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RESOLUCIONN 1 3 361/ 2 %
CORRIENTES, 1 4 ABR 2023

VISTO

El Expediente N° 07-00825/23 por el cual la Secretaria Académica E.E. (Dra.) Laura
Itati GIMENEZ, eleva para su consideracién el programa de la Asignatura “Industria
Pecuaria”, de la Carrera Ingenieria Industrial, y

CONSIDERANDO

Que dicho programa fue analizado por la Comisién de Gestién y Evaluacion
Curricular de Ingenieria Industrial. Dicha comision, integrada por la asesora pedagégica, ha
sugerido algunas modificaciones las cuales fueron incorporadas.

Que el referido programa ha sido analizado por la Comision de Ensefianza sugiriendo
acceder a lo solicitado.

Lo resuelto en la sesion del dia 14 de abril de 2023.

Por ello;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa de la Asignatura Obligatoria “Industria Pecuaria”, de
la Carrera Ingenieria Industrial que, como anexo, forma parte integrante de la presente

Resolucion.
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ARTICULO 2°.- Registrese, notifiquese y archivese.
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PROGRAMA INDUSTRIA PECUARIA

CARRERA: Ingenieria Industrial
DEPARTAMENTO: Produccion Industrial
ASIGNATURA: Industria Pecuaria
CARACTERISTICAS: Obligatoria
RESPONSABLE: Dra. Gladis Isabel REBAK
ASIGNACION HORARIA: 64 hs.
MODALIDAD DE APROBACION: Promocional
ANO DE CURSADO: Cuarto aiio.

FUNDAMENTACION DE LA MATERIA EN LA CARRERA:

Capacitar a los alumnos en flujogramas de procesos (layout) en industrias de alimentos y
derivados de origen animal mediante la aplicacion de conocimientos basicos de materiales
recomendados para la obtencion de alimentos sanos e inocuos.

OBJETIVOS DE LA MATERIA:

Objetivos generales

« Ensefiar acerca de los factores que interactiian con la aplicacion de tecnologias rentables en
la empresa agroalimentaria, valorizando la labor interdisciplinaria en la integracion de los
sistemas productivos y tecnol6gicos aplicados en la elaboracion, envasado y comercializacion
de alimentos de origen animal, capacitando a los futuros profesionales sobre herramientas de
la ciencia y la tecnologia que inciden en la calidad de los mismos, de acuerdo a la legislacion
alimentaria nacional e internacional.

« Impartir conceptos generales y especificos de las tecnologias de procesos disponibles para
obtener alimentos aptos para consumo humano y el aprovechamiento de subproductos
industriales incomestibles (rendering) con sustentabilidad.

Objetivos particulares

- Capacitar al alumno para que integre conocimientos generales de requisitos edilicios,
higiénicos, rentables y de los materiales utilizados en las industrias agroalimentarias.

- Instruir sobre la importancia de la capacitacion del personal y la diagramacién de los
circuitos necesarios a implementar con las materias primas y los productos elaborados.

- Comprender los fundamentos de preservacion para la seleccion de diferentes métodos y
tecnologias disponibles en la conservacion de la calidad nutritiva y sanitaria de los alimentos,
destacando las modificaciones y transformaciones que se producen en los mismos.

- Reconocer los procesos quimicos y fisiologicos que ocurren en la transformacién de la
materia prima hasta la obtencion del producto final y los factores que alteran dichos procesos.

- Destacar la importancia economica, tecnologica y sustentable del aprovechamiento integral
de los subproductos obtenidos de la industrializacion de alimentos de origen animal.
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UNIDADES TEMATICAS

UNIDAD TEMATICA 1: INTRODUCCION A LA INDUSTRIA PECUARIA

PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS.

