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RESOLUCION N° 682/21
CORRIENTES, 10 NOV 2021

VISTO:

El Expte. N°14-01123/21 por el cual la Facultad de Ciencias Veterinarias
solicita la creaciéon de la “DIPLOMATURA SUPERIOR EN CARACTERES DE
FAENA Y CALIDAD DE CARNE”; y

CONSIDERANDO:

Que tiene entre sus objetivos la formacion de profesionales idéneos
en la produccién, procesamiento, industrializacién y calidad de carnes de diferentes
especies, profundizando e integrando los conocimientos de diversas profesiones a las
que va orientada la Diplomatura;

Que el Programa de Diplomatura ser4 dictado bajo la modalidad A
distancia con una carga horaria total de 135 hs;

Que por Resolucion N°617/21 el Consejo Directivo eleva la
propuesta; _

Que la Secretaria General de Posgrado emite su Informe Técnico
N°15/21, sefialando que la presentacion se ajusta a las disposiciones de las
Resoluciones N°1100/15 C.S. — Ordenanza de Posgrado y N°442/21 C.S. - Guia para la
presentacion de Actividades de Posgrado para la Formacién Continua;

Que la Comisién de Posgrado aconseja acceder a lo solicitado;

Lo aprobado en sesi6n de la fecha;

EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL NORDESTE
RESUELVE:

ARTICULO 1°- Crear la “DIPLOMATURA SUPERIOR EN CARACTERES DE
FAENA Y CALIDAD DE CARNE” - modalidad A distancia, en la Facultad de
Ciencias Veterinarias, de conformidad con la planificacién que se transcribe como
Anexo de la presente.

ARTICULO 2°- Designar como Directora a la Dra. Gladis Isabel REBAK.
ARTICULO 3°- Dejar expresamente establecido que la mencionada Diplomatura
debera autofinanciarse.

ARTICULO 4° - Registrese, ccsc y archivese.
{
PROF. VERONYCA N: ORRES DE BREARD DR. MARI O URBANI
SEC. GRAL. ACADEMICA V1 CTOR
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ANEXO

1. Datos Generales:

a) Denominacién del Programa:
Diplomatura Superior en Caracteres de Faena y Calidad de Carne:

b) Certificacidn a otorgar:
Certificado de aprobacién de la Diplomatura Superior en Caracteres de Faena y Calidad de Carne.

) Unidad Académica responsable:

Facultad de Ciencias Veterinarias. Universidad Nacional del Nordeste.

Catedras “Tecnologia de los Alimentos” y “Bromatologia e Higiene Alimentaria”. Departamento Salud
Piblica y Tecnologfa de los Alimentos

Direcci6n: Sargento Cabral 2139.

Teléfono: 3794-425753, Interno: 145,

Fax: 3794-425753. Int 110

Correo electrénico: tecnoalimentosfevunne@gmail.com

2. Presentacion:

a) Fundamentacién del Programa:

El consumo de carne en la Republica Argentina es superior a los 100 kg/hab/aiio incluidas las especies
vacuna, porcina y aviar, con un claro incremento de las dos Gltimas. Nuestro pals se caracteriza por sus
antecedentes como productor de carne natural de calidad, modernos canales de comercializacién en el
mercado nacional e internacional por su experiencia exportadora, razas especializadas en la produccién
de carne, consumo firme y sostenido y sistemas de calidad implementados.

La produccién de carne en el Nordeste Argentino es una actividad en permanente expansién al ser la
segunda regién en stock nacional, contribuyendo el desplazamiento del 4rea agricola a regiones extra
pampeanas. En este contexto, la Facultad de Ciencias Veterinarias se posiciona como una institucién
educativa cuyo objetivo es formar profesionales de grado habilitados para la produccién, control,
determinacién de calidad e inocuidad de alimentos de origen animal en la region.

Con la finalidad de ampliar e intensificar estos conocimientos se plantea la necesidad de formar
profesionales idéneos en la produccidn, procesamiento, industrializaciéon y calidad de carnes de
diferentes especies, profundizando e integrando los conocimientos de diversas profesiones a las que va
orientada la Diplomatura.

El criterio interdisciplinario de las 4reas que abarcan la misma desde la produccién primaria,
conocimientos de ultrasonido y fisiologia aplicados a la tecnologia de procesos y al anélisis de atributos
de calidad de carne permitirdn la formacién integral de los cursantes. Al disponer de los recursos
necesarios para el dictado de la Diplomatura en modalidad a distancia se pretende jerarquizar la
potencialidad de la tecnologia de carnes en la regién.

b) Objetivos Generales del Programa:
Objetivo general:

L] Lograr la profundizacién de conocimientos en produccién animal, fisiologia y tecnologia de
alimentos mediante la aplicacién de estrategias disponibles relacionadas a la calidad de carcasas y carne
de diferentes especies, valorizando cada uno de los eslabones que componen la cadena de valor.

Objetivos especificos:

= Destacar la incidencia de los flujogramas de procesos y de productos en la obtenci6n de carne y
derivados acorde a las exigencias del mercado y del consumidor.

. Conocer las tecnologias utilizadas para predecir calidad de carne en animales en pie y las
disponibles en la industria. ! '

. Difundir las caracteristicas sensoriales, nutritivas y tecnolégicas de la carne de diferentes
especies.

. Resaltar la incidencia de la conformacién y grado de engrasamiento en el precio de las carcasas

de diferentes especies y en el rendimiento de faena,
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. Concientizar sobre la importancia de la aplicacion de buenas précticas ganaderas, con impacto
directo en el bienestar animal y la calidad de carne.
. Posibilitar que los profesionales adquieran conocimientos relacionados a la cadena de valor de

carnes de diferentes especies, que permitan sustentar futuros estudios de posgrado.

La carga horaria total de la Diplomatura seré de 135 horas, modalidad a distancia.

c) Carga horaria total del Programa:
d) Duracién del programa:
12 meses.

e) Modalidad de dictado:

100% A distancia
Modalidad Total Porcentaje
A distancia 135 hs. 100%
f) Cupo previsto:

Miéximo: 50 cursantes.
Minimo: 10 cursantes.

g Destinatarios:

La Diplomatura Superior en Caracteres de Faena y Calidad de Carne est4 destinada a profesionales
universitarios egresados de carreras de duracién no menor a 4 afios en relacién con la temética del
programa: Meédicos Veterinarios, Bioquimicos, Ingenieros y otros profesionales con titulos

universitarios.

