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Materia Carrera Plan Afio  Periodo
C.D.

Materias Primas Brom. N°00 2022 2° cuatrimestre
8/11

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

AGUILERA MERLO, MARIO EDUARDO Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs

PICCO, SERGIO MARCELO Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

6 Hs OHs OHs OHs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2022 18/11/2022 15 90

IV - Fundamentacion

El sector primario que representa la actividad agropecuaria, es responsable de la obtencién de materias primas parala
elaboracion de la mayoria de los alimentos. Sus resultados son de gran importancia parala economia nacional, no solo por
cubrir las necesidades internas, sino también por su destacada participacion en el comercio exterior.

Desde esta asignatura, se espera desarrollar competencias en |os estudiantes que le permitan la evaluacion de calidad e
inocuidad de las materias primas, para que conformen alimentos seguros en lamesa del consumidor.

El abordaje de las materias primas, demanda conceptos interdisciplinarios, de distintas éreas de interés. Desde la biologia
celular, alaganaderiay la agricultura; sus métodos y técnicas de obtencidn; la evaluacion de su calidad e inocuidad y formas
de comercializarlas; la comprension del climay suelo paralamejor productividad; desde el manegjo, seleccion y andlitica, ala
consideracion de sus aspectos nutricionales; la sustentabilidad de los recursos y e cumplimiento del marco legal.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

La asignatura tiene como objetivo presentar procesos de aprendizajes resumidos en: analizar, evaluar y aplicar; integrando

durante su dictado, |os conceptos aprendidos en el progreso de la carrera.
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Resultados de Aprendizgje:

.- Reconocer la composicién y obtencion de las principal es materias primas de origen animal y vegetal para inspeccionar
condiciones de calidad e inocuidad de elaboraciones alimentarias, alos fines de constatar el cumplimiento dela
reglamentacion vigente.

.- Asociar condiciones edéficas y climaticas dominantes de una ubicacion parainferir tipo y caracteristicas de los recursos
disponibles, aptos parala elaboracion de alimentos.

.- Aplicar conceptos y criterios para evaluar condiciones aceptables de las materias primas destinadas a la elaboracion de
alimentos, en el desempefio como inspector bromatol égico.

.- Emplear herramientas de comunicacién, para elaborar informes orales y/o escritos en forma eficiente, contribuyendo al
desempefio de trabajo en equipo.

VI - Contenidos

Unidad N° 1: Obtencién de Materias Primas para Industrias Agrariay Agroalimentarias.

Definicion. Clasificacion de las industrias Agroalimentarias segun: participacion de lamateria prima; grado de
Transformacion; Origen de Materia Prima. Clasificacion de Materias por su Origen. Eleccion de las Materias Primas.
Factores que determinan la calidad. Diferencia entre célulaanimal y vegetal. Tejido animal y vegetal

Unidad N° 2: CARNES, ViSCERASy DERIVADOS CARNICOS

Estructuray Composicion del Tejido Muscular. Transformacion Bioguimica del Musculo en la Carne. Estructura del
Msculo. Condiciones Previos al Sacrificio. Pardmetros Determinantes de la Calidad de la Carne Fresca. Operaciones
Durante la Faena. Procesos en Sala de Desposte. Cortes Comerciales. Controles Veterinario. Control de Calidad. Produccion
de Carnes de Origen Marino. Pescado. Conceptos. Alterabilidad del Pescado. Factores de calidad del pescado

Unidad 3: Leche

Definicién Bromatol gica. Composicién Quimicay Propiedades Fisicasy Caracteristicas. Valor Nutritivo.

Factores que la Afectan.

Produccién de Leche: Tecnologia del Procesamiento. Bioquimica de la Secrecion Mamaria de la Leche. Salud e Higiene del
Rebafio. Programa Sanitario del Rebafio.

Lactacion y Ordefio: Mecanismo de lactacion; Ordefio; Ordefio M ecanico; Centros de Ordefio; Rutinas de Ordefio; Registros
parael hato lechero, su manegjo y andlisis; Refrigeracion de la Leche; Recogida de laleche.

