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1. Resumen

Desde la implementacion del Plan de Estudio 406 de la Carrera de Medicina
Veterinaria en la Facultad, existe la posibilidad de acreditacion de los cursos
por sistema de promocion sin examen final. La acreditacion del curso
Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos involucra contar con el 80
% de asistencia y aprobar el parcial integrador con una nota de 4 o superior,
el estudiante que apruebe la cursada debera presentarse ante un examen
final integrador (EFI); el régimen de promocion exige al estudiante contar con
el 80 % de asistencia, aprobar el 80 % de las evaluaciones que se realizan al
finalizar cada Actividad Presencial Obligatoria (APO) y en el Examen Parcial
Integrador obtener una calificacién igual o superior a 7. Los alumnos que
aprueban la promocion rinden los mismos parciales que los de cursada
regular, pero al faltarles una lectura integradora con los conceptos vistos
desde el inicio se observa una fragmentacion en la incorporacién de los
contenidos. Debido a esto, el presente trabajo final integrador consiste en
elaborar una propuesta de actividad integradora final para los estudiantes que
se encuentren en condiciones de aprobar el curso de Bromatologia, Higiene
e Inspeccién de Alimentos por promocioén sin examen final. Dicha propuesta
persigue la idea de favorecer la integracién de los contenidos vistos durante
el desarrollo del curso, a la vez también utilizar los contenidos vistos en el

curso de Tecnologia, y aplicarlos a una situacién de la practica profesional.



2. Introduccion

El presente trabajo final integrador consistié en elaborar una propuesta de
actividad integradora final para los estudiantes que se encuentren en
condiciones de aprobar el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de
Alimentos por promocioén sin examen final. Dicha propuesta persigue la idea de
favorecer la integracion de los contenidos vistos durante el desarrollo de la
cursada de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos, utilizar los
contenidos vistos en el curso de Tecnologia Aplicada a los Productos
Alimenticios, y aplicarlos a una situacién de la practica profesional.

Se realiz6 un abordaje de bibliografia de sustento que aporté las bases al
desarrollo del trabajo, con principal énfasis en temas de evaluacién, y del
desarrollo de proyectos de innovacion.

Por otra parte, se indagd acerca de las opiniones y sugerencias de los
estudiantes sobre la evaluacion del curso Bromatologia, Higiene e Inspeccidn de
Alimentos, recuperando esta informacion de la encuesta que completaron al
finalizar la cursada de Bromatologia en SIU Guarani, y la informacion general del
curso (total de promocionados, aprobados, desaprobados, abandonos, etc.).

Esta informacion fue analizada para correlacionar las respuestas a
algunas de las variables indagadas en la encuesta con los resultados del curso
(total de promocionados, aprobados, desaprobados, abandonos, etc.), en cada
afo de dictado de acuerdo a la forma de evaluacién utilizada. También se
registraron y analizaron todas las sugerencias propuestas por los estudiantes.

Como producto del presente trabajo y a los efectos de favorecer la
integracion conceptual del curso, se elaboraron seis actividades para la instancia
de evaluacion integradora con la inclusiéon de una situacion problema de la
practica profesional.

El area de alimentos es interdisciplinaria, con gran injerencia por parte de
los Médicos Veterinarios. Los docentes del equipo de la catedra de Tecnologia
y Sanidad de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Veterinarias, somos
graduados de la carrera de Medicina Veterinaria y algunos con mas o menos
experiencia en el campo profesional de alimentos tanto en el ambito privado
como publico. Las actividades de la practica profesional estan involucradas

desde el ambito privado y publico, y abarcan desde la produccién animal,



produccion de materias primas, proceso de elaboracidn, sistemas de gestion de
inocuidad, legislacion, fiscalizacion y control de los alimentos.

La actividad docente para la mayoria del equipo inicié en su graduacion,
0 en algunos casos un tiempo antes con gran entusiasmo y muchas expectativas
para transmitir los conocimientos del area de alimentos. En muchos casos
iniciamos estas practicas apelando a lo que conocimos durante nuestra
experiencia como estudiantes, con una impronta propia sobre lo que a nuestro
criterio podria ser cambiado para mejorar. Siempre con el respaldo y apoyo de
los docentes de mayor antigiedad con el compromiso de apuntar a la mejora
continua y a la adaptacion de esta tarea a los tiempos actuales.