Aquellos aspirantes que no cumplan con los requisitos mencionados anteriormente podran presentar una
nota de solicitud de admisién, adjuntando CV, cuya situacién seré evaluada por el Comité Asesor de la
Diplomatura, para valorar los antecedentes y conocimientos previos del aspirante para admitir su
matriculacién. En caso de ser necesario se contemplard la posibilidad de realizar una evaluacién

diagnéstica para comprobar el nivel de conocimientos previos del aspirante.

h) Requisitos y tramites de admision:

La Diplomatura Superior en Caracteres de Facna y Calidad de Came esté destinada a profesionales y
técnicos graduados en relacién con la temética: Médicos Veterinarios, Ingenieros Agronomos,
Ingenieros Zootecnistas, Ingenieros en Produccién Animal, Licenciados e Ingenieros en Alimentos y
Agropecuarios y otros profesionales con titulos universitarios. Ademd4s, considerando que la totalidad de
las actividades se realizard a distancia, al momento de la inscripcién deberd acreditarse conocimientos
bésicos en el manejo de herramientas informaticas.
Aquellos aspirantes que no cumplan con dichos requisitos pero que desarrollen sus actividades en
organismos piblicos y privados que tengan relacién con la temética de la Diplomatura con al menos dos
afios de antigiledad podrén presentar una nota de solicitud de admisién, adjuntando CV, cuya situacién
serd evaluada por el Comité Asesor de la Diplomatura, para valorar los antecedentes y conocimientos
previos del aspirante para admitir su matriculacién. En caso de ser necesario se contemplard la
posibilidad de realizar una evaluacién diagnéstica para comprobar el nivel de conocimientos previos del

aspirante.

La admisién de los aspirantes estard a cargo del Comité Asesor de la Diplomatura. En todos los casos se
haré un orden de méritos, independientemente del niimero de aspirantes y la decisién del Comité serd

inapelable.

En el momento de la inscripcién se deberd adjuntar: solicitud de inscripcién dirigida al Sefior/a
Decano/a de la Facultad, fotocopia autenticada del titulo de grado, Curriculum Vitae, fotocopia del DNI
y 2 fotografias del postulante de 4x4 cm de frente.
Adicionalmente, los aspirantes que no posean titulo de grado deberdn aportar constancias de la
informacién que acredite su formacién previa (titulo de tecnicatura, certificado de relacién de
dependencia y antigliedad, y cualquier otra informacién que considere relevante para el andlisis de su

solicitud).
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Una vez aceptado, el aspirante deberd abonar la matricula de inscripci6n ante el Departamento Contable
de la Facultad de Ciencias Veterinarias. Una vez iniciada la Diplomatura deber4 abonar mensualmente
cada una de las cuotas establecidas.

El resguardo de los comprobantes de pago estard a cargo de la Secretaria de Investigaci6n y Posgrado de
la Facultad.

i) Perfil del egresado:

1. El Diplomado Superior en Caracteres de Faena y Calidad de Carne tendrd competencias para
gestionar proyectos relacionados a la produccién, procesamiento, transformacién y comercializacién de
canales y carne de diferentes especies: bovinos, bifalos, ovinos, cerdos y aves.

2. Podré adaptar los procesos de produccién primaria m4s convenientes a su mbito laboral, con
eleccion de sistemas productivos acorde a las condiciones agroecoldgicas donde se desenvuelve,
incorporando conocimientos de bienestar animal requeridos por los mercados y que influyen en la
calidad del producto final, adoptando tecnologfas de evaluaci6n, prediccién y medicién de caracteres
carniceros de rendimientos de faena y de cortes minoristas mediante la utilizacién del ultrasonido, en
animales en pie.

3. Tendré una visi6n critica y objetiva de los flujogramas de procesos en plantas industriales, la eleccion
de métodos de conservacién o preservacién adaptando envases a productos y subproductos cérnicos
para prolongar la vida atil y mejorar caracteres organolépticos de la carne y derivados, aplicando
normativas de rotulacién requeridos por los mercados domésticos y de exportacién.

4. Podré interpretar protocolos de calidad de muestras de carne analizadas en el laboratorio que
permiten inferir las condiciones demandadas por los consumidores en lo referente a atributos de calidad
de carne y a estdndares microbiol6gicos requeridos para consumo.

)] Condiciones para el otorgamiento del Certificado de aprobacién:
Las condiciones que deberéd reunir el aspirante a obtener el certificado de Diplomado Superior en
Caracteres de Faena y Calidad de Carne son:

. Cumplir con el 75 % de asistencia a las actividades sincrénicas.
. Tener aprobadas la totalidad de las actividades curriculares del Plan de la Diplomatura.
. No adeudar cuotas/aranceles.
. Presentar y aprobar el Trabajo Final Integrador.
k) Plan de actividades curriculares -cursos, talleres, seminarios- a desarrollar:
N° actividad Denominacion de las actividades Hs Hsa Hs
curriculares presenciales distancia totales
1 Produccién de bovinos y bufalos para 0 20 20
carne
2 Usos del ultrasonido para predecir la 0 15 15
calidad de carne
Aspectos de la industria relacionados a la
3 calidad de res y de came b 40 40
4 Catalogaci6n y evaluacién de carcasas 0 20 20
5 Calidad de carne de aves de corral 0 20 20
Atributos de calidad de carne. Andlisis de
6 carne de diferentes especies 9 20 -
Total horas cursos 0 135 135
Trabajo Final Integrador 0 35 35
Carga horaria total del programa 0 170 170
3. Presentacion de las actividades curriculares:
3.1
a) Nombre de la actividad:
Produccién de bovinos y biifalos para carne.
b) Tipo de actividad:
Curso.
c) Responsable y Cuerpo Docente:
Dr. M.V. Enrique Yéfiez UNNE Responsable del Curso
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Dra. M.V. Carolina Flores Quintana UNNE
Dra. M.V. Gladis I. Rébak UNNE

d) Carga horaria:
20 horas.

e) Objetivos:

. Conceptualizar la importancia de la cadena de valor de la camne en el contexto nacional e
internacional, analizando los eslabones de la misma.

. Obtener conocimientos de aspectos de la produccion primaria asociados a la calidad de carne
de especies de interés econdémico en el pafs.

. Reconocer la importancia que tienen las mediciones objetivas en los animales productores de
carne con incidencia en los rendimientos industriales.

. Destacar la eleccién de los sistemas de produccién segin la orientacién de los mercados
(interno y de exportacién).

. Comparar sistemas productivos de las especies vacuna vs bubalina.

f) Contenidos;

Eslabones que componen la cadena de valor de la carne de las diferentes especies. Mercados més
importantes que inciden en la economfa del pafs.

Mediciones (zoometria) aplicada en la produccién primaria bovina de carne para la toma de decisiones.
Crecimiento, peso y composicién corporal. Curva de crecimiento en diferentes especies.

Componentes del peso vivo y vacio,

Factores que condicionan el proceso de produccién de carne. Sistemas extensivo, intensivo y mixto.
Edad. Sexo. Categorfas. Razas y biotipos.

Buenas Précticas ganaderas. Bienestar animal en la produccién primaria.