Sistemas de Produccion de Leche: intensivo; Semi-intensivo y Extensivo. Razas Bovinas Utilizadas. Sistemas de
Alimentacion. El Ordefio en e Ganado Ovino y Caprino. Aspectos Generales del Ordefio de las Ovejas. Descripcion de
distintas razas de gado ovino y caprino. Calidad Higiénicay Bromatol gica de laleche ovinay caprina.

Unidad N° 4: Produccion de Aves

Produccion de Aves. Consideracion en el Cadigo Alimentario Argentino. Definiciones Bésicas. Laindustria del pollo para
carne. Estructuracion del Sector. Control y Andlisis de la produccién. Organizacion del criadero. Manejo del pallito. La
densidad de poblacion en los broilersy Manejo durante la crianza. Final de la Crianza. Residuos. Sacrificio y faena.
Comercializacion de la carne de pollo. Higiene. Consideraciones higiénico-sanitarias del matadero. Razas de Pollos parala
crianza en granjas industriales. Pollos de corral o camperos. Pollos “label” y Ecolégicos. Capones. Pulardas. Picantones.

Unidad N°5: Huevo

Fisiologia de la Reproduccion. Estructuray composicion de la cascara, yemay clara. Composicion quimica del Huevo. Vaor
Nutritivo del Huevo. Proteinas del Albumen. Microestructurade la’Y ema, Proteinasy Lipoproteinas. Conservacién del
Huevo entero o sus partes. Consideraciones Microbiolégicas. Andlisisy Legislacion. Efecto del amacenamiento y
procesamiento sobre las propiedades del huevo y sus derivados. Proceso de Produccion de huevos. Posturade la Gallina
Recoleccion de Huevos. Condiciones Ambientales y Sanitarias. Clasificacion del Huevo. Desinfeccion del Huevo (UV).
Trazabilidad, control e inspeccién. Laboratorio. Empaque del Producto. Almacenamiento Frigorifico y Almacenamiento en
congelacion.

Péagina 2




Unidad N° 6: Agricultura

Definicion. Escalasy Tipos de Agricultura. Agricultura de Secano. Agricultura de regadio. Métodos de regadio. Agricultura
Sustentable. Dependencia de magnitud de produccion y relacion con el mercado: de subsistencia; Intensiva; Extensiva
Agricultura Segin Métodos Objetivos: tradicional; Industrial; Orgénica; Ecoldgica; Natural. Siembra Directa. Agriculturade
Precision

Unidad N° 7: Factores Climéaticos, Edaficosy Reproduccion Vegetal

Factores Climéticos. Elementosy factores del clima. Zonas Climéticas.

Factores Edéficos. Profundidad del Suelo. Principales Horizontes. Proceso de Formacion del Suelo. Contenido de Calcio.
Contenido de Sodio. Acidez en el sudloy el pH. Elementos Nutritivos. Salinidad en €l suelo. Materia organica del suelo.
Organismos del Suelo. Pendiente. Curvas de Nivel

La Reproduccion en Vegetales. Reproduccion Asexual Natural: Dispersion de los Propagul os; Propagacion V egetativa por
Tallos; Propagacidn vegetativa por yemas; Propagaci On vegetativa por raices; Propagacion vegetativa por hojas; Propagacion
vegetativa por estructuras florales. Reproduccion Asexual Artificial. Reproduccion Sexual: Polinizacion. Fecundacion.

Unidad N° 8: Frutales, Leguminosas, Hortalizasy Vitivinicultura

Frutas. Definicion. Composicion y propiedades. Maduracion y Metabolismo post cosecha sacarosay azlicares. Tratamientos
de frutas y legumbres antes de conservacion industrial. Condiciones generales del empaque. Recepcidn del producto. Riesgos
de Contaminacion. Lavado. Desinfeccién del producto pos cosechas. Secado. Encerado. Seleccion y clasificacion.