Si bien tuve experiencia docente como estudiante, luego de mi graduacién
inicié mis tareas de docencia en la catedra de Tecnologia y Sanidad de los
Alimentos como una actividad constante, marcada con un fuerte compromiso
para transmitir los conocimientos y lograr una buena llegada a los alumnos.
Actualmente mi practica docente en la carrera de Medicina Veterinaria discurre
en los cursos de Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios en el dictado
de clases y coordinador suplente; el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion
de Alimentos del 5° afio y el curso electivo Programa de Prerrequisitos y bases
para implementar HACCP de Medicina Veterinaria como docente y coordinador
titular en ambos. También participo del dictado del curso Legislacién y Etica
Veterinaria de 6° afio. En la carrera de Microbiologia participo en el curso de
Tecnologia y Microbiologia de Alimentos de 4° aino como docente y coordinador
suplente.

A esto se le suma la practica docente de posgrado en varios cursos, y en
las carreras de Especializacion en Seguridad Alimentaria y en la Especializacion
en Legislaciéon Alimentaria como codirectora y directora respectivamente.
También es dable agregar las tareas docentes como tutora en el curso de
ingreso, en las practicas preprofesionales y en la actividad de pregrado
Tecnicatura Superior Universitaria en Produccién Agropecuaria.

Por lo expuesto, tengo posibilidad de participar en la formacién de los
estudiantes desde varias oportunidades. La que enfoco en este proyecto es el
curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos, pero mis inquietudes
las traslado a todos los ambitos en los que me desempefio. Al inicio de la

actividad docente la preocupacion fue la ensefianza de conocimientos sin dejar
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nada de lado, y relevar la adquisicion de esos conceptos con los instrumentos
habituales y conocidos. De esta manera siento que falta comprender a estas
practicas sociales como afirma Edelstein (2005), lo que las convierte en
complejas y estan atravesadas por multiples determinantes que culminan en
tensiones y contradicciones.

Al ejercer la docencia como responsable de un curso, las inquietudes
ampliaron sus horizontes, en base a la complejidad de las mismas y
fundamentalmente en la practica de evaluacion. Lo que destaco del actual equipo
docente de la catedra, es la existencia de profesionales comprometidos que se
autoevaluan ante una dificultad en el aprendizaje de sus estudiantes mas que
simplemente calificarlos o culparlos de la falta de éxito del proceso, en
concordancia a lo expresado por Santos Guerra (2017). Esto resulta
imprescindible a la hora de desarrollar la tarea docente de manera justa, dado
que como remarca Santos Guerra (2017) la evaluacion encierra poder.

Considerando entonces que el foco estaria planificar la evaluacion como
parte de un proceso complejo de la triada ensefianza, aprendizaje, evaluacion
mas que en soélo prever la instancia para certificar los aprendizajes (Araujo,
2022c p.3). Es por ello que este proyecto pretende incorporar herramientas de
evaluacioén que favorezcan este proceso ensefanza aprendizaje desde el disefio
y planificacion del curso.

Se explaya a continuacion el recorrido del presente trabajo desde la
contextualizacion del problema incluyendo una resefa histérica de la facultad de
Ciencias Veterinarias, el perfil del egresado, los estandares para la acreditacion
de la carrera y la practica docente del curso de Bromatologia, Higiene e
Inspeccion de Alimentos; los objetivos de esta propuesta, las perspectivas
conceptuales en cuanto a evaluacion universitaria, triada ensefanza,
aprendizaje y evaluacion, regimenes de promocion, enfoques de evaluacion,
analisis de las experiencias en el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccién
de Alimentos, e innovacion; el disefio de la innovacion, con una profundizacion
diagndstica, disefio de los instrumentos y presentacion de la propuesta al equipo

docente; junto a las conclusiones finales del presente trabajo final integrador.



3. Caracterizacion del Tema/Problema, Contextualizacion y
Justificacion.

En el entorno de mi practica de actuacién docente en la Catedra de
Tecnologia y Sanidad de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Veterinarias,
la problematica a trabajar en el marco del TFI involucra a los sistemas de
promocién y las diferentes practicas evaluadoras que los integran.
Fundamentalmente en los cursos de Tecnologia Aplicada a los Productos
Alimenticios, destinada a estudiantes del 1° cuatrimestre de 5° afio, y en
Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos ubicada en el 2° cuatrimestre
de 5° afio de la carrera de Medicina Veterinaria, en las que el sistema por
promocion fue implementado hace unos afnos con el cambio de plan de estudios
a partir de 2009.

