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Ne de alumnos

PLANIFICACION DE LA ASIGNATURA

FUNDAMENTACION DE LA ASIGNATURA

Dada la enorme importancia que tiene en nuestro pais el sector agroindustrial y las
ventajas comparativas para la produccién de alimentos, se ha considerado oportuno
preparar al Licenciado en Administracion Rural para el ejercicio de la practica profesional
en esta area de conacimientos.-

Los continuos avances cientificos y tecnolégicos requieren de profesionales capaces de
interpretar la importancia de la calidad en la materia prima producida en el campo y las
exigencias del sector industrial de manera de poder obtner la maxima eficiencia y la mayor
rentabilidad de la produccion agropecuaria.-

El Licenciado en Administracion Rural debe conocer las diferentes aitenativas de
industrializacion de |la produccidn primaria, los procesos que se realizan sobre las materias
primas hasta obtner el producto final, las exigencias de los mercados agroalimentarios,
quienes son y como operan los principales actores del sector.- .

Se pretende que el Licenciado en Administracién Rural pueda aplicar estos nuevos
conocimientos en todos los eslabones de la cadena para cargar un mayor valor agregado
a la produccién primaria.- .

El Licenciado en Administraciéon Rural cuenta con los conocimientos tecnoiégicos
necesarios sobre produccion rural, comercializacion, transformgcién inqustrial de los
productos, asi como sobre los recursos naturales, el capital, las |n_stalac!one_as, la
maquinaria y los insumos, como para poder ponderar con solvencia el dlsqno de Ios. _
procesos productivos, la adecuacion de las practicas utilizadas, la concrecién del objetivo

perseguido y la incidencia relativa de las restricciones.- .
En virtud de ello, esta asignatura aporta conceptos especificos que le permiten conocer
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Se propone también aportar conacimientos

y desarrollar capacidades que Je i
Iy adoptar las tecnologi q permitan al

oglas existentes, realizar estudios de

'OBJETIVOS

. _Copocer las alternativas existentes en Ia industrializacion de la produccién primaria
principalmente de los productos de origen animal: leche, carne y produccion de miel.-
. Conocer las agroindustrias existentes en

el area de influencia, su ubicacién y capacidad.
El modo en que se abastecen Y operan, los procesos que realizan asi como el tipo de
producto y su destino.-

. Integrar los conocimientos adquiridos en asignaturas anteriores, que le permitira tener el
marco adecuado para complementarse con profesionales de otras ramas: de las ciencias
agropecuarias, de la administracion, de la economia.-

. Conocer y elaborar estudios de prefactiblidad técnica y econdmico financiera de

proyectos agroindustriales, aplicando los conocimientos adquiridos hasta esta etapa de la
carrera.-

CONTENIDOS

Por ejes tematicos

a) Conceptuales: Para cada tematica se desarrollaran conceptos y pr_incipios que’file “
permitan al alumno conocer, relacionar e interpretar diferentes situaciones especificas
la cadena de produccién de alimentos de origen animal.

b) Procedimentales: Se incluiran técnicas y estrategias para su utili;aciértl y aplicacién a
casos concretos (Ej: técnicas de elaboracion de q:Jesosi jawgndgogigla, ?{ KC':CP oOES
i de faena, implementacio , CP, ,

D S a0 cciratogia itivas tales como habilidades organizativas
MIP, etc.), desarrollando estrategias cognitivas _ i izt s

isponibil ioridades, etc.) inventivas y creativas (genera ,
(disponibilidad de recursos, prioridades, _ S ¥ e (e s

[ de alternativas tecnolégicas mnovatwa}s enla : .
g‘::gt?:tgz cérnicos) y analiticas (favorecer la actitud critica, razonamiento deductivo, etc.)