Envasado para transporte y comercializacion.

Leguminosas. Definicion y Clasificacion. Legumbres. Especies de consumo més frecuente en alimentacion humana.
Importancia, composicion y valor nutritivo. Factores Antinutritivos. Derivados.

Hortalizas. Clasificacién. Composicién y valor nutritivo. Interés nutricional. Tubérculos. Algasy Hongos Superiores (setas).
Otros Vegetades: Te; Yerba Mate; Café; Cacao.

Vitivinicultura. Estructuradel racimo de uva. Composicién quimica del mosto. Recepcion de lavendimia. Estrujadoras,
despalilladoras. Conservacion del Mosto

Unidad N° 9: Cerealesy Oleaginosas

Cereal. Estructura del grano de cereal. Clasificacion de los cereales. Composicion quimicadel cereal. Proteinas del germeny
del endosperma. Particularidades del cultivo de cereal. Preparacion del Terreno, Siembray Abonado. Variedades. Mejora
genética aplicaciones. Plagas y enfermedades. Especies més utilizadas. Aplicaciones.

Oleaginosas. Estructura del grano y clasificacion. Composicion quimica. Zonas de cultivos. Variedades. Rendimientos.
Plagas y enfermedades. Descripcion de las principales variedades de importancia industrializables.

Pasturas. Procesamiento y Almacenamiento. Heno y henificacion. Henilge. Ensilagje.

Unidad N° 10: L egislacion Internacional y Nacional

Codex Alimentarius. Objeto del Codex Alimentarius. Historiadel Codex. Codigo Alimentario Argentino. Cronologia CAA.
Actualizacion de Cédigo Alimentario Argentino. Sistema Nacional de Control de Alimentos Actual. Responsabilidad del
SENASA. Responsabilidad de ANMAT e INAL. Organismo delaANMAT. Manejo del Cédigo Alimentario Argentino.
MERCOSUR

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

N° DE TRABAJO/TEMA

1.- Elaboracion de Protocolo de recepcion de 1 materia Prima

2.- Produccion de Aves. Laindustriadel pollo para carne. Estructuracion del sector. Organizacion del criadero. Sacrificio y
faenado. Comercializacion de la carne de pollo. Higiene. Calidad de la carne de ave

3.- Elaboracion de monografias sobre Bienestar Animal y Calidad de Carne:

3.1- Estructura del musculo. Cambios evolutivos post-morten: pre-rigor, rigor mortisy maduracion.

3.2- Condiciones que afectan los cambios manejo previo al sacrificio.

3.3- Operaciones durante lafaena

3.4- Clasificador/ade canalesy piezas. Desposte.

3.5- Caracteristicas de las instal aciones.
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3.6- Cortes comerciales seglin destino de la mercaderia. Control de calidad.

3.7- Produccion de origen marino. Uso del Frio en carnes. Control Calidad, Almacenamiento y transporte.

3.8- Lacanal porcina.- Sacrificio y faenado.- Operaciones. Caracteristicas de las canales.- Clasificacion de canales
4.- Huevos. Elaboracion de monografias sobre:

4.1- Estructuray composicion de la cascara, yemay clara.

4.2- Consideraciones microbioldgicas. Andlisisy legislacion.

4.3- Procesamiento y Almacenamiento del huevo y sus derivados.

4.4- Proceso de Produccién de huevos. Clasificacion del huevo.

4.5- Trazabilidad. Laboratorio.

5.- Elaboracion de monografias sobre: Reconocimiento de variedades de frutal es de carozo, variedades de frutales de pepita.
Reconocimiento de variedades de tomate, pimiento y gji. Factores adversos ala calidad del tomate paraindustria.
Reconocimiento de variedades de vid.

6- Elaboracion de monografia alertas sanitarias

VIl - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

La metodol ogia implementada consta de exposi ciones tedricas presenciales de los contenidos minimos con la asistenciade
presentaciones con imagenes y videos cuando corresponda. Al finalizar cada unidad didacticas, € estudiante dispondra de los
complilados bibliogréficos y materiales empleados en plataforma classroom. Las précticas realizadas, y €l entendimiento de
los conceptos, serén evaluados mediante la presentacion de informes, examenes parciales, elaboracion de trabajos
monograficos e informes de visitas a campo.

