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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.

Anatomiay Fisiologia Animal LICENCIATURA EN N° 2024 2° cuatrimestre
6/21

BROMATOLOGIA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
PUIGDELLIBOL, JOSE MARTIN Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
VEGLIA, VERONICA Auxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

Hs 4 Hs Hs 1Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/08/2024 15/11/2024 15 75

IV - Fundamentacion

La presente asignatura pretende dentro del plan de estudio de la carrera de Licenciatura en bromatologia, dotar al estudiante
de las herramientas de |la composicién, disposicién, ubicacion y relacion topografica de los diferentes 6rganos que componen
el organismo animal, su fisiologiay su importancia de lanormalidad en los animales de uso comercia de consumo humano.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Conocer aspectos generales sobre Anatomiay fisiologia comparada de animales de uso comercia de consumo humano.
Determinar lanormalidad de los productos y subproductos de origen animal de consumo humano.

VI - Contenidos

PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1: Introduccion: etimologiay definicion de la anatomia. Divisiones de la anatomia. Nomenclaturay términos
anatomicos. Generalidades sobre la organizacion del cuerpo animal. Anatomia topogréafica, regiones de cuerpo. Divisiones de
la anatomia sistematica. Planos corporales (sagital, transversal, frontal, medial, oblicuo)
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UNIDAD 2: Sistema osteoarticular: Huesos. Estructura. Funciones. Descripcion de un hueso tipo. Articulaciones.
Consideraciones generales. Clasificacion, movimientos. Estructura general del esqueleto. Esqueleto axial y apendicular.
Funcionesy relaciones con las regiones del cuerpo. Aparato locomotor: Huesos que conforman los miembros anterioresy
posteriores.

UNIDAD 3: Miologia: Tejido Muscular: Estructuray fisiologia del musculo. Transformacion del musculo en carne.
UNIDAD 4: Calidad de carne: Cortes cérnicos. Diferentes cortes carneos y su relacién con la base 6seay |as regiones del
animal (bovino). Calidad: caracteristicas organolépticas. Tipificacion. Legislacion actual.

UNIDAD 5: Sistema digestivo en monogaéstricos y poligéastricos. Anatomia comparativa del tracto gastrointestinal de
monogastricos y poligastricos. Descripcion anatdmicay funcional de los Grganos que forman el tracto gastrointestinal.
Glandulas anexas 'y sus funciones (higado, pancreas). Digestién y absorcién de los nutrientes. Fisiologia digestiva.
Conceptos. Factores que intervienen en la digestion. Mecanicos. Fisicos. Quimicos. Bioldgicos.

UNIDAD 6: Aparato circulatorio: composicion anatdmicay funcionamiento fisiol6gico comparado de especies. Sistema
linfatico: principales ganglios e inspeccion bromatol gica seglin especie.

UNIDAD 7: Aparato urogenital, macho y hembra. Resefia anatdmicay fisiolégicadel aparato reproductor del machoy dela
hembra.

UNIDAD 8: Aparato respiratorio: composicion, ubicacién, anatomiay fisiologia segin especie.

UNIDAD 9: Achuria seglin legislacion y reglamentaciones de SENASA. Aves. Fauna Silvestre. Peces, moluscos, crustaceos
y batracios de explotacion e interés comercial. Clasificacion, conservacion y caracteristicas y legislacion vigente parala
comercializacion.

PROGRAMA DE EXAMEN

Idem al programa analitico.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Se prevé visita afrigorifico de la zona de Villa Mercedes.
Objetivo: identificar lo abordado en las clases tedricas, en los animales, vivos y faenados.

VI1II - Regimen de Aprobacion

1. Régimen de aprobacion con examen fina

1.1.- Paraaumnos regulares

Requisitos necesarios pararegularizar la asignatura:

A. Los alumnos deberan concurrir al 50% de las clases tedrico-practicas.

B. Deberan aprobar 2 (dos) evaluaciones parciales con un puntaje minimo de 6 (seis) puntos sobre 10 (diez) con la
posibilidad de dos recuperaciones por parcial (con el mismo puntaje de aprobacién). El estudiante deberd demostrar en el
examen correspondiente la comprension, andlisis de lateoriay su aplicacion préctica en caso que lo requiera.

C. Requisitos necesarios parala aprobacion de la asignatura:

Aprobar un examen oral: que consistird en la presentacidn de tema a eleccién del alumno (dentro de los contenidos del
programa analitico) y posterior evaluacion del tribunal a programa abierto.

1.2.- Paraalumnos libres (examen final)

Examen final, escrito y oral, sobre temas de caracter tedrico-practicos, seglin |os requerimientos establecidos en el Art. 33 del
Anexo delaOrd. CS N° 013/03.

El examen escrito debe ser aprobado con un puntaje minimo de 6 (seis) puntos sobre 10 (diez) para poder acceder al examen
oral. Este seratal cual lo establecido para alumnos regulares.

2. Régimen de aprobacion sin examen final
Aprobar en primerainstanciael 1° y 2° parcial con calificacién de 8 o més
L os alumnos deberan concurrir a 80% de las clases tedrico-practicas.