¢} Actitudinales: Se desarrollaran actitudes tales como c-lzl fortaﬂecimjen;g g;:i}nlf:nf;él;li?des
i6 rtamiento ético en la produccion
rupales y de cooperacion, el compo n m
!r;esgeto pf)r las normas legales vigentes, la responsab.llldad en el uso de a'd|tt_wo: gorrectas
coadyuvantes de fabricacion, ia preservacion del medio ambiente y las practica
para la manipulacion higiénica de los alimentos.-
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UNIDAD 1 - EL SECTOR LACTEO

Introduccion.- Datog relevantes de! sector Producci i ]
. vante: - uccion nacional y provincial.-
Exportaciones .- Caracterizacion de| Sector - Las cuencas lacteas - Principales industrias.-

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 3 - OBTENCION DE LA LECHE

Produccion de leche - Las razas lecheras ~ Fisiologia animal -~ Anatomia de la ubre —
Secrecion de a leche - Fisiologia del ordefio — Bajada de la Leche ~ Obtencisn de la leche
— La sala de ordefio - Ordefio Manual — Ordefic Mecanico — E| equipo de Ordefio —
Pezoneras — Refrigeracién de Ia leche

Carga horaria: 4 horas cétedra

UNIDAD 4 — PRETRATAMIENTO DE LA LECHE

Logistica de recoleccion de la leche — E transporte — Toma de muestras — Recibo de Ia
leche en planta — Comprobacion de Ia calidad — Métodos de ensayos y equipos —
Transporte interno — Enfriamiento — Almacenamiento ~ Higienizacién de la leche —
Depuracién — Desnatado, Estandarizacion ~ Homogenizacidn

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 5 - LECHES DE CONSUMO

Caracteristicas de los productos — Desde el punto de vista tecnologico — Desde el punto de
vista nutricional — Métodos de saneamiento — Inconvenientes de algunos métodos de
saneamiento — Métodos con tratamiento térmico — Principios de la pasteurizacién —
Variables de la Pasteurizacion — Efecto de} calentamiento de la leche — Técnicas
Industriales de Pasteurizacion — Pasteurizacion Baja - Pasteurizacion Alta —
Pasteurizacion Flash — Obstaculos para la pasteurizacién — Operaciones previas —
Envasado de la leche — Esterilizacién — Método clasico — Método UHT - Esterilidad
comercial - Tratamiento UHT indirecto — Esterilizacién por friccion ~ Consideracio:)es

Carga horaria: 4 horas catedra

generales,-
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UNIDAD 6 MANTECA

Cadena agroalimentaria de la manteca- Produccién — Consumo — Exportacion — Definicién
del producto — Exigencias bromatolégicas del producto - Tecnologia de fabricacion —
Tratamiento de fa crema — Cultivos usados en mantequerfa — Procesos bioquimicas -

Batido — Envasado del producto —Otros procesos industriales — Escala de clasificacién de
mantecas

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 7 QUESOS

Definicidn de quesos segun el C.A.A. ~ Clasificacién de los quesos - Datos relevantes del
sector - Cadena agroalimentaria de los quesos — Produccion — Consumo — Exportaciones
- Mercados — Empresas productoras — Las materias primas y su transformacion —
Procesos de elaboracion - Cultivos lacteos - Salado - Maduracion — Envasado — Defectos
— Parametros de calidad - Equipamiento de planta, vistas de diferentes establecimientos-

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 8 LECHE EN POLVO

Generalidades — Leche en polvo entera — Leche en polvo descremada ~ Definiciones
segun el C.A.A. — Cadena agroalimentaria de la leche en polvo — Datos relevantes del
sector — Produccién — Consumo — Exportaciones — Mercados — Empresas productoras —
Las materias primas y su transformacion — Procesos de elaboracién — Desecacién por
rodilos — Desecacion por pulverizacién — Liofilizacién — Envasado — Control microbioldgico
de la leche en polvo

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD ¢ APROVECHAMIENTO DEL LACTOSUERO