El método de evaluacion es mediante el Aprendizaje Colaborativo, considerando la observacion de los siguientes indicadores:

.- Asistencia. Responsabilidad en el cumplimiento y entrega a tiempo de los trabgjos précticos, Informesy Monografias.

.- Aprobacion de trabajos préacticos, guias de estudio, otros.

.- Participacion en clase

.- Actitud criticay reflexiva

.- Claridad en la expresién de las ideas

.- Aprobacion de evaluacion parciales

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

.- Asistenciaa 70 % de las actividades virtuaes.

.- Asistencia al 80 % de las actividades practicas

.- Aprobacion del 100% de las evaluaciones parcial es tedrico-précticas 0 sus recuperaciones, con un minimo de 7 (siete)
puntos.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Para Estudiantes que alcanzaron laregularidad. El examen final es oral e individual. Consistira en la defensa de una Unidad
didéctica elaborada en formaindividual en la que se deberan integrar los contenidos de todo el Programa trabajado durante €l
afo. Seredlizara ante un tribunal examinador, se caracterizara por ser unainstancia integradora. Se tendrén en cuenta: las
calificaciones obtenidas en las producciones o trabajos realizados durante el proceso y |os indicadores anteriormente
mencionados. La calificacion final serd cuantitativa.

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

L os estudiantes que quieran alcanzar la Promocion de la Asignatura MATERIAS PRIMAS de la Carrera Bromatol ogia
deberén cumplir con los siguientes requisitos:

.- Asistenciaal 80 % Clases Virtuales

.- Entregadel 100 % Trabajos de Monogréficos.

.- Aprobacion de Parciales con el 80 %.

.- Aprobacion de un Trabajo Integrador sobre Temas de la Asignatura Materias Primas.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTES LIBRES

Podran acceder a examen libre |os estudiantes que habiendo estado inscriptos en la asignatura Materias Primas de
Bromatologia, y hayan quedado libres por: parciales; por no haber llegado a 80% de asistencia; u otro motivo que se
justifique.

Pararendir en la condicion de libre se cumplen los mismos items que para alumnos regul ares ademas de un examen escrito
tedrico- practico y de los préacticos a campo.
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I X - Bibliografia Basica

[1] .- AguileraMerlo, Mario - 2021. Compilacién elaborada por la cétedray disponible en red —
http://moodle2.fices.unsl.edu.ar/moodle/

[2] .- Aguirre; Sonia Esperanza. “Microbiologia del Suelo”. Universidad nacional abiertay a distancia— UNAD Escuelade
Ciencias Agricolas Pecuarias y del Ambiente. Santa Marta. Colombia. 2013

[3] .- Antonio E. Sarli. “Tratado de Horticultura’. Editorial Hemisferio Sur S.A.. Segunda edicion. Pasteur 743 — 1028
Buenos Aires. Impreso en la Argentina. 1980

[4] .- Barnes, Robert F.; Darrell A. Miller and C. Jerry Nelson. “Forages An introduction to grassland agricultura. Editorial:
lowa State University Press. ISBN: 081380681X . Afio: 1995

[5] .- Besnier Romero, Fernando. “ Semillas; Biologiay Tenologid’. Ediciones Mundi-Prensa. ISBN: 84-7114-256-2. Impreso
en Espaia. 1989

[6] .- CEPA. Centro de Empresas Procesadoras Avicolas. “Por qué el pollo de hoy estan grande y puede seguir creciendo”.
2012. [*]

[7] .- CurtisH.; Barnes S.; Schnek, A; Massarini, A. Biologia. Séptima edicion en espafiol. Editorial Médica. Panamericana.
Buenos Aires; Argentina. 2008.