Partiendo de la idea que evaluar es un proceso continuo de casi toda la
vida, y constituye una parte fundamental del proceso ensefianza aprendizaje,
asocio a la evaluacion con una carrera de postas donde el alumno tiene que ir
cumpliendo determinadas etapas hasta llegar a un objetivo final, ya sea para
aprobar un curso acreditando los conocimientos adquiridos, o para completar
una carrera. La idea principal se suscribe a la dificultad para lograr evidencias
que permitan reflejar los conceptos adquiridos y la capacidad de relacionarlos
entre si y con conocimientos previos o de cursos posteriores, es decir en todo el
proceso de aprendizaje.

Si se considera evaluar solamente como la demostracion de la adquisicion
de los contenidos en una evaluacion sumativa, se corre el riesgo de no
aprovechar instancias como como trabajo en clase, discusion, participacion en
los talleres, trabajo en grupo justamente para una evaluacion mas general
durante todo el desarrollo del curso. De cualquier manera, podria tratarse de una
situacion dificil de estandarizar y subjetiva a los actores involucrados. En las
cursadas por promocion sin examen final, los alumnos que aprueban la
promocion rinden los mismos parciales que los de cursada normal, pero al
faltarles una lectura integradora con los conceptos vistos desde el inicio, como
hacen aquellos que rinden el examen final, no logran integrar completamente los
contenidos o entender el hilo conductor del curso. En general por la dinamica de

evaluacién, y cualquiera sea el mecanismo de examen (opcién multiple,



cuestionarios abiertos o cerrados, etc.), los temas de los parciales quedan como
estancos, a veces inconexos y no se integran entre si ni con otras materias.

Santos Guerra (2017), pone de manifiesto que casi no se considera en
el sistema universitario los sentimientos y las personas, sino que por la forma
como se dan las cosas los profesores son maquinas de ensefary los estudiantes
maquinas de aprender. Partiendo de la premisa que soélo aprende el que quiere,
es que se basa la complejidad de la ensefianza que no solo abarca la transmisién
de conocimiento sino el despertar el deseo de saber.

Santos Guerra (2017) plantea “Dime como evaluas y te diré qué tipo de
profesional (y de persona) eres” (p.43) en base a como evalua el docente, se
podra conocer qué tipo de profesional es, y de este principio desprenden varias
cuestiones a dimensionar. Entre ellas la mas significativa es aquella que sostiene
la existencia de profesionales comprometidos que se autoevaluan ante una
dificultad en el aprendizaje de sus estudiantes mas que calificarlos o culparlos
de la falta de éxito del proceso. En este sentido, el grupo docente de la Catedra
de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos ha ido trabajando el sistema de
evaluacion de los cursos en base al analisis de los resultados obtenidos durante
las cursadas y considerando las encuestas de los estudiantes (Pellicer y col.
2016; Salum y col. 2022).

Otra idea muy interesante es aquella que la evaluacién encierra poder, el
cual puede ser utilizado de manera arbitraria y cruel (Santos Guerra, 2017, pp.
81). Entre los analisis realizados en torno a esta idea y los ejemplos planteados
sobre abuso de poder o situaciones injustas, lamentablemente he presenciado
algunas, otras las he sufrido en carne propia siendo estudiante, y muchas otras
tantas puedo reflexionar acerca de mi actuacion como docente evaluador. A
modo de ejemplo puedo citar las Evaluaciones Finales Integradoras de los
cursos en los que participo, los cuales, para algunos estudiantes, son situaciones
muy angustiantes y en algunos casos tuve la posibilidad de detectar y elegir
alguna alternativa, o personas que realmente sufren problemas emocionales con
la evaluacién y se han evaluado de varias formas, pero me queda la duda hasta
qué punto somos capaces de detectarlo y, hasta qué punto podemos ser justos
con esas situaciones