Estudio comparativo con bifalos. Diferencias y similitudes.

g Bibliografia:

Barbera, P. et al. (2018). Cria vacuna en el NEA.la ed. - caba. Ediciones INTA. Libro digital, PDF.
Archivo Digital: descarga y online. ISBN 978-987-521-955-7

Capellari A.; Rébak G.; Yostar E.J,; Obregén J.B; Yostar M.M.; Jacquet A.R. (2014) Medidas
fenotipicas en toros Braford 3/8 de distinto frame, tomadas en el sudoeste de Chaco”. Rev. Arg. Prod.
Anim. Vol. 34 Sup. 1. p332. ISSN 0326 — 0550,

Capellari A.; Rébak G.I.; Patifio, E.M.; Obregén J.B.; Navarro Krilich, L.M.; Veldzquez, R.A.; Schultz,
M.E. (2016). Efecto del sexo en el crecimiento pre-destete de bucerros mediterrdneos en Corrientes”.
Rev. Arg. Prod. Anim. Vol 36.Supl. | p104. ISSN 2362 — 3640.-

Capellari, A., Rébak, G.1, Patifio, E.M., Obregén, G.R.E., Veldzquez, R.A., Navarro Krilich, LM. y
Schultz, M.E. (2016). Composicién corporal de bifalos mediterrdnea de la regién noroeste de
Corrientes™. Rev. Arg. Prod. Anim. Vol 36.Supl. 1 p105. ISSN 2362 — 3640.-

Crudeli, G.A; Patifio, E.M; Cedres, J.F; Gonzalez Fraga, J; Maldonado Vargas, P; Racioppi, O; Zava,
M; Pellerano, G. (2004) Bifalos en Argentina. Editorial: Moglia SRL. Corrientes, Argentina. ISBN:
987-43-7388-1. p. 230.

Giancola S. [; Calvo S.; Sampedro D.; Marastoni A.; Ponce V.; Di Giano S.; Storti M.G. (2013). Causas
que afectan la adopcién de tecnologfa en la ganaderia bovina para carne de la provincia de Corrientes.
Enfoque cualitativo Serie: Estudios socioeconémicos de la adopcién de tecnologia. ISSN: 2314-1727
ISBN: 978-987-679-212-7 N°2. https://inta.gob.ar/sites/default/files/script-tmp-
causas_afectan_adopcin_tecnologa_ganadera_bovina_carn.pdf

INTA. Ministerio de Agroindustria. (2015). Caracterizacién de la produccién bovina. Sistema de
monitoreo del sector de la carne bovina,
https:/inta.gob.ar/sites/default/files/inta_caracterizacion_de_la_produccion_bovina.pdf
https://fevinta.files.wordpress.com/2016/03/001-inta_caracterizacion_de_la_produccion_bovina.pdf
https://inta.gob.ar/sites/default/files/inta_produccion_bovinos_para_carne_ii_2013-2017.pdf

Patifio, E.; Crudeli G.; Valdés A.; De Oliveira J.; Couto A.; Jacobo R.; Lépez O.; Sanchez N.; Almirén
L.; Rébak G. Cap 13: Camne de bufalos Rébak, G. I. (2011) Bubalinocultura de las Américas. Edit.
Moglia S.R.L. Corrientes, Argentina. ISBN 978-987-619- 118-0. p.273.
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Rearte D. (2007). La produccién de came en la Argentina. http//www.produccion-
animal.com.arﬁnformacion_tecnicafoﬁgcnes_evolucion _y_estadisticas_de_la _ganaderia/48-

ProdCameArg_esp.pdf

Rébak G.L; Patifio E.M. (2017). Mataderos Frigorificos Ed Moglia. S.R.L.Corrientes, Argentina, ISBN

978-987-619-293-4. p.250.

Rébak G.; Capellari A.; Acevedo, W.; Barrios, M.; Vida, V.; Billordo, J.; Lopez, A.; Mantulak, M.;

Paiva P.; Paul, M. Yafuk, M. (2014) Evaluacién

de sistemas de produccion y calidad de came bovina

en el sur de Misiones y Norte de Corrientes. Anuario de Investigacién USAL. N° 1-2014. pl171-172

ISSN 2408-3968.

3.2
a) Nombre de la actividad:

Usos del ultrasonido para predecir calidad de carne.

b) Tipo de actividad:
Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:
Dra. M.V. Gladis I. Rébak

M.V. Jorge Ferrario

Esp. M.V. Gladys R.E. Obregén

d) Carga horaria:
15 horas.

€) Objetivos:

UNNE Responsable del Curso
UNLP
UNNE

. Reconocer la importancia del uso del uiu'asdnido en animales en pie para predecir calidad de

res y de came.
. Estimar conformacién y terminacion de |

os animales evaluados en pie para correlacionar con

datos de la industria (facna y despostada) y de laboratorio (grasa intramuscular),
. Diferenciar los equipos e instrumentos (ecografos) disponibles en el mercado para las
mediciones objetivas que son de interés en la produccion primaria de camne, en cabatas y en la industria

frigorifica.

f) Contenidos:

Principios fisicos del ultrasonido. Descripcién de los equipos y del método.

Estructuras anatémicas a considerar para la captacion de i

carne

mégenes relacionadas a la calidad de res y

Tecnologia aplicada para la toma e interpretacion de imigenes en las diferentes especies.

Lectura y medicion de érea de ojo de bife (AOB),
cadera (EGD) o P8. Prediccién de marmoreo.

espesor de grasa dorsal (EGD) y espesor de grasa de

Determinacién de calidad de canal, porcentaje de mago, grasa intra muscular y tipificacién en cerdos

mediante ecografia.

Bibliografia:
Girard, J.P. (1991). Tecnologia de la Carne y
Espafia.300 p.
Gnemmi G.; Maraboli C.; Echegaray A.; Escort

de los Productos Carnicos. Ed Acribia. Zaragoza.

in N.; Mufioz [; Gordon J; Ferrario j. (2020) Uso

dell’ecografi a nella valutazione della qualitd della bovina. SUMMA animali da reddito. N° 8.
Ludwiczaka A.; Stanisz M.; Lisiak D.; Janiszewski P.; Bykowska M.; Skladanowska J.; Slosarza P.
(2017) Novel ultrasound approach for measuring marbling in pork. Meat Science. Volume 131, Pages

176-182.

Pefia F.; Molina A.; Judrez M.; Requena F.; Avilés C.; Santos R.; Domenech V.; Horcada A. (2014).

Use of serial ultrasound measures in the study

of growth- and breed-related changes of ultrasonic

measurements and relationship with carcass measurements in lean cattle breeds. Meat Science. Volume

96, Issue 1, Pages 247-255.
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Rébak, G. 1., Ynsaurralde Rivolta A., Capellari, A., Sanchez, S., Alarcon A., Linndeman M., Arocha J.
(2009). Estudio exploratorio del uso del ultrasonido para evaluar calidad de carne bovina en el NEA
Rev. Arg. Prod. Anim. Vol. 29 Sup. 1. p, 140-141, ISSN 0326 - 0550.-

Rébak, G.; Capellari, A.; Ynsaurralde Rivolta A.; Alarcén A. (2010) Exploratory study of ultrasound on
properties of meat in buffaloes in the northeast of Argentina. Rev. Vet. 21, Sup I, p.512-514, ISSN
1668-4834. Proceedings 9th World Buffalo Congress. Buenos Aires Argentina.

Medicién por ecografia de las caracteristicas de la carcasa (2001). http://www.produccion-
animal.oom.arfinfonnacion_tecnica/eoogmﬁa_ulLrsoniddoz-mgraﬁa_camcteﬁsticas_carcaza.pdf
Freire E. (2004).

http:/fwww.produccion—animal.oom.arfinfonnacion_iecnicafecograﬁa_ulu'sonidw’m-
fundamento_biofisico_de_la_exploracion_ecografica.pdf

3.3.
a) Nombre de la actividad:
Aspectos de la industria relacionados a la calidad de res y de carne.

