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FACULTAD DE VETERINARIA

Nombre del curso: HIGIENE, INSPECCION, CONTROL DE
LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Instituto: CIENCIA' Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL, INSTITUTO DE INVESTIGACIONES PESQUERAS

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

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

Area tematica: SEGUNDO SEMESTRE, AREA VIII
Carga horaria por estudiante:

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

Duracién Total: 90 hs.

FUNDAMENTACION:

Desde sus inicios la profesion Veterinaria se encuentra indisolublemente ligada a
los alimentos, baste con recordar que el primer veterinario que es contratado por
el gobierno tiene corno funcion controlar la calidad higiénico sanitaria de tambos
y mataderos Siendo el objetivo primordial de la veterinaria la preservacion de la
salud publica es béasico y esencial que los profesionales veterinarios estén
capacitados para evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de los alimentos
muy especialmente los de origen animal, para poder asegurar la inocuidad de los
mismos

OBJETIVO GENERAL:

Conocer y comprender los principios basicos de la inspeccion higiénico-
sanitaria y del aseguramiento de la calidad de los alimentos, tanto de materias
primas como de productos elaborados y subproductos.



UNIDADES TEMATICAS:

HIGIENE E INSPECCION DE LA CARNE, PRODUCTOS
CABNICOS SUBPRODUCTOS

HIGIENE, INSPECCION y CONTROL DE LA LECHE, PRODUCTOS LACTEOS
Y SUBPRODUCTOS

HIGIENE, INSPECCION y CONTROL DE LOS PRODUCTOS
DE LA PESCAY LA ACUICULTURA

UNIDAD TEMATICA: Higiene e Inspeccién de Carnes

Carga Horaria: 30 horas
Fundamentacién del curso

Esta unidad aporta la formacion necesaria para conocer los mecanismos de
control de la carne, productos cérnicos, subproductos y derivados, en cuanto a
los aspectos de la inspeccidn higiénica y sanitaria, que determinan la aptitud
para el consumo humano de estos productos, previenen los problemas
sanitarios animales y coadyuvan a disminuir los problemas con relacion al
medio ambiente.

Objetivo General

Al término de esta unidad, los estudiantes habran obtenido la informacién sobre
las actividades de control e inspeccion de la carne, tanto en el ambito publico
como privado. Ademas, habran adquirido informacion béasica sobre aquellas
enfermedades y patologias que pueden representar un riesgo para el
consumidor humano y para los animales.

Contenido

1. Trazabilidad a nivel de campo y en la planta de faena.

N

. Inspeccién antemortem

3. Inspeccién post-mortem. Métodos de reinspeccion.
4. GMP, SSOP, HACCP

5. Contaminacion microbiana

6. Carnes con agentes bacterianos, micéticos

7. Carnes con agentes viricos y pridnicos

8. Carnes parasitadas.

9. Carnes con alteraciones diversas. Carnes anormales.
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UNIDAD TEMATICA 2: Higiene, inspecciéon y control de la leche, productos
lacteos v subproductos

Carga horaria total 30 hs.
14 hs de 7 TEORICAS
16 hs de 6 TEORICAS-PRACTICAS

Fundamentacion del curso:

Orientar al estudiante para la comprension del sistema productivo lechero y la
aplicacién de los principios higiénicos y sanitarios basicos, para asegurar la
inocuidad y la calidad de la leche y derivados.

Dado que el sector lacteo es un sub rubro econdémico importante para el
desarrollo del presente y futuro del pais tanto en lo interno como en el exterior.
Objetivos:

Entrenar al estudiante en la inspeccién higiénica sanitaria y en el control de la
leche y sus derivados.

Desarrollar y profundizar los sistemas preventivos para garantizar la inocuidad de
los alimentos, aplicando métodos y técnicas normalizadas y aceptadas en lo
nacional y en lo internacional que permitan proteger al consumidor y el acceso a
los mercados



Unidades Tematicas:

1. Mercado nacional y mundial lacteo. Uso y consumo lacteo en el mundo.
Escenario de mercado mundial. Tipos de empresas y mercados de la cadena
internacional; Caracterizacion de la cadena lactea en Uruguay. Principales
jugadores industriales. Datos basicos de fase primaria y secundaria.

2- Composicion de leche. Origen, composicién y variaciones del calostro y de la
leche. Variaciones de acuerdo a la especie, raza, clima, alimentacion y seleccion.
Toma de muestras y formas de remision. Conocimientos basicos del instrumental
a usar.

3- Fisico quimica de leche. Propiedades quimicas dependientes de los
componentes (Densidad, Extracto seco total, tensidén superficial, Viscosidad, PH,
Acides, Potencial de oOxido-reduccion), Propiedades 6pticas (transmision de la
luz, color, turbidez, refraccion); Propiedades coligativas (punto de ebullicion,
punto crioscépico, y presion osmotica)

4. Microbiologia lactea. Ecologia microbiana. (Factores extrinsecos e intrinsecos
implicitos y tecnolégicos).Generalidades, clasificacion y conceptos de: microbiota
natural, indeseable, utiles o estartes.

5. Mastitis y leches anormales. Que Se entiende por células sométicas; Tipos de
valoracion de RCS en tanque y vaca individual; CMT, desarrollo e interpretacion;
Tomas de muestras; Interpretacion de resultados de tanque; Problemas en las
remisiones de muestras; Analitica en el laboratorio. Implicancias en los sistemas
de pago.