[8] .- Del Bo, L. M. “El ABC de la Agricultura’. Editorial De Cecchi S. A. ISBN: 84-315-3210-6. Barcelona. 1976

[9] .- Eroski, Conumer; Gimferrer Natdlia. “Laseguridad de las materias primas”. [*]

[10] .- FAO, Depdsito de Documentos. “Manual paralapreparacion y venta de frutasy hortalizas’.. Producido por €l
Departamento de Agricultura. [*]

[11] .- FAO, Deposito de Documentos. “ Tecnologia del Manegjo de Postcosecha de Frutasy Hortalizas. [*]

[12] .- FAO. Organizacion de las Naciones Unidas parala Alimentacion y la Agricultura. “Revision del Desarrollo Avicola”.
2013. [*]

[13] .- Guerrero, Luz. Experto en Vida Verde. “ ¢Coémo ponen huevos las gallinas?’. 2015. ABOUT EN ESPANOL. [*]

[14] .- Hydro Environment - Comercializadora Hydro Environment S.A. de C.V. “Catalogo Plagas y Enfermedades’.Colonia
San Javier. Tlalnepantla, Estado de México. C.P. 54030. 2015. [*]

[15] .- les, Maria Casares; Porto Adion, Algjandro . “Curso de Biologia. Departamento de biologiay geologia’. Oleiros (la
corufia) — Espania. 2016.

[16] .- Lépez Camelo, Andrés F. “Manual parala preparacion y ventade frutasy hortalizas. Del Campo a Mercado”. Boletin
de Servicios AgricolasdelaFAO. INTA E.E.A. Bacarce, Argentina. ONU. paralaagriculturay la Alimentacion. ISSN
1020-4334. Roma. 2003

[17] .- Maino, G. H.; Martinez, L. A. “Laempresa agropecuarid’. Ediciones Macchi S. A. Buenos Aires. Argentina. 1980
[18] .- Méndez, Eduardo R. “Codex Alimentarius: Una normativa dindmica’. FAO Corporate Document Repository.
Disponible Version Informatica web. 2015. [*]

[19] .- Moreirade Carvalho, Nelson; Nakagawa, Joao. “ Semillas. Ciencia, tecnologiay produccién”. Editorial Hemisferio Sur
S.A.. Primera Edicion. Alzibar 1328 — Montevideo, R. O. del Uruguay.1988

[20] .- Periago Castdn, Jestis . Universidad de Mursia. Practica de Higiene, Inspeccién y Control de huevos de consumo.
Espafia. 2012. [*]

[21] .- Romero, Luis. “No todos los rollos son iguales’. Infortambo, Bs. As. 198:92-95. *E.E.A. INTA Rafaela. 2005.

[22] .- Sanchez Gavito, L. “Guiadel Agricultor”. 3° Edicion. ISBN 84-7003-228-3. Editorial Aedos. Barcelona. Espafia. 1979
[23] .- SENASA. Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pescay Alimentos. “ Te". Subsecretaria de Politica Agropecuariay
Alimentos Direccion Nacional de Alimentos.

[24] .- SENASA. Secretariade Agricultura, Ganaderia, Pescay Alimentos. “Y erba Mate”. Subsecretaria de Politica
Agropecuariay Alimentos Direccién Nacional de Alimentos.

[25] .- SENASA. Secretaria de Calidad de Vida Direccion de Seguridad e Higiene Alimentaria. Maronna J. C. “La Seguridad
en las Materias Primas’. Posadas, Misiones. Argentina. 2010. [*]

[26] .- SENASA. Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria. SANIDAD AVICOLA. Resolucion 553/2002. [*]
[27] .- Sitio Argentino de Produccion Animal. “Manual de Avicultura 2° afio Ciclo Bésico Agrario versién preliminar”.
Direccion Provincial de Educacion Técnico Profesional - Direccién de Educacion Agraria. Buenos Aires. Argentina. 2014.
[*]

[28] .- Vazquez Y anes, Carlos. “Cémo Viven Las Plantas’. Fondo de Cultura Econémica. ISBN 978-968-16-8558-41987.
USA. 2008

[29] .- Vigliola, Marta Irene; Otros. “Manual de Horticultura’. Cétedra de Horticultura. Facultad de Agronomia Universidad
de Buenos Aires. Editorial Hemisferio Sur S.A. 1.S.B.N. 950-504-457-7. Impreso en la Argentina. 1993.