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Dra. M.V, Gladis I. Rébak UNNE Responsable del Curso

Dr. M.V. Ludovico A. Slanac UNNE

Esp. M.V. Gladys R. Obregén UNNE

d) Carga horaria:

40 horas.

e) Objetivos:

. Conocer el flujograma de faena de las diferentes especies de interés econémico.

. Destacar la importancia de la utilizacién de la tecnologfa disponible en la industria frigorifica
para obtener productos cdrnicos de calidad sanitaria y tecnolégica.

. Identificar los puntos criticos asociados a los procesos industriales.

. Conocer los monitoreos recomendados para evitar no conformidades.

. Resaltar los cambios bioquimicos que ocurren post sacrificio que inciden en la transformacién
del misculo en carne para obtener un producto de calidad.

. Enfatizar sobre la importancia de la fisiologia muscular en relacién a los factores anre y post

mortem que inciden en atributos tecnoldgicos y nutritivos de la carne.

f) Contenidos:

Transporte de hacienda. Buenas pricticas y Bienestar animal asociados a la calidad de carne.
Trazabilidad.

Revisién de flujogramas de proceso en las diferentes especies de abasto que influyen en el producto
final. Plantas de faena. Secciones anexas: despostada. Menudencias. Envases y rotulacién.

Métodos de conservacién o preservacién de carne.

Uso eficiente del frio.

Fisiologia Neuromuscular. Placa motora, potenciales de accién. Cambios de conductancia de sodio,
potasio y calcio. Contraccién muscular, contracciones isométricas e isoténicas, musculos ténicos ¥
fasicos. Clasificacién de musculo esquelético. Arquitectura de la célula muscular. Energia para la
contraceion. Control y Sustancias promotoras del crecimiento. Masculo liso. Cambios bioquimicos en el
musculo después de la muerte: rigor mortis, glucélisis, maduracién.

g Bibliografia: :

Baldi G.; Soglia F. (2020). Petracci M. Current Status of Poultry Meat Abnormalities. Meat and Muscle
Biology 4(2): 4, 1-7. https://www. iastatedigitalpress.com/mmb/ article/9503/galley/10553/view/
Delfino, V.A. (1992). Tecnologia de la Industria Frigorifica Cérnica. Tomos I y II. Ed. Publitec S.A.
Buenos Aires. ISBN 950 99253-0-6.318 y 344 p.

Dossat, R.J. (1980). Principios de Refrigeracién, 2da Edicién. CECSA, México D.F.
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Evans J.A. (2018). Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados. Editorial Acribia. ISBN:
9788420011639.

Gracey J.F. (2001). Mataderos industriales. Tecnologfa y funcionamiento. Ed. Acribia. ISBN978-84-
200-0946-9. 254 p.

Grandin T. Livestock Handling at the Abattoir: Effects on Welfare and Meat Quality. (2020). Meat and
Muscle Biology 4 (2): 6, 1-11.

Lopez Vazquez R., Casp Venaclocha A. (2004). Tecnologfa de Mataderos. Ed M, Prensa. 431 p.

Rébak, G. 1., Nufiez N., Bartola B., Arocha J., Alarcén A., Fernindez W., Molina K. (2011). Aplicacion
del sistema HACCP en un frigorifico de bovinos de Corrientes. Rev. Arg. Prod. Anim. Vol. 31 Sup. 2.
ISSN 0326 — 0550. p 154-159,

Rébak G.I; Patifio E.M., (2017). Mataderos Frigorificos Ed Moglia. S.R.L. Corrientes, Argentina, ISBN
978-987-619-293-4.250 p.

Reglamento de Inspeccién de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal (Actualizado)
www.infoleg.mecon.gov.ar

Sancho 1.; Valls, J.; Bota Prieto, E.; Castro M.J.J. (1996). Autodiagnéstico de la Calidad Higiénica en
las Instalaciones Agroalimentarias. Ed. Mundi -Prensa. Espafia. ISBN 84-7114-592-8.126 p

Warriss, P.D. (2003). Ciencia de la Camne. Ed. Acribia. Zaragoza. Espafia. ISBN: 9788420010052. 320

p

3.4,
a) Nombre de la actividad:
Catalogacién y evaluacién de carcasas.

b) Tipo de actividad:
Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:
Dra. M.V. Gladis I. Rébak UNNE Responsable del Curso

d) Carga horaria:
20 horas.

e) Objetivos:

. Conocer los parimetros que tienen importancia en la catalogacion de carcasas bovinas:
categoria (sexo y edad), conformacién (desarrollo muscular), grado de engrasamiento (terminacién) y la
presencia de lesiones o contusiones que inciden en el rendimiento de faena,

. Analizar el impacto de los diferentes sistemas de producci6n en la catalogacién de carcasas,
segln mercados (consumo interno y de exportacién).
. Destacar la utilidad de la tecnologia disponible para determinar por mediciones objetivas

rendimientos carniceros.

f Contenidos:

Clasificacién y tipificacion de canales vacunas. Conformacién (desarrollo muscular) y terminacién
(grado de gordura) y su relacion con la curva de crecimiento.

Incidencia del manejo y del bienestar animal en la catalogacion de carcasas.

Requisitos de conformaci6n y terminaci6n exigidos para los mercados domésticos y de exportacion,
Identificacién de las medias reses. Métodos tradicionales y modernos de catalogacién de canales
utilizados en las diferentes especies.

[dentificacién de canales bubalinas.

Tipificacién en cerdos: tecnologia disponible para mediciones objetivas. Porcentaje de magro.
Tipificacién en ovinos.

Documentacién. Destinos comerciales.

Catalogacion de carcasas utilizadas en otros paises.

Bibliografia:

ttps://www.argentina.gob.ar/noticias/nuevos-sistemas-de-clasificacion-para-faena-y-de-tipificacion-
vina
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Acufta 8.P. (1986). Clasificacion y tipificacién de ganados y carnes. Concurso de apreciacién de
calidades en novillos. http://www.produccion-animal.com.ar/informacion_tecnica/comercializacion/66-
CLASIFICACION_TIPIFICACION.pdf

Cafieque V. y Safiudo C. (2005). Estandarizacién de las metodologias para evaluar la calidad del
producto (animal vivo, canal, came y grasa) en los rumiantes. Monografias INIA: Serie Ganadera. N° 3.
Ministerio de Educaci6n y Ciencia. Madrid. 448 p,

Delfino, V.A. (1992). Tecnologia de la Industria Frigorifica Cérnica. Tomo II. Ed. Publitec S.A. Buenos
Aires. ISBN 950 99253-0-6. 344 p.

Feiner G. (2018). Manual de productos c4micos: ciencia practica y tecnologia. Editorial Acribia. ISBN:
978-84-200-1167-7.

IPCVA. Instituto de Promocibn de la camme  vacuna Argentina.  (2015).
http://www.ipcva.com.ar/nomenclador2015/

SENASA. http://www.senasa.gob.ar/normativas/ley-nacional-21740-

Warriss, P.D. (2003). Ciencia de la Carne. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaia. ISBN: 9788420010052, 320

p-

3.5.
a) Nombre de la actividad:
Calidad de carne de aves de corral.