Definicion — Suero de queseria — Suero de mantequeria — Clasificacion de sueros, acidos,
dulces — Composicién y propiedades - Vitaminas — Proteinas séricas — Valor energético —
Lactosa — Aplicaciones de la lactosa hidrolizada — Minerales — Usos del lactosuero ~
Tratamientos preliminares — Concentracién del lactosuero — Elaboracion de ricota —
Elaboracién de bebidas especiales — Quesos de suero Mysost

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 10 MIEL

Apicultura — Industrializacion de la miel - Cadena agroalimentaria de la miel - Datos
relevantes del sector — Produccién — Consumo — Exportaciones — Mercados — Empresas
productoras — Marco Juridico - Las materias primas y su transformacién — Productos y
Subproductos , descripcion — Definiciones — Caracteristicas de la miel — Composicion de la
miel - Aspectos generales de la produccion de miel — Abejas meliferas — Procesos de

extraccion y purificacion de la miel — Parametros cualitativos de fa miel — Standard de
Color -
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Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 11 INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE

Cadena agroalimentaria de la carmne bovina — Datos relevantes del sector — Produccién —
Consumo - Exportaciones — Mercados — El sector Frigorifico — La Cuota Milton ~ BSE —
Aftosa — Existencias — Tasa de extraccion -Marco Juridico -

Carga horaria: 4 horas cétedra

UNIDAD 12 PRODUCCION DE CARNE

Calidad de carne - Definiciones — Factores de calidad — Biotipo carnicero — Ondas de
crecimiento - Velocidad de crecimiento — Orden de crecimiento y desarrollo corporal —
Conformacién — Terminacion — Calidad de res industrial — Rendimiento de faena —
Tipificacion — Valoracion técnica de la calidad de res — Stress, manejo de los animales
antes del sacrificio — Causas productoras de stress — Efectos de} stress sobre la calidad de
carne — Carnes normales PSE y DFD — Efecto del stress en porcinos -

Carga horaria: 4 horas catedra

UNIDAD 13 INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE — FAENA Y DESPOSTE

Buenas practicas de manufactura — Inspeccion veterinaria — Ingreso de hacienda -
Inspeccién ante morten — Playa de faena — Precauciones para evitar la contaminacién —
Operaciones de zona sucia — Operaciones de zona intermedia — Operaciones de zona
limpia — Inspeccién — Decomisos — Lavado - Prolijado — Tipificacion — Oreo y enfriamiento
de la carne - Procesos postmortales - Transformacion del musculo en carne - Rigidez
cadavérica — Descomposicion de la carne — Maduracion — Desposte — Troceo industrial —
Cortes de exportacion, de consumo e industriales ~ Rendimiento de faena — Subproductos
— Opoterapicos -

Carga horaria: 4 horas céatedra

UNIDAD 14 - TECNOLOGIA DE ELABORACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

Elaboracién de productos frescos - Elaboracién de productos curados - Elaboracién de
productos crudos fermentados ~ La calidad en el sector camico.-

Carga horaria: 4 horas cétedra

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Actividades Aulicas ' - ' _

El 80 % del tiempo en aula se destina a la formacién teonc_a que se imparte mediante un
sistema multimedia que facilita la visualizacidn de textgs, diagramas, planos y fotografias
digitales que permite lograr una importante interaccién entre ellprofesor y el glumno.-
Todos los temas de la asignatura estan desarrollados en archlvos F_’o_wer Po'mt' y se
cuenta con un importante banco de fotografias digitales obtenidas en y:sntas a fabncag y
de Intemet.- Este material es entregado al alumno en un soporte fisico que le permite

visualizarlo posteriormente.- 5
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El 20 % del tiempo restante se destina a la discusién grupal del Analisis de las
Dieferentes Cadenas Agroalimentarias.- Este trabajo, que tiene como objetivo inducir al
alumno af trabajo en grupo, a agudizar su capacidad de observacién, a integrar los
conocimientos adquiridos, a la bisqueda de informacion especifica y a la presentacién
de trabajos.- Se realiza en grupos de no mas de 3 alumnos y debe ser presentado
mediante una exposicién oral y escrita para su discusion.-