1. Construccion e ingenieria sanitaria. Requisitos y condiciones generales de los
establecimientos productores, elaboradores, transformadores, fraccionadores, expendedores.
Materiales recomendados: autorizados (acero inoxidable y otros), materiales prohibidos o
condicionados. Instalaciones: de agua, eléctricas, iluminacion, ventilacién. Equipos y
utensilios: materiales, disefio, accesorios, montaje. Dependencias auxiliares: Sanitarios: bafios
y vestuarios. Flujograma del personal y de los procesos.

2. PRINCIPALES CADENAS DE VALOR DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.

SISTEMAS DE CONSERVACION O PRESERVACION DE ALIMENTOS

3. Aplicacion de métodos de conservacion en productos cdrnicos, lacteos, huevos y sus
derivados. Fundamentos. Factores de la ecologia microbiana asociados a la conservacion.
Métodos fisicos utilizados: calor: esterilizacion, pasteurizacion, ultrapasteurizacion. Frio:
refrigeracion, congelacion, ultracongelacion. Conservacion por disminucion de la actividad de
agua: deshidratacion, salazones y curado. Métodos quimicos: ahumado: diferentes métodos.
Por disminucion de pH: acidificacion, fermentacion.

UNIDAD TEMATICA 2: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN CARNE. CALIDAD DE CARNE.

4. Musculo y transformacién en carne. Cambios bioquimicos en el musculo después de la
muerte: rigor mortis, glucdlisis, maduracion. Caracteres sensoriales: color, jugosidad,
capacidad de retencion de agua, terneza, aroma y sabor. Factores que influyen en la calidad de
la carne: Exogenos: alimentacién, manejo, sanidad, bienestar animal. Endégenos: genéticos,
raza, sexo, edad. Alteraciones post mortem mas frecuentes: Carnes PSE (pélidas, blandas y
exudativas), DFD (secas, duras y oscuras).

MATADEROS FRIGORIFICOS

5. Mataderos Frigorificos. Clasificacion segln legislacion, por tipo de construccion y por
operatividad. Régimen de habilitacion. Infraestructura bésica y secciones anexas Transporte
de hacienda. Documentacién exigida para el ingreso de animales a las plantas de faena.
Bienestar Animal. Operatividad.

Matadero frigorifico de bovinos: Sector Playa de faena: zonas sucia o séptica, intermedia o
semilimpia y limpia o aséptica: infraestructura, equipamiento y utensilios. Sacrificios:
habituales y religiosos: Métodos de insensibilizacion. Operatividad.

Mataderos frigorificos de cerdos, ovinos y aves. Infraestructura, equipamiento y utensilios.
Operatividad.

6. Romaneo y Tipificacion de medias reses bovinas: sistema tradicional y moderno.
Tipificaciones de otros paises: MERCOSUR, Chile, Unién Europea, otros.

7. Procesamiento de visceras. Seccion Menudencias: Construccion, equipamiento y utensilios.
Operatividad: sector cabezas y visceras rojas: Preparacion, acondicionamiento y empaque
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seglin destino. Seccion Mondongueria: Construccion, equipamiento y utensilios. Procesos de
adecuacion del mondongo segtin presentaciones comerciales. Seccion Triperia: Construccion,
equipamiento y utensilios. Preparacion, acondicionamiento y empaque segtin destinos.

8. Procesamiento de Medias Reses. Establecimiento Ciclo II: Construccidn, equipamiento y
operatividad. Sector Cuarteo: Construccion, equipamiento y operatividad. Seccion
Despostada: ingenieria sanitaria. Equipos y utensilios utilizados en este sector. Operatividad
de despostado: diferentes métodos de desosado. Charqueo, rotulacién, envasado primario y
secundario. Cortes de carne: con y sin hueso, nomenclatura oficial, envases y rotulacién segin
destinos.

9. Utilizacion del frio en productos de origen animal. Métodos: refrigeracion y congelacion
lenta y rapida. Camaras frigorificas. Maduracion: temperatura, humedad y velocidad del aire.
Efectos de estos factores sobre la calidad del producto terminado. Tuneles. Depésitos.

