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Nombre del curso: CIENCIA Y TECNOLOGIA De LOS ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL

Instituto: CIENCIAS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL —-INVESTIGACIONES PESQUERAS

Departamento: CIENCIA'Y TECNOLOGIA DE LA LECHE - CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LA CARNE

Areas: TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA — CIENCIAS
DEL MAR — ACUICULTURA Y PATOLOGIA DE ORGANISMOS ACUATICOS

SEMESTRE: 2° AREA: VI
CARGA HORARIA POR ESTUDIANTE:

Teodricos: 40 hs.
Tedrico/Préacticos: 30 hs.
Practicos: 20 hs.

Duracién Total: 90 hs.

Fundamentacion:

Es indiscutible la vinculacion de la profesién veterinaria con la Industria
Alimentaria en general y en especial con la de los alimentos de origen animal.
El profesional Veterinario debe necesariamente capacitarse en los diferentes
procesos tecnolégicos de los alimentos no solo para corroborar que las
transformaciones que sufren son inherentes a las diferentes tecnologias sino
para ser capaz de proponer nuevas formas de procesamiento, detectar fraudes
y asegurar la inocuidad de los alimentos.



Objetivo general:
Conocer los procedimientos operativos y fundamentos tecnolégicos de la
Tecnologia de los Alimentos.

Evaluar la calidad de los productos alimenticios. Asegurar la inocuidad de los
productos alimenticios

UNIDADES TEMATICAS:

Cienciay Tecnologia de la Carne, Productos Cérnicos y
Subproductos

Cienciay Tecnologia de la Leche, Productos Lacteos y
Subproductos

Ciencia Y Tecnologia De Los Productos De La Pescay La Acuicultura
subproductos

UNIDAD TEMATICA 1: Ciencia y Tecnologia de la Carne

Carga Horaria 30 horas -

Fundamentacion del curso

Esta unidad aporta la formacion necesaria para conocer los procedimientos
operativos y fundamentos tecnolégicos de la carne, productos carnicos,
subproductos y derivados, sobre la base del conocimiento cientifico en relacién a
la biologia muscular, los diferentes aspectos de la calidad y conservacion de los
productos, asi como la tematica referida a la comercializacién de los mismos

Objetivo General

Al término de esta unidad, los estudiantes habran obtenido la informacion
cientifica general que les brinde la capacidad para entender las actividades que
se desarrollan, en relacion con los diferentes aspectos de la tecnologia de la
carne.

Contenido

1. Historia de la industria carnica.

2. Comercializacion de carnes.

3. Definicién y composicion quimica de la carne. Valor nutritivo de la carne y

productos carnicos.

4, Biologia muscular. Estructura y bioquimica del masculo. Transformacion
del musculo en carne.

5. Microbiologia de la carne y de los productos carnicos.



6. Caracteristicas de los establecimientos.

7. Procesos tecnoldgicos industriales.
8. Conservacion de la carne.
9. Carnes procesadas. Conservas carnicas. Productos del chacinado.

10. Envasado de la carne y de los productos céarnicos.

11. Sistemas de clasificacion vy tipificacion de la carne. Formas de
presentacion.
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UNIDAD TEMATICA 2: Ciencia y tecnologia de la leche, productos lacteos y
subproductos

Carga horaria total: 30 hs.
18 hs. Tedricas
12 hs de Practicos

Fundamentacion del curso

La Ciencia de la leche y el estudio de su contenido, se fundamenta por ser la
base para los procesos Tecnoldgicos ulteriores.

La Tecnologia de la leche y derivados, se encuadran en los sistemas
productivos fundamentales de la riqueza Nacional, permitiendo su utilizacion
correcta, entre otros, de los. emprendimientos de pequefias y medianas
Empresas, para el cual se pretende que el futuro veterinario tenga una
participacion real y concreta.

Objetivo general

El estudiante tendra conocimiento de la leche como materia prima, referente a la
composicién y transformacion; asi mismo de: la produccion y técnicas de
recoleccion; de la microbiologia normal; microbiologia incorporada por mal



manejo 0 patologica y aquellas utilizadas en los procesos tecnoldgicos
especificos.

Unidades tematicas

1-Tecnologia y métodos de conservacion de leche. Definiciones y clasificacion
de métodos de conservacion de la leche como materia prima. Métodos fisicos,
quimicos y microbiolégicos. Tratamientos térmicos de interés para la industria y
el consumidor. Pasteurizacion y esterilizacion. Flujogramas de los procesos.
Puntos criticos y monitoreo.

2- Fermentos L&cticos en el desarrollo de las Tecnologias. Definicidn.
Clasificacion. Criterios de seleccion. Formas de presentacion. Funciones de los
cultivos. Métodos de preservacion y propagacion. Contaminacién fagica y otros
inhibidores.

3- Tecnologia de Leches Fermentadas (Yogur, Kefir, Kumis) Historia,
Definiciones, Flujograma de proceso; Volumenes y destino de produccién y
consumo; Tipos de tecnologia, Defectos. Nuevos productos. Prebidticos, pro
biodticos. Nutraceuticos.

4- Cremas, manteca y butter oil. Definicion de procesos. Mercados.
Clasificacion. Composicion y prerequisitos. Aditivos y coadyuvantes de
tecnologia- elaboracién Agentes espesantes y estabilizantes. Flujograma.
Descremado, Maduracion, Centrifugacion, Batido, Amasado, Envasado,
Conservacion. Defectos y causas.