“‘Debe entenderse la evaluacién como actividad critica de aprendizaje,

porque se asume que la evaluacion es aprendizaje en el sentido que por ella
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adquirimos conocimiento” (Alvarez Mendez 19932 como se citdé en Alvarez
Mendez 2001 pp.2), y en este sentido tan amplio se dan multiples aprendizajes:
el docente aprende para conocer y para mejorar la practica docente en su
complejidad, y para colaborar en el aprendizaje del alumno conociendo las
dificultades que tiene que superar, el modo de resolverlas y las estrategias que
pone en funcionamiento; el estudiante aprende de la propia evaluaciéon y de la
correccion, de la informaciéon contrastada que le ofrece el profesor, que sera
siempre critica y argumentada (Alvarez Mendez, 2001). Desde este punto es
sumamente importante también la autoevaluacion que hace el equipo de
catedra, desde la experiencia y la retroalimentacion de los estudiantes, y las
decisiones que toma al respecto.

Una de las caracteristicas primordiales de la evaluacion, siguiendo con la
idea de Alvarez Méndez (2001), es que es un acto netamente democratico: alude
a la necesaria participacion de todos los sujetos que se ven afectados por la
evaluacion, principalmente profesor y alumno, no como meros espectadores o
sujetos pasivos “que responden”, sino que reaccionan y participan en las
decisiones que se adoptan y les afectan. Para que esto sea asi, la negociacién
de todo lo que ocurre en torno a ella es indispensable y, todo debe ser

absolutamente transparente.

Resena Histérica en la Facultad de Ciencias Veterinarias:

Desde mediados del siglo XIX, las demandas ganaderas del comercio
mundial produjeron una mejora de los planteles criollos. La constante
importacion de reproductores incrementé el valor de los rodeos. Dado que el pais
carecia de adecuados controles sanitarios, ingresaron numerosas
enfermedades. Se hizo evidente que la ganaderia demandaba profesionales con
conocimientos cientificos y, algunos estancieros, reclamaban el inicio de los
estudios en el area de las Ciencias Veterinarias.

En 1881 se fundd una Escuela de Veterinaria en Lomas de Zamora que
dio origen a la Facultad. Sus objetivos fundacionales fueron relacionar los
descubrimientos de la ciencia con las diferentes ramas de la produccién animal
y vegetal. El perfil de las asignaturas que integraban los primeros planes de
estudio daba prioridad a la formacion en el area de la produccion bovina. En 1989

se creo la Facultad de Agronomia y Veterinaria y se traslad6 a La Plata. El plan
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de estudios era de cuatro afios y el titulo era de Doctor en Medicina Veterinaria
realizando un trabajo de tesis al finalizar la carrera. A partir de 1925 el titulo
habilitante fue Médico Veterinario. El proyecto estipulaba que “la ensefanza de
la medicina veterinaria debera ser esencialmente practica a fin de que los
profesionales sean de inmediato utiles en sus especialidades. Dicha ensefianza
descansara sobre una base cientifica completa por cuanto no podria concebirse
que una Facultad proporcione a sus alumnos como unicas armas los
conocimientos del practico o empirico. El ciclo de estudios sera de cuatro afios
y el titulo de Doctor en Medicina Veterinaria”.

En 1951 se cred la carrera de Doctorado en Ciencias Veterinarias con
cinco anos de duracion y la aprobacidon de una tesis doctoral.

A partir de 1957 se modificé parcialmente el plan de estudios, se
introdujeron nuevas asignaturas y se cambié el nombre de Facultad de Medicina
Veterinaria por el de Facultad de Ciencias Veterinarias.

En 1992 se solicitd a FLACSO el asesoramiento para la elaboracion de
un nuevo plan de estudios. La Comision Permanente de Reforma del Plan de
Estudios elaboré6 un nuevo Plan de Estudios que contempla los progresos
cientificos y educativos y se adapta a las demandas actuales de la profesion. El
Honorable Consejo Superior de la UNLP aprobd esta reforma curricular en su
sesion del martes 31 de agosto de 2004. (Res. N.° 5/ 04).

El nuevo plan, se puso en funcionamiento a partir de 2006, proyecta una
carrera de cinco afos y medio de duracion, procura la formacién de un veterinario
generalista y esta organizado en cincuenta cursos obligatorios de formacién
basica general y profesional, tres cursos optativos, la realizacidon de una practica
pre-profesional en diferentes areas y la acreditacién de conocimientos basicos
de inglés e informatica.