UNIDAD TEMATICA 3: PRODUCTOS CARNEOS PROCESADOS

10. Chacinados. Definicion. Clasificacion. Fabrica de Chacinados: Requisitos de construccion
y habilitacion. Eleccion, usos y cuidados de la materia prima, de los continentes y aditivos.
Salazones. Definicion. Clasificacion. Fabrica de Salazones. Requisitos de construccion y
habilitacion. Eleccion, usos y cuidados de la materia prima y aditivos. Sistemas de salado:
seco, huimedo y mixto. Conservas y Semiconservas: Construccion e ingenieria sanitaria de las
fabricas. Equipos y tecnologia disponible para la elaboracion de conservas y semiconservas.
Procesos fisicos y quimicos para la elaboracion de productos conservados. Envasado y
rotulacion.

UNIDAD TEMATICA 4: TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS.

11. Definicion de la leche. Composicién fisico-quimica. Microorganismos que pueden
encontrarse en la leche: patégenas y no patégenas, beneficiosas y no beneficiosas.
Modificaciones microbianas y enzimaticas de la leche.

12. Andlisis industrial y control de calidad de la leche y sus derivados. Obtencién y envio de
muestras. Examen de la muestra: organoléptico, fisico, bioquimico y microbioldgico:
interpretacion de su utilizacion en la industria.

UNIDAD TEMATICA 5. INDUSTRIALIZACION DE LA LECHE Y DERIVADOS

13. Tambo-Industria: Construccion y disposicion de las instalaciones. Requisitos minimos.
Plantas industriales. Secuencias operativas en una planta tipo. Maquinaria y herramientas
indispensables en cada seccion.

14. Variedades de la leche: Leche fluida: Cruda. Certificada. Pasteurizada. Esterilizada.
Vitaminizada. Leche evaporada: en polvo, concentrada. Leche condensada. Obtencion del
concentrado por diferentes métodos Composicion quimica. Caracteres organolépticos.
Envasado. Leche Maternizada. Requisitos que deben reunir. Yogur, leche cultivada y otras
leches fermentadas y acidificadas. Caracteres organolépticos. Microflora: siembra de cultivos.
Incubacion. Enfriamiento. Aditivos. Envasado. Defectos.
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15. Crema y Manteca. Caracteres organolépticos. Obtencion. Fases de la elaboracion.
Neutralizacion. Pasteurizacion. Refrigeracion. Maduracion. Desuerado. Lavado. Amasado.
Salado. Moldeado, Envasado. Defectos.

16. Queso. Clasificacion. Variedades. Elaboracion. Estandarizacion de la leche.
Pasteurizacion. Siembra. Coagulacion. Corte de la cuajada. Desuerado. Moldeado. Prensado.
Salado. Maduracion. Envasado. Defectos.

Ricota. Elaboracion. Coagulacién. Desuerado. Lavado. Prensado. Clasificacion. Defectos.
Dulce de Leche. Elaboracion. Envasado. Caracteres organolépticos Defectos.

UNIDAD TEMATICA 6. SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES INCOMESTIBLES.

17. Importancia econémica, sanitaria y ambiental del aprovechamiento de los subproductos
derivados del rendering. Sangre: propiedades y usos. Sistemas de recoleccion e
industrializacion. Harinas de diferentes especies: de carne, hueso, plumas y otras.
Componentes. Métodos de recoleccion y comercializacion. Restricciones sanitarias.
Equipamiento e insumos utilizados en el procesamiento. Caseina Industrial. Obtencién

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES. INDUSTRIA PECUARIA

CLASE TEMA
NG

1 Plantas procesadoras de alimentos. Principales cadenas de valor de
alimentos de origen animal.
TP Viaje: Visita a planta industrial

2 Sistemas de conservacion o preservacion de alimentos.
TP: Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos de la FCV. UNNE
3 Transformacion del musculo en carne.
Calidad de carne. TP: Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos de la
FCV. UNNE
PRIMER PARCIAL
4 Mataderos frigorificos. Clasificacién. Legislacion. Mataderos de bovinos.
TP: Frigorifico La Muralla China- COFRA o Centro carnico de Riachuelo.
5 Mataderos frigorificos de cerdos, ovinos y aves.

