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El Expediente EXP-USL: 2162/2018 mediante el cual se solicita la 
protocolizaci6n del Curso de Posgrado: SEGUNDAD SANITANA DE ALIMENTOS DE 
BRIGEN ANIMAL; y 

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el b b i t o  de la F'acultad de 
Ingenieria y Ciencias Agmpecuarias 10s dias 2? y 28 de abril de 2018, con un crddito horario 

I 

de 20 horas presenciales y bajo la coordinaci6n de la Ing. Nora Raquel A N D W A .  
Que Isa 'Cornision Asesora de Posgrado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 

Agropecuarias recomiencla aprobar el curso de referencia. 
Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 

reunion del 17 de abril de 2018, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso, 
bibliografia, metodologia de evaluacibn y d~centes a cargo, constituyen una propuesta de 
formation de posgrado dg calidad en su canzpo especifico de estudio. 

Que: por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta cclrno 
Curso de Posgrado, seiiin lo establecido en ~ r d e n a n z a , ~ ~  No 35/16. 

Que borresponde su protgcolizaci6n. 

Por ello y en uso de s~s'atrib~iciones ' . 

EL RECTOR DE LA UNIVEWSZDAD NACIONAE, DE SAN LUIS 

ART~CULO 19- Protocolizar el dictado del C- de ~dsgrado: SEGURIDAD SANITARIA 
DE ALIMENTQS DE OMGEN ANIMAL, en el hb i to  de la Facultad de Ingenieria y 
Ciencias ~gropecuariis lo; dias 27 y 28 de abril de 2018, con. un credit0 hormio de 20 horas 

I 

~resenciales. 
ART~CULO 2O.- Protocolizar como docente R.esponsable del curso a1 Mag. Hector Ricardo 
RODRIGUEZ (DNI No 10.258.2 14) del llhi. 
AHQT~CULO so.- .Aprobar el prggama del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la 
presente disposici6n.- 
ART~CULO 4'.- Comuniquese, insertese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el 
Digesto Electronic0 de la W S L  y archivese.- 

k C  Secretaria de Posgrado 
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ANEXO 

IDENTIFPCACI~N DEL CURSO 
i 

UNIDAD ACAD~MICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMINACI~N DEL CURSO: SEGURIDAD SANITARIA DE ALIMENTOS DE 

ORIGEN ANIMAL 

CATEGORIZACI~N: Perfeccionamiento 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 27 y 28 de abril de 201 8 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial 

C ~ D I T O  HORARIO TOTAL: 20 horas ( 20 hs.te6ricas) 

COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDRADA (DNI No 18.206.294) 

EQUIP0 DQCENTE : 
RESPONSABLE: Mag. H6ctor Ricardo RODRIGUEZ 

O G U M A  ANAL~TICQ 

UNDAMENTACI~N: 

n el marco de esta propuesta metodol6gica educativa la seguridad alimentaria abarca la 
salubridad e higiene de 10s productos y servicios alimentarios, aspectos de la alimentaci6n y 
salud animal, el bienestar de 10s animdes y la protecci6a zoo y fitosanitaria a lo largo de toda 
la cadena alimefitaria. La seguridad sanitaria, a su vez, en tdrminos de la propuesta se focaliza 
particularmente en la inocuidad de 10s prodclctos de origen animal. 

, 
En esta linea, la asignat~a*Seguridad Sanitaria de Alimentos de Origen Animal provee en el 
marco de Maestria conocimientos basicos y aplicados para aportar a1 aseguramiento de la 
inocuidad y la mejora de la calidad de lass alimentos de origen animal. Los objetivos de la 
propuesta metodol6gica se enfocan a que 10s alurnnos puedan adquirir habilidades y 
capacidades para desarrollar su aptitud en el manejo de esta disciplina. 

La propuesta comprende ia descripcih de 1'0s qoptaminantes y atributos de inocuidad 
relevantes en la industria produccjb< dk alihentos de origen animal, 10s factores 

$ 6  

tecnol6gicos y. de procesamiento de alimenws que influyen en la seguridad sanitaria y 10s . . 
principios y herramientas de control de la cbntaminaci6n y 10s sisternas de aseguramiento de 
la inocuidad en productos y matrices de origen. animal relevantes. La propuesta metodol6gica 
se llevara adelante mediante exposiciones .ta6rieas, talleres de analisis y discusi6n ~y 
actividades practicas. 
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OBJETIVOS: . , .  