5- Tecnologia de elaboracion de Quesos. Definiciones y reglamentos, Quesos
en el mundo y en nuestro pais. Historia. Algunas cifras de elaboracion,
Flujogramas de elaboracion de las principales variedades. Preparacion de la
leche, Tipos de Coagulacion, Coagulantes, Fermentos especificos, Trabajo en
cuba, Desuerado, Prensado, Salado, Maduracion. Defectos

6- Queseria artesanal. Brevisima historia, Contextualizacion de la queseria.
Artesanal. Decretos, AIDQA, Caracterizacion y clasificacién de quesero
artesanal

7- Leche Concentradas, evaporadas y Condensadas. Métodos de obtencion.
Mercado. Adicion de componentes. Leche evaporada, Leche concentrada.
Flujogramas de produccion. Dulce de leche. Diferencias. Evaporacion, Filtracién
de membrana y congelacion. Defectos.

8-Leche en Polvo. Historia, Definiciones, Flujograma de proceso; Volumenes y
destino de exportacién; Tipos de tecnologia. Defectos.

9-Helados y Cremas Heladas. Historia, Definiciones, Flujograma de proceso;
Volumenes y destino de produccion y consumo; Tipos de tecnologia, Defectos.

Practicos

1-Cremas y mantecas. Demostracion de inversion de fases.
2-Leches evaporadas, concentradas y en polvo.

3- Dulce de leche.

4-Pruebas de tratamiento térmico.

5- Fermentos lacticos. Curvas de crecimiento y acidificacion.
6- Quesos, clasificacion y defectos.
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UNIDAD TEMATICA 3: Ciencia y tecnologia de los productos de la pescay la
acuicultura

Carga Horaria: 30 horas
15 tedrico practicas
15 practicas

Orientar al estudiante para la comprension del sistema productivo pesquero,
incluyendo las ciencias del mar, la acuicultura, la pesca industrial y la pesca
artesanal, informandolo sobre las opciones de orientacion profesional en el
complejo pesquero.

Objetivos:

Al finalizar el proceso de ensefianza y de aprendizaje, el alumno sera capaz de:
Conocer y comprender los principios basicos de la tecnologia de productos
pesqueros y de la acuicultura.

Objetivos PARTICULARES
Comprender el medio natural acuatico y sus formas de vida, el complejo
pesquero nacional y su insercién como actividad productiva.

Conocer los aspectos basicos, métodos y técnicas del cultivo y produccion de
especies acuaticas.

Conocer las cualidades nutricionales derivadas del suministro de alimentos de
origen acuatico, tanto para consumo humano como para consumo animal.



Desarrollar los métodos y técnicas de manipulacion y procesamiento racional
de los productos de la pesca y de la acuicultura, asi como el disefio de los
productos finales, de tal manera que resulten aptos para consumo humano y
para el consumo animal.

Unidades tematicas

Acuicultura:

. Ecosistemas acuéticos.

. Tipos de cultivo de organismos acuaticos

. Etapas de los cultivos de animales acuéticos
. Piscicultura y Maricultura

. Ranicultura

Ciencias del mar:

. Bases anatomicas y fisiolégicas de peces aplicadas a la tecnologia

. Bases anatomicas y fisiolégicas de moluscos aplicadas a la tecnologia
. Bases anatomicas y fisiologicas de crustaceos aplicadas a la
Tecnologia:

. Los productos de la pesca como alimento.

. Refrigeracion y congelacion del pescado

. Cortes de pescado, aplicadas a la tecnologia

. Preservas: secado, salado, ahumado, preservas acidas

. Harinas de pescado y sub-productos

. Hidrolizados Biolégicos

. Productos pesqueros con mayor valor agregado: rebozados, kanikama
. Pulpas y Surimi

. Platos preparados

. Envases y etiquetado

. Exposicion, venta y transporte de organismos acuaticos vivos
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Metotodologia:

Para el correcto aprovechamiento del curso fue dividido en tres grandes
Unidades Temaéticas.

El desarrollo del curso comprende:

Clases tedricas, tedrico practicas y practicas Salidas al medio laboral

No obstante este esquema de trabajo la Junta del Area implementara
actividades complementarias que enriquezcan el proceso ensefanza
aprendizaje cuando fuere pertinente.

Sistema de evaluacion:

Evaluacion diagnéstica:

Al comenzar el curso se propondra una prueba de evaluacion diagnostica con
elementos comunes a las tres (3) UT a los efectos de conocer el nivel de ingreso
de los educandos. Esto permitird ajustar las estrategias de ensefianza a las
particularidades de cada grupo.

Evaluacion durante el curso:

Dada la brevedad de los mismos no se ve conveniente atomizar las instancias
de evaluacion ya que esto seria un obstaculo mas que una herramienta util. Se
recomienda optar por una evaluacién continua a través de fichas de seguimiento
del desempefio estudiantil, las mismas se centraran en los aspectos cognitivos,
ya que en el corto tiempo disponible es imposible implementar estrategias
educacionales que permitan desarrollar habilidades sicomotoras.

Evaluacion globalizadora:
Al finalizar cada ut se presentard una prueba escrita siendo esta de caracter
sumativo.

Evaluacion final:

Una vez finalizado el curso correspondiente en reunion de profesores se
evaluaran los alumnos. Para esto se contara con los datos de las fichas de
evaluacion continua de cada alumno y los resultados de las respectivas
evaluaciones de las ut.

Aprobacioén del curso:
De acuerdo a la reglamentacion vigente en la facultad de veterinaria

Exoneracion:

Los alumnos podran obtener promociones totales o parciales.

Los alumnos que obtengan un 65% promedio entre la tres (3) ut siempre que en
ninguna hayan obtenido un porcentaje menor al 20% obtendran la exoneracion
total. Los que no alcancen el 20% minimo en alguna ut deberan rendir examen
de esta. Por lo tanto podran exonerar una, dos o la totalidad de la asignatura
segun los casos.

Examen final
Los porcentajes de aprobacién se regiran por lo establecido por la UdelaR