TP: Planta industrial COFRA o Frigopore

SEGUNDO PARCIAL- RECUPERATORIO DEL PRIMER
PARCIAL

6 Romaneo y Tipificacion de medias reses.

TP: planta industrial Frigorifico La Muralla China- COFRA o Centro
carnico de Riachuelo

Procesamiento de visceras. Menudencias. Mondongueria y triperia.
7 TP: planta industrial Frigorifico La Muralla China- COFRA o Centro
carnico de Riachuelo
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Procesamiento de Medias Reses. Establecimiento Ciclo II.
8 TP: planta industrial Frigorifico La Muralla China- COFRA o Centro
carnico de Riachuelo

Utilizacion del frio en productos de origen animal.

9 TP: planta industrial Frigorifico La Muralla China- COFRA o Centro
carnico de Riachuelo

TERCER  PARCIAL-RECUPERATORIO DEL  SEGUNDO
PARCIAL

Chacinados. Conservas y semiconservas de origen animal.
10 TP: Sala de elaboracion de la Catedra Tecnologia de los Alimentos. FCV.
UNNE

Definicion de la leche. Composicion fisico-quimica. Analisis. TP:
11y 12 | Laboratorio FCV.

TP: Sala de elaboracion de la Céatedra Tecnologia de los Alimentos. FCV.
UNNE

Tambo industria. Tecnologia aplicada en la pasteurizacion,
13 y 14 | homogenizacion y empaque. Leche en polvo. Leches fermentadas: yogurt.
TP: Sala de elaboracion de la Catedra Tecnologia de los Alimentos. FCV.
UNNE

Quesos, ricota. Crema y manteca. Dulce de leche.
15y 16 | TP: Sala de elaboracion de la Catedra Tecnologia de los Alimentos. FCV.
UNNE

Subproductos derivados del rendering.
17 TP: planta industrial INSUGA
CUARTO PARCIAL- RECUPERATORIO DEL TERCER PARCIAL

RECUPERATORIO DEL CUARTO PARCIAL- PARCIAL
18 EXTRAORDINARIO

RECURSOS METODOLOGICOS:

En el aula para opeion presencial: clases tedrico-practicas con la utilizacion de recursos
audiovisuales (data video) y participacion activa de los educandos.

El dictado se hara en sus aspectos teodricos y conceptuales enfocando la tematica en su
aplicacion practica, a través de la resoluciébn de casos, presentacion de situaciones
problematicas y/o confrontacion de los aspectos tedricos con los aspectos observados en la
realidad concreta. Al inicio del cursado los alumnos disponen del cronograma de clases para
el ciclo lectivo, con bibliografia actualizada, disponible en la BAUNNE y por la responsable
de catedra. Las clases tedricas estdn programadas para los dias jueves en horario vespertino.
Clases virtuales: Las clases asincrénicas serdn grabadas y estardn disponibles en la
plataforma de Youtube. El material para consulta quedard disponible en la plataforma
Classroom o Moodle en formato PDF.

Los encuentros sincrénicos o videoclases se llevardn a cabo los dias jueves mediante la
plataforma Google Meet o Zoom cuyo link de ingreso envia el docente responsable.
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Los trabajos practicos: se desarrollaran en el laboratorio y en la sala de elaboracion de la
Catedra Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Veterinarias. Extra-muro: se
realizan visitas a plantas industrializadoras, tambos y frigorificos regionales.

