TEMATICA N° 4: Tecnologia de Ovoproductos
Tema 15: Tecnologia del huevo: Clasificacion comercial. Sistemas de conservacion e
industrializacién. Presentacion comercial. Usos.

UNIDAD TEMATICA N° 5: Tecnologia de los Productos Léicteos. Caracterizacién de
la Leche y sus Modificaciones

Tema 16: Composicion de la leche.

16. a: Definicién de la leche a través de la legislacién nacional y extranjera. Composicion
fisico-quimica. Precursores de los componentes de la leche. Composicion media de la leche
normal. Agua. Extracto Seco Total. Lipidos. Carbohidratos. Proteinas. Sales. Pigmentos.
Enzimas. Vitaminas. Células. Microorganismos. Gases. Elementos traza. Compuestos
nitrogenados no proteicos. Hormonas. Contaminantes.

16. b: Estadisticas de produccién e industrializacion.

16. ¢: Composicion comparada de la leche de mujer, vaca, oveja, cabra, bufala, gata y perra.
Tema 17: Modificaciones de la Leche.

17. a: Microorganismos que pueden encontrarse en la leche. Bacterias patogenas y no
pat6genas, beneficiosas y no beneficiosas. Hongos (mohos y levaduras). Virus.

17. b: Modificaciones microbianas y enzimaticas de la leche

Fermentacién lictea, dcida, alcohdlica. Descomposicion de la grasa. Descomposicion
proteica. Fermentos ldcticos. Caracteres organolépticos: alteraciones.

Tema 18: Anilisis Industrial y Control de Calidad de la Leche y Derivados

18. a: Examen de la muestra.

18. a 1: Organoléptico. Color, olor, sabor. Normales y patologicos.

18. a 2: Andlisis fisico — quimico. Milk — o Tester. Métodos de referencia.
Determinaciones de: densidad, pH, impurezas (lactofiltro), sélidos, del punto de
congelacién (crioscopia), de elementos celulares. Recuento de células somaticas.
Determinacién de acidez: métodos. Volumétricos (método Dornic). Colorimétricos.
Lactocoagulacién. Determinacion de grasa (método de Gerber), de proteinas (método
Kjeldahl) y de lactosa.

18. a 3: Anilisis bioquimico. Determinacion de enzimas de importancia industrial:
fosfatasa, peroxidasa y reductasa.
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UNIDAD TEMATICA N° 6: Industrializacién de la Leche y Derivados

Tema 19: Equipamiento y Funcionamiento de la Industria Lictea.

19. a: Tambo-Industria: Construccion y disposicién de las instalaciones. Requisitos
minimos segin CAA (Cadigo Alimentario Argentino).

19. b: Plantas industriales. Secuencias operativas en una planta tipo. Maquinaria y
herramientas indispensables en cada seccion. Industrias licteas en el nordeste argentino.
Tema 20: Variedades de la Leche.

20. a: Leche fluida: Cruda. Certificada. Requisitos que debe reunir. Envasada. Defectos.
Pasteurizada. Esterilizada e irradiada. Vitaminizada. Otras.

Tema 21. Leche y Salud.

21. a: Leche y salud: Probi6ticos. Prebiéticos. CLA. Acidos Omega 3 y 6. Proteinas y
péptidos bioactivos. Propiedades y ventajas.

21. b: Leche condensada. Obtencién del concentrado. Composicion quimica. Caracteres
organolépticos. Envasado.

21. bl: Leche en polvo. Tipos. Caracteres organolépticos. Composicion quimica.
Requisitos para su elaboracién. Obtencién del concentrado por desecacion. Método Roller o
de Cilindros. Método Spray o pulverizacién. Instantaneizacién. Envasado. Defectos.
Maternizada. Otras.

Tema 22: Leches Fermentadas y Acidificadas. Clasificacion.

22. a. Yogur Caracteres organolépticos. Microflora. Obtencién. Homogenizacion.
Concentracion. Pasteurizacion. Siembra de cultivo. Incubacion. Enfriamiento. Aditivos.
Envasado. Defectos.

22. al. Leche cultivada. Leches acidificadas.

Tema 23: Crema y Manteca. Caracteres organolépticos. Obtencién. Fases de la
elaboracién, normalizacién de la crema. Neutralizacion. Pasteurizacion. Refrigeracion.
Maduracién. Batido. Desuerado. Lavado., Amasado. Salado. Moldeado. Envasado,
Defectos.

Tema 24

24. a. Quesos. Elaboracion industrial y artesanal. Estandarizacion de la leche.
Pasteurizacion. Siembra. Coagulacién. Corte de la cuajada. Desuerado. Moldeado.
Prensado. Salado. Maduracion. Envasado. Clasificacion. Variedades. Defectos.

24. b. Ricota. Elaboracion.