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Dr. M.V. Fernando Revidatti UNNE Responsable del Curso
Dr. M.V. Martin Sindik UNNE

d) Carga horaria:

20 horas.

€) Objetivos:

. Destacar la importancia de la industria aviar en el contexto nacional e internacional.

. Describir los procesos productivos relacionados a la calidad de carcasa y carne aviar.

. Reconocer las patologias relacionadas al sistema productivo que repercuten en el producto
final.

. Identificar los atributos destacables por los consumidores al momento de adquirir carne aviar.
f) Contenidos:

Aspectos generales de la produccion de carne aviar. Produccitn avicola intensiva y alternativa,

Mercado nacional e internacional. Tendencias.

Bienestar animal relacionado al producto final. Caracteristicas del misculo y calidad de la carne aviar.
Composicién quimica y caracteristicas tecnoldgicas. Factores fisioldgicos y tecnolégicos que afectan la
calidad.

Tendencias de la mejora en la calidad de came aviar.

g Bibliografia:
Baldi G.; Soglia F. (2020). Petracci M. Current Status of Poultry Meat Abnormalities, Meat and Muscle
Biology 4(2): 4, 1-7. https://www. iastatedigitalpress.com/mmb/ article/9503/galley/10553/view/
Castafieda M. (2011). Factores involucrados en la calidad de la carne de pollo. NACAMEH Vol. 5,
Supl. 1, pp. S84-895
Mead, G. C. (2000). Poultry meat processing and quality. Published by Woodhead Publishing Limited
Abington Hall, Abington Cambridge CB1 6AH England. www.woodhead-publishing.com
Petracci M. y Cavani C. (2012). Muscle Growth and Poultry Meat Quality Issues. Nutrients 4, 1-12,
www.mdpi.com/journal/nutrients

chardson R.I.; Mead G.C. (2001). Ciencia de la carne de Ave. Ed. Acribia. ISBN: 9788420009445.

2p.
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3.6.

a) Nombre de lIa actividad:
Atributos de calidad de carne. Anilisis de carne de diferentes especies,

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Esp. M.V. Gladys R. Obregén UNNE Responsable del Curso

Esp. M.V. Mariano S. Pino UNNE

d) Carga horaria:

20 horas.

e) Objetivos:

. Identificar los factores estresantes que afectan la calidad de res y de camne.

. Caracterizar los defectos mas comunes detectados en la canal y en la res de diferentes especies.
. Predecir los caracteres sensoriales, industriales y tecnoldgicos que inciden en la calidad del
producto final.

. Conocer los pardmetros aceptables en atributos de calidad y en microbiologia de carnes.

. Destacar la importancia del tiempo y velocidad de maduracién en la calidad de carne.

f) Contenidos:

Factores que influyen en la calidad de la carne: Exégenos: alimentacién, manejo, sanidad, bienestar
animal. Enddgenos: genética, raza, sexo, edad.

Alteraciones post mortem més frecuentes: Carnes PSE (pélidas, blandas y exudativas), DFD (secas,
duras y oscuras).

Toma de muestras para anlisis en el laboratorio de calidad de camne de diferentes especies. Efectos del
empaque sobre la calidad de carnes. Influencia de la maduracién,

Determinacién de rendimientos de hueso, misculo y carne. Mediciones de rea de ojo de bife (AOB) y
grasa dorsal en laboratorio.

Color, pH, temeza, capacidad de retencién de agua (CRA), 4cidos grasos saturados, mono y
poliinsaturados. )
Microbiologia de la carne. Mitos y realidades sobre el consumo de carnes rojas.

Composicién de dcidos grasos de carne de diferentes sistemas de produccién y manejo.

g) Bibliografia:

American Meat Science Association (AMSA), https://meatscience.org/publications-resources/white-
papers

Badui Dergal, S. (1999). Quimica de los Alimentos. Ed. Pearson Educacién Espafia.

Badui Dergal, S. (1998). Diccionario de Tecnologia de los Alimentos. Ed. Pearson Educaci6n. Espaiia.
Brennan J.C. (1998). Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos 3ra edicién. Ed. Acribia. Zaragoza,
Espafia.

Brodi. (1996). Envasado. Atmésferas Controladas, Modificadas y al Vacio. Ed. Acribia. Zaragoza.
Espaiia.

Codigo  Alimentario  Argentino. (Actualizado). Ministerio de Salud de la Nacién.
www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp

Fisher, C. (2000). Flavores de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaiia.

Girard, J.P. (1991). Tecnologia de la Carne y de los Productos Carnicos. Ed Acribia. Zaragoza. Espafia.
Lawrie, R.A. (1977). Ciencia de la Carne. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaiia, ISBN: 9788420008561,
Lopez de Torre, G.; Carballo Garcia, B.M.; Madrid, V.A. (2001). Tecnologia de la Came y de los
Productos Cérnicos. Ira ed. Ed. Mundi Prensa. Madrid. Espaia.

Milovanovi B.; llija D.; Solowiej B.; Novakovi¢ S.; Dordevic V.; Tomasevic I. Computer Vision
System: A better tool for assessing pork and beef colour than a standard colourimeter.
http://www.journalmeattechnology.com/index.php/meat_technology/ article/view/2020.61.2.5/120
Ordofiez, J.A. (1998). Tecnologia de Alimentos. Componentes y Procesos. Ed. Acribia. Zaragoza.

spaiia.
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Potter, N.; Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. Espafia.

Prandl, O.; Fisher, A.; Schmidhofer, T.; Jurgen Sinell, H. (1994). Tecnologia e Higiene de la Carne. Ed.
Acribia. Zaragoza. Espaiia.

Price, J.F.; Schweigert, B.S. (1994). Ciencia de la Carne y de los Productos Cérnicos. 2 ed. Ed. Acribia.
Zaragoza. Espaiia.

Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal (Actualizado)
www.infoleg.mecon.gov.ar

Warriss, P.D. (2003). Ciencia de la Camne. Ed. Acribia. Zaragoza. Espafia.

Sitios y Pdginas Web:

Biblioteca Electronica de Ciencia y Tecnologfa. Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién.
Argentina. Disponible en: https://www.biblioteca.mincyt.gob.ar/

American Meat Science Association. Disponible en: https:/meatscience.org/

Science Direct. Disponible en: https://www.sciencedirect.com/journal/livestock-production-science.

h) Metodologia de ensefianza:

Los aspectos que a continuacién se describen son comunes a los 6 cursos previamente detallados, tanto
lo que se refiere a cuestiones vinculadas al dictado y metodologia de ensefianza como a las estrategias
de evaluacién.

Condiciones generales para el dictado: :

Al ser una Diplomatura a distancia (100% virtual) las actividades, comunicacién e interaccion, serdn
llevadas a cabo en un aula virtual alojada en la Plataforma Moodle del Programa UNNE Virtual de la
Universidad Nacional del Nordeste. Este es un espacio de trabajo institucional avalado por el SIED
(Sistema Institucional de Educacién a Distancia).