Conocer 10s peligros y riesgos relevantes para la seguridad sanitaria en las diferentes 
matrices alimentarias de origen animal, incluyendo microbiota naturales, fbentes de 
contaminaci6n quimica y residuos de inter&. 

Conocer las tkcnicas microbiol6gicas mas adecuadas para identificar y enumerar 10s 
organismos de interks en alimentos de origen animal, asi como las determinaciones quimicas 
e inmunol6gicas para detectar contaminantes y residuos quimicos de interks. 
o Entender 10s principios, fundamentos y aplicaciones de las herramientas y .de 10s sistemas 
de gestidn y asegurarniento de la inocuidad en alimentos y matrices de origen animal. 

CONTENIDOS M ~ I M O S :  

Productos cdrnicos: Microbiologia de la came y productos c ~ c o s .  Principales 
contaminantes de la carne durante el sacrificio. Efectos sobre 10s microorganismos de 10s 
mktodos de consewaci6n. Alteraci6n de la came y 10s productos ch icos .  Selecci6n de 
cultivos iniciadores para la industria ch ica .  Recuento de microorganismos alterantes y 

arne y productos chrnicos. Detecci6n e identificacibn de microorganismos 
cci6n e identificacion de microorganismos pat6genos o sus toxinas. 
r caracteristicas metab6licas. Ttcnicas inmunol6gicas y genkticas. TCcnicas 
y electroforCticas. Ensayos biol6gicos. Organizaci6n del laboratorio de 

is microbiol6gico. Acreditacibn de m6todos y tkcnicas. Prevenci6n de la contarninaci6n 
mCtodos de desinfecci6n de canales: lavado con agua, acidos orghnicos, 

Productos Zdcticos: Entender la naturaleza de la flora microbiana en diversos productos lacteos. 
Conocimiento de 10s microorganismos comunes en la contaminaci6n de la leche y derivados, y 
fbentes de contaminaci6n en la industria lactea. Factores microbianos que alteran la calidad de 
la leche: infecciones dentro de la ubre, por via end6gena y por penetracibn por el canal de 
pez6n causantes de mastitis. La leche mastitica 

PROGIRAMA DETALLADO: 
L 

UNIDAD TEMATICA NO1. 
Productos cimicos: Microbiologia de la carne y productos chicos.  Principales 
contaminantes de la came durante el sacrificio y etapas posteriores de procesamiento. Efectos 
de 10s mktodos de conservaci6n sobre 10s microrganismos. Alteraci6n de la came y 10s 
productos cimicos. Uso y selecci6n de cultivos iniciadores para la industria cihica. 
Prevenci6n de la contaminaci6n7 mCtodos de intewencicin en canales y came. 
Decontaminaci6n con acidos orghicos, vapor y otros procesos. Inocuidad y calidad de came 
y productos carnicos. 

UNIDAD T E ~ T I C A  N02. 
Productos liicticos: Microbiota presente en leche y productos lhcteos. Microrganismos 
comunes en la contaminacidn de la leche y derivados y fbentes de contaminaci6n en la 
industria lactea. Factores microbianos que alteran la calidad de la leche. Microrganismo 
alteradores y pat6genos relevantes. Xenobi6ticos en leche, relevancia y determination. 



Universidad Nacionsi de San Luis 
Rectorado 

"2078 - Am0 DEL CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIA" 

Inocuidad y calidad de leche y productos liicticos. Otros productos: Huevo. Miel. 
Caracterizaci6n de atributos higibnico-sanitarios relevantes. Contaminantes y residuos 
relevantes en salud ptiblica. Otros procesos relevantes a la seguridad y calidad. Bienestar 
animal, fundamentos, normativas, implicancias en calidad. 

UNIDAD TEMATICA N03. 
Laboratorio y seguridad sanitaria. Detecci6n e identificacidn de microrganismos alterantes. 

t Detecci6n e identificacidn de microrganismos patbgenos y sus toxinas. Detecci6n de 
contaminantes quimicos, residuos de medicamentos veterinaries y fitosanitarios. Metrologia y 
determinaciones de laboratorio, fbndamentos y aplicaciones. Organizacidn del laboratorio de 
analisis microbiol6gico. Acreditaci6n de mktodos y tbcnicas. Herramientas y sistemas 
aplicados de aseguramiento de la inocuidad en productos de origen animal y su relaci6n con el 
laboratorio. 