Tema 25

25. a: Dulce de Leche. Ingredientes para su elaboracion. Caracteres organolépticos.
Elaboracion. Envasado. Defectos.
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PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Trabajo Praictico N° 1: Fisico: determinacion de color.

Trabajo Prictico N° 2: Quimicos: determinaciones de humedad (estufa 105 °C), extracto
etéreo (Soxhlet), cenizas (mufla 550 °C), nitrégeno total (Kjeldahl), pH. Acidos grasos
(cromatografia).

Trabajo Prictico N° 3: Andlisis de calidad de carne. Determinaciones de terneza objetiva,
jugosidad, pérdidas por coccion.

MATADEROS FRIGORIFICOS DE DISTINTAS ESPECIES
Seccién Corrales y anexos: desembarcaderos, corrales de recepcidn, observados, de
aislamiento. Lavadero de camiones. Salas de necropsia y emergencias.

Trabajo Prictico N° 4: Playa de faena: zonas sucia, intermedia y limpia.

Trabajo Practico N° 5: Tipificacion y clasificacién, Consumo interno y exportacion.
Trabajo Prictico N® 6: Sector cdmaras: de oreo, de maduracion, de refrigeracion.
Trabajo Prictico N® 7: Seccidén menudencias: sectores sucios y limpios de produceion y
empaque de visceras rojas y verdes.

Trabajo Prictico N° 8: Seccidn despostada: charqueo, preparacion de cortes, rotulacion,
empaque primario y secundario segiin destino comercial.

Trabajo Practico N* 9: Manejo de frio: productos enfriados y congelados. Tineles y
depdsitos de congelado.

Trabajo Practico N° 10: Secciones anexas: bafios, vestuarios, comedor, etc.

Trabajo Prictico N° 11: Féabricas de productos cdrnicos. Flujograma de operaciones:
despostada, troceo, elaboracién, empaque y rotulacion segin mercados de: chacinados,
salazones, ahumados, etc.

ANALISIS FiSICO-QUIMICOS INDUSTRIALES DE LECHE Y DERIVADOS

Trabajo Priactico N° 12: Utilizacion del Milk —o Tester: Densidad. Proteina. Lactosa.
Grasa. Agua.

Trabajo Prictico N° 13: Acidimetria Dornic.

Trabajo Prictico N° 14: Pruebas del alcohol.

Trabajo Prictico N° 15: Determinacion de grasa: Método de Gerber.
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TECNOLOGIA DE LA LECHE

Trabajo Prictico N* 16: Tambo-Industria: Flujograma de proceso: arribo de materia
prima. Aplicacién in situ de la normativa vigente. Higienizacion, descremado,
homogenizacion, pasteurizacion.

Trabajo Prictico N° 17: Elaboracién de yogur. Flujograma.

Trabajo Prictico N° 18: Elaboracién de quesos de distinta consistencia. Flujograma.

ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS Y LACTEOS

Trabajo Prictico N° 19: Elaboracién de chacinados: embutidos frescos y secos.
Trabajo Priactico N° 20: Elaboracién de quesos.
Trabajo Prictico N° 21: Uso del ahumado y salazones como métodos de conservacion.

HUEVOS Y OVOPRODUCTOS
Trabajo Prictico N° 22: Caracteres comerciales y sanitarios de los ovoproductos.
PROGRAMA DE EXAMEN

Bolilla 1: Temas: 1.a: Requisitos y condiciones generales de los establecimientos
productores, elaboradores, transformadores, fraccionadores, expendedores.5.b: Matadero
frigorifico de bovinos: Zona intermedia o semilimpia. 20.a: Leche fluida: Cruda.
Certificada. Requisitos que debe reunir. Envasada. Defectos. Pasteurizada. Esterilizada e
irradiada. Vitaminizada. Otras. 16.b: Estadisticas de produccién e industrializacion, 16.c:
Composicién comparada de la leche de diferentes especies.

Bolilla 2: Temas: 1.b: Materiales recomendados en las plantas procesadoras de alimentos.
5.c: Matadero frigorifico de bovino: zona limpia o aséptica. Infraestructura, equipamiento y
utensilios. Operatividad. 17.b: Modificaciones microbianas y enzimdticas de la leche. 25.a:
Dulce de leche.

Bolilla 3: Temas: l.c: Instalaciones Industriales: de agua, eléctricas, iluminacidn,
ventilacion. Climatizacion. Mantenimiento. Equipos y utensilios: materiales, disefio,
accesorios, montaje. 6: Romaneo y Tipificacion de medias reses: Sistemas tradicional y
modernos. 17.a: Microorganismos que pueden encontrarse en la leche.

Bolilla 4: Temas: 1.d: Dependencias auxiliares de las plantas procesadoras: Sanitarios,
bafios y vestuarios. 7.a: Seccion Menudencias. Construccion, equipamiento y utensilios.
Operatividad.16: Composicion de la leche.24.b: Ricota.