UNNE-Virtual, programa que depende de la Secretaria General Académica de la UNNE que se
constituye como una estrategia educativa con base en el uso intensivo de las tecnologias de la
informacién y comunicacién, con estructuras operativas flexibles y métodos pedag0gicos, que permite
que las condiciones de tiempo, espacio, ocupacién o edad del estudiantado no sean factores limitantes o
condicionantes de los procesos de ensefianza y de aprendizaje.

En el aula los cursantes tendran la presentacién de los docentes, la Guia Didactica del curso: con los
contenidos minimos, las actividades, los tiempos estimados, los criterios de evaluacién y las consignas
de aprendizaje, ademas de determinar las condiciones para el régimen de regularidad.

Se realizardn cuatro tipos de actividades: 1) clases asincrénicas: los docentes responsables dejarén
disponibles las videoconferencias grabadas en la plataforma de YouTube el dia previo al encuentro
sincrénico. 2) sincrénicas colectivas: las videoconferencias serén grupales con la participacién de los
docentes. 3) actividades grupales: donde podrén debatir, interactuar y realizar un aprendizaje
colaborativo, serén de tipo asincrénica a través de foros y wikis de trabajo. 4) trabajo individual, donde
cada uno debera entregar una tarea. Todo este proceso de ensefianza — aprendizaje contaré con la guia,
el acompafiamiento y seguimiento de los docentes tutores.

El rol del tutor incluye tanto tareas de orientacidn, sociales, organizativas, técnicas como académicas. Su
rol en el espacio virtual se encuentra atravesado por maltiples dimensiones, atendiendo simultdneamente
las necesidades de los cursantes, tanto desde el punto de vista individual como grupal, para intervenir
siempre, en la medida justa, con el claro propdsito de construir un clima favorable al aprendizaje.

Metodologia de ensefianza:

Para llevar a cabo un proceso de ensefianza-aprendizaje a distancia es necesario un software que integre
las principales herramientas que ofrece Internet y permita el desarrollo de intercambios e interaccién, la
tutorizacién y seguimiento de los cursantes. Es decir, un entorno educativo flexible, intuitivo y
amigable, que posibilite el aprendizaje, compartir experiencias y conocimientos con el resto de la
comunidad virtual a través de las distintas herramientas de comunicacién, contenidos, evaluacién y
estudio que debe ofrecer. Un entorno virtual flexible serd aquel que permita adaptarse a las necesidades
de los cursantes y profesores; intuitivo, si su interfaz es familiar y presenta una funcionalidad facilmente
reconocible y, por dltimo, amigable, si es facil de utilizar y ofrece una navegabilidad clara y homogénea
en todas sus pdginas. Un aula virtual en la Plataforma Moodle de aprendizaje eficaz y eficiente debe
disefiarse con el objetivo prioritario de posibilitar los procesos de ensefianza-aprendizaje por medio de

11
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la interaccidn con los materiales didécticos y con los distintos miembros implicados en la tarea (Docente
— Estudiantes ~ Contenido — Entorno Tecnolégico).

Las clases asincrénicas serdn grabadas y luego estarén disponibles para la consulta de los cursantes en la
plataforma de Youtube.

Los encuentros sincrénicos o videoclases se llevarén a cabo mediante la plataforma Google Meet o
Zoom cuyo link de ingreso estard disponible en el aula virtual.

Actividades de inicio: foro de presentacién. Encuesta inicial sobre conocimientos previos. Foro grupal
para compartir experiencias previas en la temética.

Actividades de desarrollo: videoclases. Foro permanente de consultas. Foros de anlisis con
participacién individual y grupal.

Actividades grupales: donde se abordarén cuestiones especificas a través de diversas estrategias
pedagdgicas e investigativas que habilite la virtualidad, como la biisqueda, accesibilidad y seleccién de
fuentes de informacién, lectura critica de documentos, sistematizacién, tratamiento, analisis y
propuestas. Se pretende socializar los alcances logrados mediante un trabajo colaborativo (Utilizacién
de Wiki, Google Drive, Padlet y foros, por ejemplo). Acompafiados de su correspondiente
argumentacién tedrica/metodoldgica, discusion, puesta en comin de los alcances logrados mediante
exposicién grupal oral y/o escrita de los mismos (utilizando plataformas de video llamadas como
Google Meet, Hangouts, Zoom o similar).

Actividades individuales: que estardn especificamente orientadas a consolidar conocimientos, con una
clara actitud propositiva para fortalecer el desempeiio del alumno en la temética abordada.

Seguimiento: en la tutorfa y coordinacién, se ofrecen espacios de consulta y acompafiamiento de los
cursantes, para facilitar la elaboracioén de trabajos, la resolucién de probleméticas de temas abordados.
Esta instancia se apoyar en el empleo de un aula virtual u otros recursos analogos a través de los cuales
los cursantes podran canalizar todas sus demandas académicas. Las actividades tutoriales se mantendrén
a lo largo de todo el desarrollo de los médulos y de la Diplomatura.

Comunicacién e interaccién: en los entornos virtuales de ensefianza y aprendizaje, los diferentes
espacios de interaccién imponen la necesidad de un cambio en la forma en que aprenden los estudiantes
y en la manera de ensefiar por parte de los docentes,

Comunicacién de actividades: a través de mensajeria interna de la plataforma y constituyendo un foro
general de avisos del aula virtual.

Comunicacién grupal oficial: a través de los foros, wikis y murales (asincronica). Se estableceran salas
de Chat con los docentes tutores en el aula virtual para evacuar dudas y acompafiar en el proceso de
aprendizaje (sincrénico).

Material diddctico a utilizar:
® Guia didéctica.

. Bibliografia seleccionada, disponible en formato digital en el aula virtual.
. Videos de clases teéricas elaborados por el docente.
. Videos y filmaciones préicticas en establecimientos rurales, industriales, en la Sala de

Elaboracion y en el Laboratorio, ambos anexos a la Cétedra de Tecnologia de los Alimentos de la
Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNNE.

Recursos TIC:

Actividad Foro.
Actividad Wiki.
Actividad Tarea.
Actividad Cuestionario.
Actividad Chat.
Actividad Encuesta.
Aplicacién Google Meet.

i) Instancias de evaluacién y aprobacién: .

Los mecanismos de seguimiento de los procesos de aprendizaje de los cursantes tendrin en cuenta y se
realizardn mediante los diferentes recursos y herramientas que la Plataforma Moodle provee. Se pondrd
especial atencién en:

° La participacion en foros de intercambio, construccién y debate.
. Lectura y andlisis de los materiales didacticos puestos a disposicion.
12
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Resolucién de actividades te6rico-précticas, individuales/grupales.

Tareas de anélisis de casos concretos,

Participacion en los encuentros sincrénicos.

Presentaci6n y aprobaci6n de las actividades solicitadas en el aula virtual como obligatorias.

Formas y criterios de evaluaci6n de las actividades y de aprobacién de la Diplomatura:

La evaluacién consistira en el seguimiento del proceso que los cursantes desarrollen a través de su
participacién en los encuentros virtuales sincrénicos y asincronicos y la resolucién de las actividades
solicitadas, en tiempo y forma, mediante los diferentes recursos y herramientas que la Plataforma
Moodle pone a disposicién:

. Actividad: foro, wiki, tarea, cuestionario, etc.