SISTEMA DE EVALUACION: 
Evaluaci6n Continua. Examen Final Escrito, individual que debera ser aprobado con a1 menos 

ia de Cames. 2006. Eds. Hui, Y.H., Guerrero Leganeta, I. y Rosmini. 
a S.A., Mbxico. ISBN 968-18-6549-9. 

isis de Riesgos y Puntos Criticos. Su aplicaci6n a las industrias de 10s 
alimentos. ICMSF. Editorial Acribia. 
* Microbiologia Moderna de 10s Alimentos. 2009. M. Jay, James - J. Loessner, Martin - A. 
Golden, David. ISBN: 978842001 1257. 
* Microrganismos de 10s Alimentos 7: h a i s i s  Microbiol6gico de Gesti6n de la Seguridad 
Alimentaria. 2004. ICMSF. ISBN 97884200 10373. Ed. Acribia. 
* C6digo Alimentario Argentino. CAA. De La Canale y Asociados. 
* Reglamento de Inspecci6n de Productos de Origen Animal. Reglamento 4238. SENASA. 
MAGyP. 
* Codex Alimentarius Secretaria del Programa Conjunto FAOIOMS sobre Normas 
Alimentarias. 
* Principles of Food Sanitation. 2006. N. Marriott and R. Gravani, 5th Ed. Springer. 
* Foodborne Pathogens: Hazards, Risk Analysis and Control. 2009. Eds. C. W. Blackbum; P. 
J. Mcclure, 2nd Edition. ISBN: 9781439807682. 
* Compendium of Methods Microbiological Examination of Foods. 2001. American Public 
Health Association. ISBN: 978-0-87553- 175-5. 

Bibliografia Complementaria: 

* Pathogens and Toxins in Foods: Challenges and Interventions.2009. Editors: Vijay K. 
Juneja and John N. Sofos. ISBN: 978-1-55581-459-5. 
* Food Safety for the 21 st Century: Managing HACCP and Food Safety throughout the 
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Global Supply Chain. 2010. Carol Wallace, William Sperber and Sara E. Mortimore. ISBN: 
978-1-405 1-891 1-8. Wiley-Blackwell. 
* Microbial Risk Analysis of Foods. 2008. Ed. Donald Shaffner. ISBN-13: 978-1-5558-461-8. 
* Advanced Technologies for Meat Processing. 2006. Eds. Leo M.Nollet and Fidrel Toldra. 
ISBN-13: 978-1-57444-587-9 

I 

CAUCTER~STICAS DEL CURSO 

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados que posean titulo de 
grado universitario de 4 aiios o miis en Ciencias afines a la temiitica del curso: Licenciado en 
Bioquimica, FmacCutico, Licenciado en Quimica, Ingeniero Agr6nom0, MCdico 
Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico, Licenciado en Biotecnologia, 
Licenoiado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias Biolbgicas, Licenciado en 
Nutricibn, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. Se considerarh, en todos 
10s casos titulos equivalentes siempre que cumplan con 10s requisitos de la norrnativa de la 
Universidad Nacional de San Luis. 

CUPO: 20 personas 

PROCESO DE ADMISION: Sera definido por Coordinaci6n AcadCmica 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES: ' 

Viernes 27 y shbado 28 de abril de 201 8 en el aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes - 
b 

LUGAR DE DICTADO: en el aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes 

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS: 3 1 de 
mayo de 20 1 8 

PINANCIAMIENTO DEL CURSO 

COSTOS: Honorarios, Insumos y materiales 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: autofinanciado. Apoyo de la Carrera Maestria en 
Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos - FICA - UNSL 

AIPANCEL GENERAL: $1000 (pesos un mil) 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: descuento del40%, por lo que el arancel final sera de 
$600 (pesos seiscientos) 

BECA AL ALUMNO DE LA UNSL: Se otorgarit beca del 100 % a 10s Alumnos de la 
I 

Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, por lo que el arancel final serii sin cargo. 
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