Los cursos obligatorios son estructuras de organizacion del conocimiento
y estan nucleados en Departamentos que se encargaran de su coordinacién e
integracion académica. Son cuatrimestrales en su mayoria (a excepcién de tres
anuales) y tienen una carga horaria entre sesenta y ciento veinte horas
presenciales. Segun sus contenidos pertenecen a las areas de Ciencias Basicas,
Medicina Animal, Salud Publica, Produccion Animal y Formacién General.
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Los cursos optativos intentan brindar al estudiante la posibilidad de
profundizar o actualizarse sobre tematicas no contempladas en los cursos
obligatorios.

La practica pre-profesional tiene como propdsito ofrecer un ambiente de
profundizacién y aplicacidon de los conocimientos adquiridos.

El desarrollo de las actividades de las clases se organiza en horas
presenciales obligatorias por alumno que garantizan que las actividades sean
recibidas por los estudiantes. En el marco de las mismas se deben desarrollar la
totalidad de los contenidos minimos propuestos para el curso y son de caracter
obligatorio de cursada para el estudiante, respetando el porcentaje de asistencia
definidos en la ordenanza de trabajos practicos.

El conocimiento del nuevo plan respeta el porcentaje de organizacién de
los contenidos minimos propuesto por el Consejo nacional de Decanos de
Veterinaria (CONADEYV), entre un 35 a 40% de Ciencias Basicas, 5 a 10% de
formacion general, y 50 a 60% en las areas de Salud Publica, Produccién Animal
y Ciencias Médicas.

El concepto central en el proceso de preparacion de nuevos profesionales
es el de una sdlida formacién de caracter generalista, cientifica y tecnolégica,
sustentada en amplios y profundos conocimientos tedricos y orientada a
desarrollar habilidades practicas basicas en las diferentes areas del campo de
accion.

La Comision de reforma del Plan de estudios esquematizé los cursos por
area del campo de accion, establecié las relaciones verticales y horizontales y
se especificaron las nociones basicas de cada disciplina ajustandose a los
acuerdos alcanzados en las reuniones de Facultades de Veterinaria del
MERCOSUR vy la Resoluciéon 1034/2005 del Ministerio de Educacién. El nuevo
plan se basé en un disefio de una carrera de grado sin orientaciones,
proyectando la formacion de un Médico Veterinario generalista, considerando la
sistematizacion cientifica y pedagodgica de los contenidos y actividades a
desarrollar. Los contenidos se estructuraron en cursos, coordinados e integrados
entre si horizontal y verticalmente, con una carga minima de 3600 horas
presenciales por alumno distribuidas en un minimo de 5 afnos (Ministerio de

Educacién, Ciencia y Tecnologia, 2005).
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En cuanto al perfil profesional el disefio del plan de estudios exige definir
el perfil del egresado universitario que se pretende formar en funcién de la oferta
curricular y de los objetivos que con dicha oferta se persiguen. La oferta curricular
se orienta a asegurar una sélida formacion basica y general que brinde
elementos esenciales como para poder desenvolverse en circunstancias que
exigiran una permanente actualizacion y readaptacion.

A partir de esta modificacién del plan de estudios, se propuso la divisién
de la materia Tecnologia y Sanidad de los Alimentos en dos nuevos cursos
denominados Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios y, Bromatologia,
Higiene e Inspeccion de Productos Alimenticios, con una metodologia de
ensefanza-aprendizaje innovadora, en el plan de estudios para la carrera de
Ciencias Veterinarias. Estos cursos se ubicaron en el primer cuatrimestre de 4°
afo: Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios, y en el 2° cuatrimestre
de 5° afo: Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos.

Durante el proceso de acreditacion de 2014, a raiz del trabajo de la
Comisiéon de Seguimiento del Plan de Estudios y sustentado por el trabajo de
articulacion de contenidos de los cursos realizado por los Departamentos
Académicos se elabord una propuesta superadora de modificacion del plan que
permitid ajustar los inconvenientes evaluados en el mismo y es el que esta
vigente en la actualidad. En este nuevo plan ambos cursos quedaron en 5° afio,
Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios en el 1° cuatrimestre y
Bromatologia, Higiene e Inspeccion de alimentos en el 2°.