MODALIDAD DE EVALUACION PARCIAL:

Las evaluaciones parciales son escritas por sistema de eleccién miltiple, en nimero de 4, con
opcion a un recuperatorio por cada uno, mas un parcial extraordinario para aquellos alumnos
que no pudieron aprobar el o los parciales y su recuperatorio correspondiente, siendo la Gltima
oportunidad para promocionar la materia.

REGIMEN DE PROMOCION Y EVALUACION FINAL:

Requisitos para promocionar la asignatura: por asistencia, parciales y presentacion de
monografia.

Por asistencia: cumplir con el 75 % de asistencia a las clases tedricas y précticas. Aprobacién
por evaluaciones parciales: los cuatro parciales serdn aprobados con la calificacion de 6,
teniendo la oportunidad de un recuperatorio por cada uno y finalmente de un parcial
extraordinario como ultima oportunidad para promocionar la asignatura. Presentacion de
monografias como trabajo final, consistente en el desarrollo de un tema obtenido por sorteo
relacionado y complementario al programa de la asignatura. La monografia tendrd una
extension minima de 4 y un maximo de 10 péginas. Incluye: Introduccion, normativa,
flujograma de procesos, puntos de control, criterios sanitarios utilizados para evitar
contaminaciones fisicas, quimicas y biolégicas, conclusiones, bibliografia. Anexos.

BIBLIOGRAFIA

Bibliografia basica:

o ALAIS Ch. (1988). Ciencia de la Leche. Principios de Técnica Lechera. Ed. CECSA.
México.

e AMIOT, J. (1991). Ciencia y Tecnologia de la Leche: Principios y Aplicaciones. Ed.
Acribia.

e BADUI DERGAL S. (1998) Diccionario de Tecnologia de los Alimentos. Ed. Pearson
Educacion.

e BRENNAN J. C (1998) Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos 3ra edicién. Ed.
Acribia.

e CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ACTUALIZADO (CAA). Ministerio de Salud
de la Nacion. Ley N° 18.284/69. Buenos Aires (Argentina). Website: http:
//www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp

e DELFINO V.A. (1992) Tecnologia de la Industria Frigorifica Céarnica. Tomos I y II. Ed.
Publitec S.A. Buenos Aires.

e GRACEY J.F. (2001). Mataderos industriales. Tecnologia y funcionamiento. Ed. Acribia.

e HANSEN C.I., OCKERMAN H.W. (1994). Industrializacion de subproductos de origen
animal. Ed Acribia.
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e LOPEZ DE TORRE G.; CARBALLO GARCIA B.M.; MADRID VICENTE A. (2001)
Tecnologia de la Carne y de los Productos Cérnicos. 1ra ed. Ed. Mundi Prensa.

e LOPEZ VAZQUEZ R., CASP VENACLOCHA A. (2004). Tecnologia de Mataderos. Ed
Mundi Prensa.

e MADRID. V.A. (1997) Refrigeracion, Congelacion y Envasado de los Alimentos. Ed.
Mundi Prensa.

e MADRID. V.A. (2000). Los Aditivos en los Alimentos. Ed. Mundi Prensa.

e REBAK G.I.; PATINO E.M. (2017). Mataderos Frigorificos Ed Moglia.

e SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
(SENASA). Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal (Actualizado) www.infoleg.mecon.gov.ar

Bibliografia complementaria

e BADUI DERGAL S. (1999) Quimica de los Alimentos. Ed. Pearson Educacion.

e BRODI. (1996) Envasado. Atmésferas Controladas, Modificadas y al Vacio. Ed. Acribia.

e GIRARD, J. P. (1991) Tecnologia de la Carne y de los Productos Cérnicos. Ed. Acribia.

e SANCHO 1 VALLS, J.; BOTA PRIETO, E.; CASTRO MARTIN, J. J. (1996).
Autodiagnostico de la Calidad Higiénica en las Instalaciones Agroalimentarias. Ed. Mundi -
Prensa
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