En el marco de fa pandemia COVID 19 y hasta tanto se regrese a la actividad presencial,
las clases serdn dictadas en tiempo real a través de la aplicacion ZOOM y todo el
material de clases, presentaciones, apuntes y material de lectura complementario

estaran disponibles para los alumnos en el Aula Virtual de la cétedra en la Plataforma
MOODLE.-

Actividades extra-julicas

Al finalizar la exposicién tedrica en aula de cada tema, si es factible, se realiza una visita
a una planta industrial donde se puede analizar el proceso abordado previo elaboracién
de un cuestionario y planificacién de la actividad.-

Presentacion de informes individuales de las visitas.-

Reuniones con grupos de alumnos para guiarlos en la confeccién de los informes
correspondientes solicitados

Reuniones del personal involucrado en el dictado de la asignatura

Las actividades presenciales quedan supeditadas a fa evolucion de la pandemia COVID
19 y en caso de realizarse se utilizaran los protocolos sugeridos por el COE para este
tipo de actividades.

Atencion y orientacion de los alumnos dentro y fuera del horario de clase.

Se ha previsto un espacio de 1 hora posterior al horario de clases de los dias viernes
para satisfacer consultas y orientar a los alumnos y con una frecuencia quincenal,
también los dias martes por la manana de 10 a 12 hs en la Facultad Regional 6 por
Zoom si la evolucion de la pandemia COVID 19 no o permite.-

Los profesores de la catedra cuentan con aplicaciones en redes sociales para responder
consultas puntuales de los alumnos.- Los mismos pueden contactarse con los docentes
por email, Facebook, Whatsapp, Skype o telefénicamente en el momento que lo
deseen.-

Personal involucrado o '
Docente titular de la asignatura: responsable de la organizacién general, dictado de los

contenidos tedricos - practicos y evaluacion del proceso enseﬁanz_a aprendiz?ue
Jefe de TP 1° : responsable de la coordinacién en la elaboracién de los informes por
parte de los alumnos y colaborador en la organizacion de las visitas programadas

Materiales curriculares (recursos):

Materiales curriculares (recursosy. o
Equipo multimedia compuesto de proyector y notebook, gémara glgltal.-
Textos especificos sobre lacteos y carnes (ver bibliografia). Internet (busqueda
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orientada), libros y apuntes propios de la catedra en soporte informatico, banco de
fotografias.- CD con el desarrolilo de las clases en formato pdf. -

Revistas de divulgacion general relacionadas con el sector agroindustrial

Suplementos rurales de diarios de tirada nacional, provincial y regional

Gacetillas de informacion puntual

Textos de divulgacion cientifica

FORMACION PRACTICA

a} Formaci6n experimental
Ambito de realizacion : Actividad aulica y extra gulica
Disponibilidad de infraestructura Y equipamiento : PC o notebooks

Actividades a desarrollar : Busqueda de informacion y analisis de las cadenas de valor
de productos agroalimentarios

Tiempo :4 meses

Evaluacion (de seguimiento y final) : Evaluacion de los informes finales
b) Resolucién de problemas de ingenieria

Ambito de realizacion

Actividades a desarrollar

Tiempo
Evaluacion

¢) Actividades de proyecto y disefio
Ambito de realizacion
Actividades a desarrollar
Tiempo
Evaluacién

d) Practica profesional supervisada
Ambito de realizacion

Actividades a desarroliar

=z ;
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Tiempo

Evaluacitn

EVALUACION
Momentos: EVALUACION

INICIAL O DIAGNOSTICA

Presentac!on individual de cada alumno, considerando caracteristicas personales, origen
y expectativas del mismo ’

Talleres de produccién grupal para lograr predisposicion a compartir, relacionarse
cooperar, etc '

FORMATIVA O CONTINUA

Asist_encia a clase tedrico-practico obligatorias para lograr predisposicion a compartir,
relacionarse, cooperar, etc

Participacion en la elaboracién de un Analisis de una Cadena Agroalimentaria y en las
visitas a plantas agroindustriales