I X - Bibliografia Basica

[1] IX - Bibliografia Basica (la bibliografia no disponible en biblioteca, esté a disposicion de los aumnos en la cétedra)
[2] KOLB, E. Fisiologia Veterinaria. Vol. | y Il. Ed. Acribia. 1976.
[3] SISSON, S. Anatomia de los animales domésticos. Ed. El Ateneo. 1982.
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[4] ABLAXTER, K. Metabolismo energético del rumiante.

[5] CHURCH, D.C. Fisiologia digestivay nutricion. Ed. Acribia. Zaragoza.1988.

[6] UNDERWOOQD, E. 1983. Los minerales en lanutricion.

[7] KAUFFMANN , J; Metabolismo Ruminal .1982

[8] Codigo Alimentario Argentino “ALIMENTOS CARNEOS Y AFINES’, cap. VI .
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/Capitulo_V1.pdf

[9] Bavera, G., 2005, “CALIDAD DE LA CARNE". Recuperado de http://www.produccion-animal .com.ar

[10] Consigli, R., 2001, “¢QUE ES LA CALIDAD DE LA CARNE?’. Recuperado de http://www.produccion-animal .com.ar
[11] DeLedn, M., 2005, “LA INTENSIFICACION DE LA GANADERIA Y LA CALIDAD DE LA CARNE”. Recuperado
de http://www.produccion-animal.com.ar

[12] Depetris, G., 2005, “CALIDAD DE CARNE ASOCIADA AL SISTEMA DE

[13] PRODUCCION”. Recuperado de

http://www.researchgate.net/publication/228606617_Calidad_de carne _asociada a_sistema_de producci

[14] Garriz, C.A., 2001, “CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LA CARNE VACUNA, INFLUENCIA DE FACTORES
BIOLOGICOS Y TECNOLOGICOS’. Recuperado de http://www.produccion-animal.com.ar

[15] Lasta, J., 2003, “TERNEZA EN LA CARNE BOVINA”. Recuperado de http://www.produccion-animal.com.ar
[16] Pazos A., 2009, “ BIOQUIMICA DEL MUSCULQ”. Recuperado de
http://www.ipcva.com.ar/files/envasado/Adriana%20pazos.pdf

[17] Peluffo Frisch, M., 2002, “TERNEZA: UNA CARACTERISTICA A TENER EN CUENTA”. Recuperado de
http://www.produccion-animal.com.ar

[18] Ramirez Acero R., “TECNOLOGIA DE CARNICOS’. Recuperado de
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/301106/EX E_301106/index.html

[19] Serrano, E. y otros, 2013, “MANEJO PRE Y POST SACRIFICIO: INFLUENCIA SOBRE LA CALIDAD DELA
CARNE DE VACUNO”. Recuperado de

http://cifacantabria.org/Documentos/manual %20carne%620baj a%20con%20seguridad. pdf

X - Bibliografia Complementaria

[[1] No se contempla

X1 - Resumen de Objetivos

El estudiante debera conocer anatomiayy fisiologia comparativa de |os animales de produccion con fines comerciaes de
productosy derivados.

X1l - Resumen del Programa

Contenido introductorio de conceptos generales de anatomiay fisiologia. Sistemas osteoarticular, muscular, circulatorio,
linfatico, digestivo, respiratorio y urogenital. Como anexo se prevé aves, achuras, crustaceos, moluscos entre otros.

X111 - Imprevistos

| Se resolverén priorizando |los temas centrales del Programa.

X1V - Otros

Aprendizajes previos:

BIOLOGIA:

Identificar laimportancia de la biologia en e mundo de los alimentos para aplicarlo en su actividad profesional.
Comprender |os conceptos de los niveles de organizacion de laviday las propiedades basicas de 10s seres vivos para
utilizarlos como herramienta en su practica profesional

QUIMICA ELEMENTAL

Analizar |as caracteristicas de |os seres vivos y los procesos quimicos y bioldgicos que ocurren en ellos para que dicho
conocimiento pueda llegar a ser utilizado como herramienta en su actividad profesional.

MATERIAS PRIMAS:

Reconocer la composicion y obtencién de las principales materias primas de origen animal e inspeccionar condiciones de
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calidad e inocuidad de elaboraciones alimentarias, a los fines de constatar €l cumplimiento de la reglamentacion vigente.

Detalles de horas de laintensidad de laformacion
Cantidad de horas de Teoria: 60 hs
Cantidad de horas de Formacién Experimental: un practico a campo con un crédito horario de 15 hs

Aportesdel Curso a Perfil del Egreso:

Determinar la calidad y composicién normal en productos alimenticios de origen animal, y establecer |os casos de fraude.
Aprende.

Reconocer macro y microscopi camente |os alimentos de origen animal y los agentes patol 6gicos que los afectan. Aprende.
Aplicar técnicas de control de las materias primas de origen animal que participen en la elaboracién de los diferentes
productos alimenticios. Aprende

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha
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