. Comunicacion: mensajeria, correo, chat, videoconferencia.

En la evaluacion se tendrd en cuenta:

. La participacién en las actividades propuestas.

. Nivel de andlisis y comprensién de los materiales de lectura proporcionados.

. Las producciones en diferentes soportes, con fundamentacién pedagdgica correspondiente y
propuesta de enseflanza concreta de implementacién.

. Realizaci6n de procesos de auto y coevaluacién.

Evaluaci6n inicial: se realizarén actividades de evaluacion diagnéstica en cada uno de los cursos, para
que el docente tutor pueda partir de los conocimientos previos de los participantes y proponer actividad
que les sirven para enriquecer y afianzar los diversos saberes. Para las cuales se podrén utilizar
diferentes herramientas del aula virtual Moodle: cuestionarios, encuestas, foros, etc.

Evaluaci6n de proceso: se evaluard la participacién en foros, tareas, wikis, cuestionarios, resoluci6n de
las actividades précticas, investigacién de temas que se propongan y los comentarios que se acerquen de
los distintos materiales y documentos expuestos en el Aula Virtual.

La evaluacién al finalizar cada médulo serd de caracter individual y tiene como principal objetivo
integrar los contenidos del médulo, dar constancia de los aprendizajes realizados y poner de relieve los
nuevos conceptos y procedimientos adquiridos con el desarrollo de los diferentes temas.

La figura del docente tutor ademés de la funcién de guia, motivador y favorecedor de los procesos de
enseflanza-aprendizaje dentro del aula virtual, realizard la tarea de seguimiento y devolucién de cada
una de las actividades tedricas y précticas presentadas a los cursantes y realizadas por los mismos.

) Cronograma de actividades
Denominacién de las actividades Hsa
Cursos Fechas
curriculares distancia
1 Produccién de bovinos y bifalos para came 20 zme;e’;tl’r: ’
2 Usos del ultrasonido para predecir la calidad 15 Mayo - Junio
de camne 2022 Meses3 y 4
3 Aspectos de la industria relacionados a la 40 Julio - Agosto 2022
calidad de res y de camne Meses 5y 6
4 Catalogaci6n y evaluaci6n de carcasas 20 Sept!el:dng; 02
5 Calidad de carne de aves de corral 20 202;“;:;2 ¢
6 Atributos de calidad de carne. Anélisis de 20 Noviembre 2022
carne de diferentes especies Mes 9
Total carga horaria de cursos 135 9 meses
Trabajo Final Integrador 35 Meses 10y 11
Puesta en comiin de-l TFI, envio de devolucionesy 0 Mes 12
calificacién final.
Carga horaria total 170 12 meses

13
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k) Sistema de evaluacién final

El Trabajo Final de la Diplomatura serd de cardcter individual e integrador. Es una herramienta que
pretende promover en cada cursante, una revisién integradora de todos los temas desarrollados y definir
si ha alcanzado los objetivos de aprendizaje propuestos.

Se pretende que el cursante demuestre su capacidad de reflexionar acerca de los diversos abordajes,
oposiciones, confrontaciones, de una manera dindmica, integrando los conocimientos y habilidades que
formen parte de su recorrido en el plan de estudios. Deber4 testimoniar que ha alcanzado una formacién
metodolégica suficiente, para estar en condiciones de dar cuenta de su préctica desde un marco
conceptual consistente.

La propuesta debera probar la capacidad del cursante de establecer un nexo entre los conocimientos y
los campos de accién profesionales con relacién a la definicién de un problema, la presentacién de un
caso o el debate en el plano tedrico de un tema definido.

La evaluacién del Trabajo Final Integrador estard a cargo del Comité Asesor y del docente responsable
del curso correspondiente a la temética elegida para su desarrollo.

El cursante deberd adjuntar un archivo que reiina las condiciones de un trabajo académico, en ¢l recurso
TAREA del aula virtual en la Plataforma Moodle donde se desarrollan las actividades y este seré un
espacio de evaluacién y calificacién habilitado especificamente para el momento de evaluacién final de
la Diplomatura.

Los cursantes tendrén la posibilidad de contar con instancias de tutorias individuales o grupales, tanto
sincrénicas como asincrénicas para la elaboracién y produccién del trabajo.

Llegado el momento, el Comité Asesor podra solicitar la exposicién oral en forma sincrénica a través de
las herramientas para videoconferencia Meet o Zoom, dando espacio de 30 minutos para la presentacién
del trabajo y 10 minutos para preguntas abiertas.

Objetivos de evaluacion:

. Expresién y uso de lenguaje cientifico.

Identificacion y seleccion de datos.
. Aplicaci6n y andlisis de los conocimientos adquiridos.
. Fundamentacidn tedrica de conceptos.

Criterios de evaluacién:

. Presentaci6n en tiempo y forma.

Cumplimiento de la consigna propuesta.

Aplicacién de los contenidos desarrollados en los diferentes cursos.
Nivel de anilisis e innovacién.

Exposicién oral, intercambio y presentacién de ideas.

Instrumentos de evaluacion:

Anilisis FODA:

El anélisis FODA es una herramienta de investigacién que nos permite diagnosticar una situacién
estratégica, estudiando sus caracteristicas internas y la situacién externa de una empresa, institucién,
sistema, proyecto, persona, etc.

(Caracteristicas internas: FORTALEZAS — DEBILIDADES)

(Situaci6n externa: OPORTUNIDADES — AMENAZAS)

El andlisis FODA, emplea los principales puntos del estudio del contexto e identifica aquellos que
ofrecen oportunidades y los que representan amenazas u obstaculos para su operacion.

Como propuesta de Trabajo Integrador Final los cursantes deberdn realizar el andlisis FODA de un
organismo, empresa o institucién a eleccidn, que realice trabajos relacionados con alguna de las
diferentes teméticas vistas en la Diplomatura, analizando los puntos fuertes y débiles del sistema, para
brindar alternativas de mejora y desarrollo.

1) Sistema de evaluacién de la calidad del Programa: -
Para evaluar la calidad del programa se convocard a los cursantes a valorar por escrito el
funcionamiento en general de la Diplomatura y en particular el de los docentes. Esta informacion serd

itida por la Direccién al Comité Académico y formaréd parte del Informe Anual elevado al Consejo
irectivo de la Facultad.
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En conjunto, la evaluacion de la Diplomatura tendrd distintas instancias:

. Reuniones peri6dicas con los cursantes, para analizar el proceso de la Diplomatura destacando
las fortalezas y debilidades que construyan propuestas de soluciones y mejoras.

. Los docentes tendrén un contacto permanente con la Direccién y el Comité Asesor con el
objeto de valorar los procesos de ensefianza- aprendizaje que llevan a cabo.

. Se distribuira un cuestionario de evaluacién que los alumnos responderén en forma anénima en
cada tramo de la Diplomatura, para evaluar resultados.

. El Comité Asesor, los docentes y la Direccion de la Diplomatura a pedido de esta Gltima, se

reunirdn no menos de 3 veces en el aflo para llevar adelante un proceso de autoevaluacién, discutiendo y
evaluando en forma conjunta tanto los aspectos académicos como los de organizacién y gestion del
posgrado.