Concurrencia a las reuniones previstas para la analizar la marcha del Analisis de la
Cadena Agroalimentaria y para la confeccion de los informes obligatorios luego de cada
visita

La Evaluacién Continua tendra 3 instancias parciales separadas convenientemente a lo
largo del cuatrimestre, ¥ una instancia recuperatoria, segin consta en el organigrama de
la catedra.-

1) Primera_Evaluacién Parcial. Ultima semana de Septiembre {Clase 8).- Consistira en
un parcial escrito con los temas correspondientes a la primera mitad de la asignatura
{lacteos) Se aprueba con 6 puntos.-

2) Segunda Evaluaci6n Parcial: Tercera semana de Noviembre (Clase 12).- ansistiré
en un parcial escrito con los temas correspondientes a la segunda mitad de la asignatura

(carnes). Se aprueba con 6 puntos.-

3) Tercera Evaluacién SUMATIVA O FINAL: Penulitima semana de Noviembre ‘(C.Jlase
16.- Consistira en una presentacion escrita y su posterior defensa o‘rall del Ana!usus de
una Cadena Agroalimentaria: Analisis Internacional, nacional, provincial y regional o

local.- Se aprueba con 6

4) Recuperatorio: Si el alumno resuita reprobado en alguna de las instancias anteriores,
se prevé un Recuperatorio para la ultima semana de Noviembre/primera de Diciembre, el
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que se aprueba con una nota de 6 puntos.-

En todas las instancias evaluatorias también se tendran en cuenta:

- Exposiciones orales tanto individual como grupales
- Andlisis y discusién de las temaéticas propuestas
- Presentacion en tiempo y forma de los informes obligatorios.-

Instrumentos:
Elaboracion de informes individuales

Actividades
Participacion en clases teéricas
Participacion en la elaboracién de informes
Participacién en as visitas a fabricas
Participacién en reuniones grupales
Presentacion de informes individuales

Criterios de:

A) Cursada:

1) Asistencia a clases obligatoria

2) Aprobacién con un promedio de 6 6 superior de
las 3 instancias evaluatorias parciales mas el
recuperatorio

3) 75 % asistencia a visitas de fabrica

4) 75 % asistencia a reuniones grupales

5) Presentacion de informes individuales

B) Aprobacion:

A) Aprobacion Directa: Aprobacion con nota de 8 o superior de las 3
instancias evaluatorias parciales, incluido el recuperatorio '
B) Aprobacién No Directa Examen final oral con nota superior a 6

Asignaturas o conocimientos con que se vincula: Procesos agroindustr_i'flles I,
Introduccion a la Administracion, Introduccién a los Agronegocios, Comercializacion |

Actividades de coordinacién: Trabajos conjuntos con ofras catedras, visitas y
proyectos de plantas agroindustriales

Cronograma:
Semana 1: Unidad |
Semana 2 Unidad Il
Semana 3: Unidad Ill
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Semana 4: Unidad IV

Semana 5: Unidad V

Semana 6: Unidad VI

Semana 7: Primer Parcial Evaluatorio
Semana 8: Unidad Vil

Semana 9: Unidad VIII

Semana 10: Unidad IX

Semana 11: Unidad X

Semana 12: Unidad XIi

Semana 13: Unidad Xll y Unidad XIV
Semana 14: Segundo Parcial Evaluatorio
Semana 15: Unidad XIV

Semana 18: Tercer Parcial Evaluatorio y Recuperatorio

Bibliografia:

a) Obligatoria o basica: Charles Alais - Ciencia de la Leche - Editorial Reverté - 1985
R. Scott - Fabricacién de Queso - Ed. Acribia S. A. - 1891

E.Spreer - Lactologia Industrial - Edictorial Acribia - 1990

Fundamento de Ciencia de la Camne. Forrest — Alerle — Hedrich — Judge — Merkel.
Ediciones Acribia. 1.979.