Debido a la creciente demanda del mercado, de contar con alimentos
cada vez mas elaborados, con periodos de conservacion prolongados y que
resulten inocuos para los consumidores, el rol del Veterinario consiste
fundamentalmente en garantizar a los consumidores el desarrollo y aplicacion de
nuevas y mejores tecnologias no solo en la elaboracion de este tipo de productos
sino también destinados a la conservacion de los mismos. Por tanto, ambos
cursos estan destinados a profundizar los conocimientos tedricos que sustenten

dichas tareas en la practica profesional.

Perfil del egresado
El plan de estudios de la carrera de Medicina Veterinaria propone como

perfil de formacién para la carrera de Medicina Veterinaria:
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El profesional de las Ciencias Veterinarias es el que, en funcion del
mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo humano sustentable, imbuido
en un espiritu ético, cientifico y humanistico, sea capaz de ejecutar acciones
tendientes a la prevision, planificacidn y resolucion de la problematica planteada
en diferentes ambitos de la realidad socio-cultural y del medio ambiente, con
relacion a todo lo que directa o indirectamente sea atinente a las especies
animales (Facultad de Ciencias Veterinarias UNLP, 2014).

Ademas, destaca entre las actividades de su ejercicio profesional “la
tecnologia y proteccion de alimentos”. Es decir, la institucién pone de manifiesto
la tematica sobre alimentos como un aspecto importante en el perfil del egresado
por lo que la innovacidn propuesta es pertinente y oportuna. A su vez, dentro de
los alcances del titulo queda plasmado la importancia del area de alimentos en
el sector Medicina Preventiva, Salud Publica y Bromatologia.

Por este motivo, resulta interesante pensar este proyecto para que les
estudiantes, ademas de conocer los procesos tecnologicos de elaboracidon de
alimentos, y todos los puntos de control y fiscalizacion, asi como los analisis mas
comunes que se realizan a cada matriz alimentaria, puedan trabajarlos

integralmente y comprender el rol del Médico Veterinario en cada caso.

Resolucién 977/2022. Estandares para la Acreditacion

Actualmente el Ministerio de Educacion aprobd la Resolucion 977/2022
que establece los nuevos estandares para la acreditacion de las carreras de
Veterinaria y Medicina Veterinaria en el cual modifica a los contenidos
curriculares basicos incorporando contenidos transversales a toda la carrera.
Dentro de estos contenidos se encuentran: Bioseguridad, Una Salud, Desarrollo
Sustentable y Bienestar Animal. En la misma resolucién queda establecido que
la inclusién de estos enfoques en las distintas actividades curriculares promueve
la formacién integral de los estudiantes en aspectos sociales, ambientales y de
salud. Integran el ser, el saber, el hacer y el convivir mediante conceptos,
procesos, valores y actitudes que orientan la ensefanza y el aprendizaje
vinculados con estrategias de innovacion y participacion educativa de la
comunidad académica.

Como se indica en la pagina de la Organizacion Mundial de la Salud

(OMS), sobre el concepto de “Una Salud”
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La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), la Oficina Internacional de Epizootias (OIE), el Programa de
las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) aceptaron de conformidad la definicion de «Una sola
salud» formulada recientemente por el Cuadro de Expertos de Alto Nivel para el
Enfoque de «Una sola salud» (OHHLEP), el cual estad integrado por
representantes de una amplia gama de sectores cientificos y normativos de todo
el mundo pertinentes en la materia.

Las cuatro organizaciones trabajan en conjunto sobre el enfoque
de «Una sola salud», de modo que estén mejor preparadas para prevenir,
predecir y detectar las amenazas sanitarias mundiales con el fin de darles
respuesta, y promover el desarrollo sostenible (Organizacion Mundial de
la Salud [OMS], 2021).

El OHHLEP declara:

«Una sola salud» es un enfoque unificador integrado que procura
equilibrar y optimizar de manera sostenible la salud de las personas, los
animales y los ecosistemas.

El enfoque reconoce que la salud de las personas, los animales
domésticos y salvajes, las plantas y el medio ambiente en general
(incluidos los ecosistemas) estan estrechamente relacionados y son
interdependientes.