[30] [*] Disponible en version Informética
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X - Bibliografia Complementaria

[1] .- ANMAT — PéginaPrincipal. “ Codigo Alimentario Argentino”. Disponible Versién Informatica web 2015. [*]
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp

[2] .- CODEX ALIMENTARIUS. “Alimentos Producidos Organicamente”. Segunda edicién. Organizacion de las Naciones
unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacién Mundial de la Salud. Roma, Italia. 2005. [*]

[3] .- HUEVO.ORG.ES. Gobierno de Espafia. Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Web Site que el
Ingtituto de Estudios del Huevo con CIF G-81502320. Madrid (Espafia). 2015. [*]

[4] .- INSTITUTO DE ESTUDIOS DEL HUEVO. “El gran Libro del Huevo”. 12 edicion: octubre ISBN: 978-84-441-0208-5
Deposito legal: LE-1016-2009 Madrid Impreso en Espafia 2009. [*]

[5] .- INTA. “Agriculturade precision y tecnologia de gestion de manejo por ambientes’. Actualizacién Técnica N° 10. Enero
2012. [*]

[6] .- ISDA. United States Department of Agriculture Agricultural Research Service 01-10-2015. [*]

[7] .- ONIG - OficinaNacional de Innovacion de Gestidn. Secretaria de Gabinete y Coordinacion Administrativa. “ Sitio
Oficial de Mapaddl Estado”. [*]

[8] .- Planella Villaga, Isidro. “ Consideraciones sobre un marco referencia de agroindustrias’. Programa Nacional de
Capacitacion Agropecuaria— PNCA. Bogota. Colombia. 1983. [*]

[9] .- Sanchez S. |.; Sdlinas E.; “Guia Tebrico — Préctica. Introduccion alaBiologia®. Serie Didactica FQBYF. Nueva
editorial universitaria. UNSL 2012, [*].

[10] .- Syngenta. Empresas biotecnol égica. “Bringing Plant Potential To Life’. [*]

[11] Williams K. C. “Produccion de huevos Factores que afectan ala calidad del huevo” (Warld 's Paultry .- Sci. Jaur., 48:
5-16). Revista Selecciones avicolas. Setiembre 1992. [*]

[12] [*] Disponible en versién Informatica

X1 - Resumen de Objetivos

.- Reconocer la composicién y obtencién de las principal es materias primas de origen animal y vegetal
.- Asociar condiciones edéficasy climaticas dominantes de una ubicacion

.- Aplicar conceptos y criterios

.- Emplear herramientas de comunicacion

X1l - Resumen del Programa

[1].- Obtencion de Materias Primas para Industrias Agrariay Agroalimentarias.
[2].- Carnes, Viscerasy Derivados Carnicos

[3].- Leche

[4].- Produccién de Aves

[5].- Huevo

[6].- Agricultura

[7].- Factores Climéticos, Edaficos y Reproduccion Vegetal

[8].- Frutales - Leguminosas - Hortalizas - Vitivinicultura

[9].- Cerealesy Oleaginosas

[10].- Legislacion Internacional y Naciona

X1l - Imprevistos

Ante circunstancias de fuerza mayor en donde la presencialidad deba ser interrumpida, la asignatura Materias Primas, preve:
.- Clases Virtuales mediante plataforma virtual Google Mest, invitacion mediante y link antes de cada clase

.- Comunicacién e informaciones: Google Classroom y Grupo de WhatsApp, previo enlace de invitacion del grupo.

.- Evaluaciones mediante parciales on line segin o definido en régimen de aprobacion.

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha

Péagina 7




