ASUNTO: llamado a concurso cargo grado 2 20 horas.
Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias, Higiene e Inspeccion y Ciencia
y Tecnologia de Alimentos de Origen Animal.

Temario Teodrico:

1. Microbiologia alimentaria (con especial énfasis en productos carnicos, lacteos e
icticolas). Conceptos de calidad e inocuidad. Principales ETAs relacionadas a los
productos de la pesca, carnicos, lacteos.

2. Sistemas de Autocontrol en la Industria de los Alimentos de origen animal (GMP,
SSOP, HACCP).

3. Métodos de conservacion en alimentos (conceptos frio-calor). Tecnologia del frio
aplicada a los productos de la pesca. Pasteurizacion, esterilizacion en leche y productos
lacteos. Métodos basados en frio en la Industria Cérnica (Enfriado y Congelado).

4. Bases anatomicas y fisiol6gicas de peces moluscos y crustaceos, aplicada a la
inspeccion veterinaria y tecnologia de los productos de la pesca.

5. Tecnologia de las conservas. Evaluacion e inspeccion veterinaria de los productos de
la pesca en conservas.

Temario practico:

1. Tecnologia del corte de pescado (Limpio, H&G, Espalmado, Mariposa, Bife,
Filete y Postas).

2. Inspeccion veterinaria del deterioro y la putrefaccion en peces moluscos y
crustaceos.

3. Control microbiolégico de los alimentos. Deteccion de microorganismos
indicadores de higiene en alimentos (recuento de mesofilos aerobios totales),
Deteccién de los principales patdgenos indicados en el RBN (decreto 315/94)
(productos de la pesca, carne y leche)