Bolilla 5: Temas: 1.e: Capacitacion de operarios en plantas procesadoras de alimentos.
Flujograma. 7.al: Procesamiento de visceras: Sector cabezas. 18.al1: Examen de la muestra.
Organoléptico. 24.a: Quesos.
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Bolilla 6: Temas: 8.c. Seccién Despostada 7.a2: Sector visceras rojas. 18.b: Leche:
Examen de la muestra, 18,a2: Examen fisico . 23: Crema y manteca.
Bolilla 7: Temas: 8.d: Preparacion de cortes bovinos: especiales con y sin hueso,
nomenclatura oficial, envases y rotulacién segiin destinos. 9.b: Mataderos frigorifico de
ovinos: Régimen de habilitacidn y requisitos. Sistemas de transportes y descarga. Corrales.
Playa de faena. Diferencias de instalaciones y operativas con mataderos de bovinos. 18.a3:
Anilisis bioquimico de la leche 22a: Yogur. 22 al: Leche cultivada.
Bolilla 8: Temas: 14: Grasa comestible. 9.c: Matadero frigorifico de aves: Sistemas de
transportes. Playa de descarga. Construccién e ingenieria sanitaria. Operatividad de faena.
Sistemas de clasificacion comercial. Conservacion y comercializacion. 18.a2: Examen
quimico de la leche 21.b: Leche en polvo.
Bolilla 9: Temas: 5.a: Playa de Faena de Bovinos: Zona Sucia o Séptica. 8.a: Sector
descarga de un establecimiento Ciclo II. Construccion, equipamiento y operatividad, 16.b:
Estadisticas de produccion e industrializacién.21.a: Leche y Salud.
Bolilla 10: Temas: 2.a: Factores de la ecologia microbiana asociados ala conservacion de
alimentos. 7.b: Seccién Mondongueria: zona sucia y limpia. Construccion, equipamiento y
utensilios. 18.a3: Andlisis bioquimico de la leche 20.a: Leche fluida. Cruda. Certificada.
Requisitos que debe reunir. Envasada. Defectos. Pasteurizada. Esterilizada e irradiada.
Vitaminizada. Otras.
Bolilla 11: Temas: 2.b: Métodos fisicos de conservacidn de alimentos. Calor, frio. 7.a3:
Camara de enfriado y madurado de menudencias y carne chica. Sala de empaque primario,
“rotulado y sala de empaque secundario. 16.a: Definicién y composicion de la leche, 19.a:
Tambo — Industria: Construccion y disposicion de las instalaciones. Requisitos minimos.
16.c: Composicion comparada de la leche de diferentes especies.
Bolilla 12: Temas: 2.c: Conservacion de alimentos por disminucién de la actividad de
agua. 8.d: Preparacion de cortes bovinos. 19.b: Plantas industriales lacteas. Secuencias
operativas en una planta tipo. Maquinaria y herramientas indispensables en cada seccion.
23: Crema y Manteca.
Bolilla 13: Temas: 2.d: Métodos quimicos de conservacion de alimentos. 9.b: Mataderos
frigorificos de ovinos. 16.a: Composicién de la leche. Definicién de la leche a través de la
legislacién nacional y extranjera. Composicion fisico-quimica. Precursores de los
componentes de la leche. Composicion media de la leche normal. Agua. Extracto Seco
Total. Lipidos. Carbohidratos. Proteinas. Sales. Pigmentos. Enzimas. Vitaminas. Células.
Microorganismos. Gases. Elementos traza. Compuestos nitrogenados no proteicos.
Hormonas. Contaminantes. 25.a: Dulce de Leche.
Bolilla 14: Temas: 4.c: Mataderos Frigorificos: Transporte de hacienda. Habilitacién.
Requisitos. Documentacion exigida para el ingreso de animales para faena. Bienestar
animal Trazabilidad. 10: Utilizacion del frio en productos carneos y derivados. 16.c:
Composicion comparada de la leche. 24.b: Ricota.
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Bolilla 15: Temas: 4.b: Mataderos Frigorificos: desembarcadero de hacienda. Bienestar
Animal. Infraestructura. Corrales. Cepo, mangas, bafiadero. Lavadero de camiones,
balanzas. Salas de emergencia y de necropsias, digestores 9.¢: Matadero frigorifico de aves.
17.a: Microorganismos que pueden encontrarse en la leche. Bacterias pat6genas y no
patogenas, beneficiosas y no beneficiosas. Hongos, Mohos y Levaduras. Virus. 24.a:
Quesos.