Este enfoque interpela a multiples sectores, disciplinas y
comunidades en diversos niveles de la sociedad, con miras a trabajar
conjuntamente para promover el bienestar y neutralizar las amenazas
para la salud y los ecosistemas y, al mismo tiempo, hacer frente a la
colectiva necesidad de agua potable, energia y aire, alimentos sanos y
nutritivos; tomar medidas relativas al cambio climatico; y contribuir al
desarrollo sostenible.

La nueva definicion integral de «Una sola salud» proporcionada por
el OHHLEP se orienta a promover una comprension y una traduccion
claras en todos los sectores y areas de conocimientos OMS (2021).

La FAO define claramente el concepto Una Salud “consiste en un enfoque

integrado y unificador que busca equilibrar y optimizar de forma sostenible la
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salud de las personas, los animales y los ecosistemas” (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAQ], s/f).

Por lo expuesto queda establecida claramente la responsabilidad y
necesidad de trabajar con todos los conocimientos que ofrece la carrera en forma
integral para garantizar la apropiacion de los mismos, en aras de fortalecer el

trabajo necesario para la garantizar la salud de la poblacion.

Practica docente y metodologia de ensefanza

Podemos decir que el estudiante de 5° afio de Veterinaria, por lo general
ha realizado una larga trayectoria por la Facultad y posee en su mayoria afinidad
o interés ya sea por el area de las clinicas tanto de grandes como de pequefios
animales o el area de produccion animal (existe una minoria que expresa su
interés en el area de alimentos). Esto podria deberse a varios motivos como
intereses previos de los estudiantes, porque provienen de algun lugar con salida
laboral en produccion, cuentan con la posibilidad de realizar practicas en la
actividad privada (clinica, salud animal), afinidad, o a veces desconocimiento de
la gran oferta laboral en el area de alimentos.

Por otra parte, el cuerpo docente que dicta ambos cursos esta integrado
por un profesor titular, un adjunto, dos jefes de trabajos practicos y 4 auxiliares.
Debido a la tematica abordada las clases se dividen por unidades tematicas, y
estan a cargo de aquellos docentes con mayor afinidad basada en su experiencia
en la practica profesional.

A continuacion, se detallan las caracteristicas mas salientes en el dictado
de ambos cursos, bajo la normativa establecida en el Reglamento para el
desarrollo de los cursos aprobado por el Consejo Directivo.

1- Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios: se ubica en el
primer cuatrimestre de quinto afno, pertenece al Ciclo de Formacién Superior,
Nucleo Salud Publica del Departamento de Epizootiologia y Salud Publica. Es
de caracter Obligatoria con una carga horaria de 80 horas. Como cursos
correlativos anteriores tiene todas las Evaluaciones Finales Integradoras (EFI)

de tercer ano, y aprobacion de las Actividades Presenciales Obligatorias (APQOs)

1 (Facultad de Ciencias Veterinarias: el programa d Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos se
presenta en el Anexo A)
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de Infectologia, Zoonosis y Enfermedades Exdticas y Emergentes,
Enfermedades de los Rumiantes y Cerdos, Epidemiologia y Salud Publica
Aplicadas, Produccion de bovinos de leche, producciéon de aves y piliferos.

El fundamento del curso se indica que aportara las herramientas para que
pueda comprender, realizar, controlar y verificar procesos tecnologicos aplicados
a la elaboracién de distintos tipos de alimentos. Lo que le permitira al profesional
desarrollarse laboralmente en plantas industrializadoras de alimentos. Los
objetivos principales son conocer y comprender los procesos tecnologicos de la
conservacion y procesamiento de alimentos, conocer las instalaciones, equipos
y procedimientos de los establecimientos, y distinguir las causas de defectos que
pueden producirse durante el procesamiento de los mismos.

El dictado del curso incluye seis unidades tematicas que se dictaran en
trece actividades presenciales obligatorias incluida la evaluacion prevista.

2- Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos: se ubica en el
segundo cuatrimestre de quinto ano, pertenece al Ciclo de Formacion Superior,
Nucleo Salud Publica del Departamento de Epizootiologia y Salud Publica. Es
de caracter Obligatoria con una carga horaria de 80 horas. Como cursos
correlativos anteriores tiene todas las Evaluaciones Finales Integradoras (EFI)
de tercer ano, y aprobacion de las Actividades Presenciales Obligatorias (APOs)
de Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios.