. Para la evaluacién final de la propuesta, a través de una nota firmada por el director o
coordinador de la misma, se solicitar al Equipo de Gestion del Campus Virtual la asignacién de un link
de acceso a la encuesta online que serd evaluada por el equipo docente y el Comité asesor a fin de
analizar el desarrollo y futuras opciones de mejoramiento de la Diplomatura.

4. Estructura de gestién y de asesoramiento:

a) Responsable/Director del Programa:

. Dra. Gladis Isabel Rébak. UNNE
b) Comité Asesor:

® Dra. Gladis Isabel Rébak UNNE
. Dr. Sebastidn Sénchez UNNE
. Dr. Ludovico Slanac UNNE
c) Tutores:

® M.V. Alberto Martinez Alonso

. M.V. Ricardo Ferndndez

. M.V, Diego M. Gémez

° M.V. Rosa A. Molina

. M.V. Julia B. Obregén

. M.V. Paola Sanz

. M.V. Laura M. Vézquez

Funciones del docente tutor:

. Aconsejar, propiciar y evaluar la activacién de las aptitudes y situaciones que requiere el
autoaprendizaje. En tal sentido, desempefia un doble papel: por un lado, ofrece orientacién permanente
al estudiante, cuando los intereses exceden los limites de los contenidos del material que recibe y, por
otro, constituye el vinculo humano entre la Institucién Académica y el estudiante, lo que permite un
seguimiento personalizado y el desarrollo de un sentido de pertenencia.

. Atender las consultas del estudiante realizadas mediante los diferentes canales disponibles del
aula virtual (foros, chat, mensajeria, etc.), encuentros sincrénicos; realizar la correccion y reenvio de las
actividades; contestar las preguntas o dudas; corregir la evaluacion final; sistematizar la informacién y
participar en la evaluaci6n general del curso o carrera.

. Acompaiiar el proceso de ensefianza-aprendizaje, cumpliendo el rol de guia, motivador y
facilitador de experiencias de formacion. -

d) Asistencia tecnolbgica y administrativa:

La responsabilidad de la asistencia tecnolégica y administrativa recaerd en la Secretaria de Investigacién

y Posgrado, desde donde se coordinardn las tareas a realizar con el equipo de asesores TIC de la

Diplomatura, asi como del resto del personal administrative de dicha Secretarfa y del 4rea de
formatica de la Facultad de Ciencias Veterinarias.
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e) Asesoramiento y asistencia en educacién a distancia:

El asesoramiento y asistencia en educacién a distancia ser4 responsabilidad del equipo de Asesores TIC
de la Diplomatura:

i Prof. Fanny Aguirre, UNNE

5. Recursos materiales:

La Diplomatura Superior en Caracteres de Faena y Calidad de Came cuenta con las instalaciones
propias de la Facultad de Ciencias Veterinarias, destindndose principalmente salones de clases de
posgrado. Los salones de posgrado de clases poseen capacidad para 30 alumnos cada uno, pizarrén,
proyector de diapositivas, retroproyector y pantalla para proyeccién y estdn preparados también para la
exposicién sincrénica a distancia con computadora con cdmara panordmica, ademés con conexién a
Internet.

Sala de elaboracién: cuenta con mesadas de acero inoxidable, cAmara frigorifica, cdmara de maduracién,
ahumador, sector de empaque con méquina de vacio y de atmésfera modificada, dos heladeras, dos
freezers, con el equipamiento necesario para realizar técnicas de empaque primario y secundario
utilizando métodos de conservacion con posibilidad de grabar los procedimientos en vivo.

Laboratorio de calidad de came: cuenta con mesadas e instrumental como pHmetro de mesa y portatil,
colorimetro, balanzas, cromatigrafo de gases, equipo de inmuno absorcién ELISA, placas para
determinacién de CRA, estufas de esterilizacién y de cultivo, autoclave, cabina de cultivo, para realizar
filmaciones para determinar atributos de calidad de carne.

Corrales de la facultad y en establecimientos ganaderos con los que se tienen firmadas cartas acuerdo:
donde se podran realizar demostraciones del uso de ultrasonido en animales en pie que serén filmadas
para su empleo como parte de las clases sincrénicas y asincrénicas.

Plantas industriales: la Cétedra y el Servicio de Tecnologia de los Alimentos de la facultad de Ciencias
Veterinarias tienen Cartas acuerdos firmadas con plantas frigorificas locales y regionales donde se
pueden filmar y grabar imagenes necesarias para las clases sincrénicas y asincrénicas,

Las actividades vinculadas a la carrera recibirén el soporte de la Comisién de TIC creada en la Facultad,
para tareas de almacenamiento de datos de producciones generadas por la Diplomatura.

La Secretaria de Investigacion y Posgrado de la Facultad y la secretaria de la Diplomatura realizarén la
recepcion de la documentacion de los alumnos: inscripcion, actividades administrativas durante el
cursado y la tramitacion del diploma en forma completamente virtual.

Recursos bibliograficos:

La Facultad de Ciencias Veterinarias, a través de la Biblioteca Agropecuaria de la UNNE (BAUNNE)
dispone de un espacio amplio y cuenta con libros y revistas cientificas, asi como bases de datos
bibliogréficos. Ademés, a través de su Biblioteca Central cuenta con libros y revistas cientificas, asi
como bases de datos bibliogrdficos (CABI, coleccién de los Current Contents (Biology and
Enviromental Science) en CD, con acceso tanto presencial como virtual.

La plataforma Moodle de la universidad brinda acceso a e-libro, un espacio dependiente de la Direccion
General de Bibliotecas de la UNNE, con acceso a més de 103020 titulos disponibles de libros, apuntes y
articulos con 6.768 titulos relacionados a la temética de la Diplomatura. Ademds, se cuenta con el
acceso a la biblioteca electrénica del MINCyT.

Todos los archivos y materiales de lectura que sean de consulta obligatoria para el desarrollo de los
contenidos propuestos en la Diplomatura estardn disponibles en formato digital en el aula virtual
correspondiente a la oferta, para la descarga y consulta de los cursantes. Formatos: word, pdf, power

point, etc.

6. Recursos Financieros:

Presupuesto Total;

Honorarios del cuerpo académico _ $ 600.000

Honorario personal directivo y administrativo $ 150.000

Gastos de traslado, vidticos. Acciones de difusién * $ 80.000

Materiales de apoyo técnico TICS. Logistica $ 70.000
etencion unidad académica 100.000

Total § 1.000.000
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Fuentes de Financiamiento:
La Diplomatura se autofinanciara.

Régimen Arancelario:

Al momento de la inscripcién los aspirantes deberédn abonar $ 10.000 en cardcter de matricula de
inscripeién, y una vez admitidos en la Diplomatura se abonardn $ 10.000 mensuales hasta completar el
total de cursos incluidos en la propuesta.

T Becas:

Si se supera el cupo minimo de 10 personas requerido para cubrir los costos totales de la Diplomatura se

implementardn becas destinadas a Docentes de la Facultad de Ciencias Veterinarias u otros

profesionales interesados. El otorgamiento de las becas, que podrén ser totales o parciales, serd decidido
el Comité Asesor de la Diplomatura a solicitud fundada de los aspirantes.
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