Bolilla 16: Temas: 3.a: Estructura y composicién quimica del musculo esquelético
(histologia y fisiologia): agua, proteinas, grasa, sustancias nitrogenadas, no proteicas,
carbohidratos, minerales, vitaminas y enzimas. 5.a: Matadero frigorifico de bovinos: zona
sucia o séptica 17.a: Microorganismos que pueden encontrarse en la leche, 21.b: Leche
condensada. Obtencion del concentrado. Composicion quimica. Caracteres organolépticos.
Envasado.

Bolilla 17: Temas: 3.b: Cambios bioquimicos en el misculo después de la muerte: rigor
mortis, glucolisis, maduracion. Caracteres sensoriales: color, jugosidad, capacidad de
retencion de agua, terneza, aroma y sabor. 7.c: Seccién Triperia: zona sucia y limpia.
Construccitn, equipamiento y utensilios. Preparacion, acondicionamiento y empaque de las
tripas, vejiga y es6fago segiin destino. 18.a3: Enzimas de la leche de importancia industrial.
22: Leches fermentadas y acidificadas. Clasificacién.

Bolilla 18: Temas: 3.c: Factores que influyen en la calidad de la carne: endégenos y
exogenos.11: Chacinados.18.b3: Leche: andlisis quimico. Determinacion de acidez.
Métodos Volumétricos. Colorimétricos. Determinacién de grasa. Determinacion de
proteinas. Determinacion de lactosa. 21.b: Leche en polvo.

Bolilla 19: Temas: 3.d: Alteraciones de la carne post mortem més frecuentes: Carnes PSE
(palidas, blandas y exudativas), DFD (secas, duras y oscuras). 12: Salazones. 18. al.
Caracteres organolépticos de la leche: Color, olor, sabor. 20.a: Leche fluida.

Bolilla 20: Temas: 13: Conservas y Semiconservas. 7.c1: Proceso para la utilizacién de
visceras, tejidos y glandulas con destino farmacéutico. 18.a2: Leche: Examen fisico. 19.b:
Plantas industriales. Secuencias operativas en una planta tipo. Maguinaria y herramientas
indispensables en cada seccion.

Bolilla 21: Temas: 4.a: Mataderos Frigorificos: clasificacion segtin legislacion, por tipo de
construccion y por operatividad. Régimen de habilitacién. 14: Grasa comestible. 18.a3:
Anadlisis bioguimico de la leche. Determinacion de enzimas de importancia industrial.
19.a: Tambo — Industria: Construccién y disposicion de las instalaciones. Requisitos
minimos.

Bolilla22: Temas: 4.b: Mataderos Frigorificos: infraestructura de sectores externos:
desembarcadero, corrales, y secciones anexas. Bienestar animal.6: Romaneo y Tipificacion
de medias reses: 16.¢c: Composicion comparada de la leche 23: Crema y Manteca.
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Bolilla 23: Temas: 4.c: Matadero frigorifico: transporte de hacienda: Requisitos.
Documentacion exigida para el ingreso de animales para faena. Trazabilidad, 11:
Chacinados. 21.b1: Leche en polvo. 25.a: Dulce de leche.

Bolilla 24: Temas: S.a: Sector Playa de faena de bovinos: zona Sucia o séptica. 2.d:
Métodos quimicos de conservacion de alimentos: ahumado: diferentes métodos. Por
disminucion de pH: acidificacién, fermentacion. 21.a: Leche y Salud. 24.a: Quesos.
Bolilla 25: Temas: 7.b: Seccion Mondongueria: zona sucia y limpia. Construcci6n,
equipamiento y utensilios. 15: Huevos. 17.a: Microorganismos que pueden encontrarse en
la leche. Bacterias patégenas y no patogenas. Beneficiosas y no beneficiosas. Hongos,
Mohos y Levaduras. Virus. 21.b: Leche condensada.

Bolilla 26: Temas: 5.c: Sector Playa de faena de bovinos: zona Limpia o aséptica. 3.b:
Misculo y transformacién en carne: cambios bioquimicos. 20.a: Leche fluida. 22a: Yogur.
Bolilla 27: Temas: 6. Romaneo y Tipificacion de medias reses. 8.d: Preparacitn de cortes
bovinos. 18.a2: Leche: examen quimico. 23: Crema y manteca.

Bolilla 28: Temas: 2.b: Métodos de conservacion de alimentos: métodos fisicos de
conservacion: calor y frio. 9.e: Matadero frigorifico de aves. 18.a2: Leche: examen fisico.
24.b: Ricota.

Bolilla 29: Temas: 2.c: Métodos de conservacién de alimentos por disminucion de la
actividad de agua. 9.a: Matadero frigorifico de cerdos. 18.a3: Leche: Examen bioquimico
25.a: Dulce de leche,

Bolilla 30: Temas: 5.a: Sector Playa de faena de bovinos: zona sucia o séptica. 12:
Salazones. 18. al: Examen organoléptico de la leche: Color, olor, sabor. Normales y
patologicos. 22 al: Leche cultivada, Leches acidificadas.
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