6- Limpieza y desinfeccion de planta. Conceptos basicos de limpieza.
Clasificacion de detergentes y desinfectantes. Formulacion y seleccion de
detergentes y desinfectantes. Procedimiento de higienizacion y sanitizacion.
Principio CIP y COP. Biofilms, tratamientos de los mismos.

7- Calidad e inocuidad. Definiciones previas, Calidad de leche. Inocuidad,
Riesgos y peligros de la cadena lactea. Sistemas de control; Sistemas de
prerequisitos y HACCP; Auditorias

Practicos

1-Recuento de Unidades Formadoras de Colonias y su uso como Indicadores de
la Calidad Higiénico — Sanitaria de la leche y derivados no fermentados.
Importancia diferencial entre la leche cruda y pasterizada Parametros
reglamentarios. Método convencional e instrumental.

2-Investigacion de coliformes totales y fecales. Clasificacion taxonomica y
ubicacion bioquimica en la Flia de las Enterobactereaceae. Su incidencia en la
calidad Higiénico - Sanitaria de la leche y derivados. Métodos de Rutina y de
Referencia. Interpretacion.

3-Inhibidores Clasificacion, tipos y variedades Incidencia en la industria, salud
publica y Pago al productor Métodos de deteccion: de difusion en agar,
Galesloot, Delvotest P y Multi, BR Test, Penzyme Ill y Charm Test.



4- Materia Grasa de leche y derivados. Determinacion analitica y su fundamento.
Importancia en la Industria y Pago por Calidad de Composicion. Métodos
volumétricos, Ponderales e instrumentales. Método de Gerber. Interpretacion de
resultados.

5. Densidad de la leche. Concepto Fisico- Quimico, Importancia de su
determinacion en el control inspectivo. Fraudes. Termolactodensimetria,
Picnbmetro. Interpretacion y correlacion con Mat. Grasa. Crioscopia,
Viscosimetria e indice de Refraccion. Acidez y Prueba del alcohol Importancia al
momento de la recoleccion y en el proceso industrial. Pago al productor y/o
penalidades Acidez ionica, potencial o de valoracion y desarrollada
Modificaciones sustanciales y su influencia en la materia prima y proceso
industrial. Diferentes formas de expresién de la acidez potencial.

6. Recuento directo de células somaticas Pago por Calidad (Decreto del 90/995 y
sus modificaciones) Importancia como test presuntivo de mastopatias Métodos
Electronicos y Ultrarrapidos (Epifluorescentes) Fundamento de los métodos.
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UNIDAD TEMATICA 3. Higiene, inspeccion y control de los productos de la
pesca v la acuicultura

Carga horaria: 30 horas
5 tedricos
15 tedrico practicas
10 practicas

Fundamentacion del curso:

Un objetivo basico de la Veterinaria es la preservacion de la Salud Publica,
dentro de este marco evaluar la inocuidad de los Productos de la Pesca y la
Acuicultura pasa a ser basico para la formacion de los veterinarios.

Objetivos Generales:

Al finalizar el proceso de ensefianza y de aprendizaje, el alumno sera capaz de:
Conocer y comprender los principios basicos de la inspeccion higiénico-
sanitaria y aplicar procedimientos del aseguramiento de la calidad e inocuidad
del pescado y de los productos pesqueros.

Objetivos Particulares:

- Conocer los recursos hidrobiologicos

- Comprender los principios basicos de la inspeccién higiénico sanitaria de los
productos de la pesca y la acuicultura

- Comprender los principios basicos de la acuicultura

- Conocer las principales patologias de los organismos acuaticos y los
métodos de diagnostico

- Aplicar los procedimientos, métodos y técnicas pertinentes para arribar al
dictamen aptitud para consumo humano.

- Aplicar los procedimientos, métodos y técnicas necesarios para implementar
las buenas practicas de manufactura, los procedimientos normalizados de
higiene

Unidades Tematicas:

Acuicultura:

- Introduccion

- Etapas del Cultivo

- Patologia de Organismos Acuaticos

Ciencias del Mar:

- Bases anatomicas y fisiologicas de Peces aplicadas a la inspeccion veterinaria
- Recursos Pesqueros Marinos

- Recursos Pesqueros Continentales

- Recursos Pesqueros Antarticos.

- Flota Pesquera Industrial

- Flota Pesquera Artesanal

- Artes de Pesca Industriales

- Artes de Pesca Artesanales



Sanidad Pesquera

- Los Productos de la pesca como Alimento

- Deterioro de los Productos de la Pesca

- Evaluacion de la frescura. Inspeccion de Productos Frescos
- Inspeccion de Productos Congelados

- Inspeccion de Preservas (Seco, Salado, Ahumado, Preservas Acidas)
- Alteraciones e inspeccion de las conservas

- Enfermedades Trasmitidas por los Productos de la Pesca

- GMP-SSOP

- HACCP

- Evaluacion de Riesgos
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Metodologia del curso:

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

El desarrollo del curso comprende:

Clases teoéricas, 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 ensefianza y
de aprendizaje cuando fuere pertinente.

Sistema de evaluacion:

Valuacién diagnéstica:

Al comenzar el curso se propondra una prueba de evaluacién diagndstica con
elementos comunes a las tres (3) UT a los efectos de conocer el nivel de
ingreso de los educandos. Esto permitira 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 evaluacion 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 presentara 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.

Aprobacion del curso:
De acuerdo a la reglamentacién 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 aprobacion se regiran por lo establecido por la UdelaR