Tecnologia e Higiene de la Carne. Oscar Préndl — Albert Fischer — Thomas
Schmidhofer — Hans — Jirgen Sinell. Editorial Acribia, SA.

Cerdos. Faena y Elaboracion de Chacinados. Editorial Division. 1.998.
Conservacion de la carne por el frio. Jasper — Placzek. Editorial Acribia. 1.978.
Elaboracién casera de carne y embutidos. Schiffner — Oppel — Lortzing. Editorial
Acribia.

Elaboracién de productos carnicos. Area: Industrias Rurales. Editorial Trillas.
Embutidos: elaboracion y defectos. K. Coretti. Editorial Acribia. 1.971.

Tecnologia de la Came y de los Productos Cérnicos. J.P.Girard. Ediciones Acribia,

SA. 1.991.
b)

c¢) Complementaria: . Amiot - Ciencia y Tecnologia de ia Leche - Ed. Acribia S. A. -
1991

R.Veisseyre - Lactologia Técnica - 2° Edicion - Editorial Acribia - 1985

ERFCL/ FAO - Manual de Recepcion Y Tratamiento de la Leche

Curso de Capacitacion para personal Lacteo - ESIL - 1998 -

J. W. G. POrter - Leche y Productos Lacteos - Ed. Acribia S.A. - 1981

Alan Varnam JP. Sutheriand - teche y Productos Lacteos - Ed. Acribia S. A. - 1995
Curso panamericano de Capacitacién en Lecheria - FEPALE - LATU- 1998

FAO - Pasteurizacion de la Leche.- Proyecto, instalaciones, Funcionamiento y
Determinacién Analitica - 1995

Evaluacion Econdmica de Proyectos de Inversion. Manuel A. Solanet — Alejandro
Cozzetti — Edgardo O. Rapetti. Segunda edicién. Editorial Lipreria “El ateneo”. 1.984.
Fabricacion Fiable de Embutidos. Werner Frey. Editorial Acribia, SA.
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Ganado Porcino. Carlos Buxadé Carbé. Ediciones Mundi; Prensa. 1.984.
Handbook of food Engineering. Dennis R. Heldman ~ Daryl B. Lund. Editorial Dekker,
inc, Industria de
la Carne. Salazones y Chacineria. A. Amo Visier. Ediciones Aedos. 1.986.
Instalaciones Frigorificas. P.J.Rapin. Tomo | y Il. Editorial Marcombo. 1.986.
Manual de Bioquimica y Tecnologia de la Carne. G. Lépez de Torre — B.M. Carballo
Garcla. Ediciones A. Madrid Vicente. 1.991.
Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Z. Gruda ~ J. Postolski. Ediciones
Acribia, SA. 1.992,
Valores Normativos de Ila Tecnologia Carnica. F. Wirth — L. Leistner — W. Rodel.
Editorial Acribia, 1.981. El
Sector Porcino: aspectos basicos. Carlos Buxadé Carbé. Ediciones Mundi — Prensa.
1.992 — 1,993.

d) El Diario, suplemento E! diario rural

€) ElPuntal, suplemento Tranqueras abiertas

f) Lavoz del Interior, Suplemento La voz del Campo

g) Clarin, suplemento Clarin Rural

h} La Nacion, suplemento El campo

i) Revista Chacra

J) Revista Supercampo

k) Revista Infortambo

1} Revista Agromercado

m) Revista Marca Liquida

n} Revista Nuestro Agro

Distribucion de tareas del equipo docente:

Docente titular: Dictado de clases Teérico-Practica, Evaluacion del personal involucrado,
evaluacion de los alumnos, Eleccién de lugares a visitar e invitaciones a profesionales
del medio- Responsable de la bibliografia

Docente de apoyo (ayudante de Trabajos Practicos de 1° simple): Seguimiento de los
alumnos en la confeccion de informes, Coordinacidn de visitas de fabricas, coordinacion
de reuniones extraadlicas

;Moo

T VU




	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008
	00000009
	00000010
	00000011