Este curso aporta los contenidos para comprender, realizar y
verificar los controles higiénicos sanitarios, actuar en la prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos y determinar su autenticidad. Lo que
le permite al Médico Veterinario desarrollarse en plantas industrializadoras de
alimentos y en entes Oficiales Fiscalizadores. Sus objetivos principales son
orientar al estudio de la proteccidon y los procesos tecnoldgicos a los que son
sometidos los alimentos de origen animal, y conocer la legislacion alimentaria
para su posterior aplicacion e interpretacion.

El dictado del mismo consta de nueve unidades tematicas que se dictaran

en trece actividades presenciales obligatorias incluida la evaluacion prevista.

La metodologia de enseinanza que se utiliza en ambos cursos consiste
en clases tedricas que se dictan en comisiones que no superen los 60 alumnos

con una duracién de tres horas durante la cual se busca lograr una interaccion
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fluida entre docentes y alumnos, y complementando el material audiovisual con
demostraciones de la practica profesional a los efectos de alcanzar una
adecuada comprension de la tematica propuesta. Luego de desarrollada la clase
los alumnos son organizados en grupos con un tutor asignado, para trabajar
durante dos horas aproximadamente en el analisis y discusion de los
fundamentos de la metodologia de trabajo en la practica profesional procurando
afianzar los conceptos tedéricos desarrollados en la clase tedrica. Estos debates
se basan en casos practicos o publicaciones de investigaciones cientificas,
técnico- legal y/o anteproyectos del sector legislativo relacionadas al tema, asi

como practicas de laboratorio.

Metodologia de evaluacion

La cursada se compone de las Actividades Presenciales Obligatorias
(APO) que presentan ciertas actividades tedricas y practicas de caracter
formativo en cada clase (actividades en grupo con entrega de tareas en clase, o
desarrollo y exposiciones orales), y un examen parcial integrador al final de
caracter sumativo. El examen se aprueba con 4 y se promociona con una nota
de 7 o mas, habiendo superado el 80% de las actividades propuestas en cada
clase.

Al finalizar el curso también se realiza una encuesta de opinién sobre el
desarrollo de la propuesta de ensefianza del curso dirigida a los alumnos. La
informacion proporcionada por la encuesta es utilizada como insumo de analisis
para introducir mejoras y/o ajustes a la propuesta.

Ambas asignaturas tienen una carga horaria semanal de 5 horas
semanales (80 horas totales), de las cuales 3 horas semanales son dedicadas a
clases tedricas y 2 horas semanales son dedicadas a diferentes actividades
practicas.

La evaluacion se basa principalmente en verificar la adquisicion por parte
del alumno de los conocimientos basicos fundamentales para cada area con una
clara definicion de conceptos, aplicacién de diagramas de flujo a los diferentes
procesos y, extrapolacién de los conocimientos adquiridos a situaciones reales
para la resolucion y prevencion de riesgos sanitarios.

La Practica de Evaluacion y Sistema de Promocién de ambos cursos, ha

pasado por varios formatos y aplicando diferentes instrumentos de evaluacion,
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en todos los casos desarrollados por consenso en reuniones de catedra (Pellicer

et. al., 2016; Salum et. al., 2022).

Desde la implementacion del Plan de Estudio 406 de la Carrera de
Medicina Veterinaria en la Facultad, se establecieron nuevas pautas para la
acreditacion de los cursos Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios (4°
afo) y Bromatologia, Higiene e Inspecciéon de Alimentos (5° afio). La acreditacion
requiere contar con el 80 % de asistencia y aprobar el parcial integrador con una
nota de 4 o superior y el estudiante que apruebe la cursada debera presentarse
ante un examen final integrador (EFI).

Para la acreditaciéon de ambos cursos por promocion, los docentes de la
catedra los docentes de la catedra han establecido el régimen de promocion sin
examen final. En virtud de los resultados obtenidos por los alumnos y con la
intencidn de favorecer la adquisicion e integracion de los contenidos, se fueron
realizando modificaciones en el régimen de promocién sin examen final. En el
periodo que va hasta 2015 disminuyé en el numero de estudiantes que
acreditaron el curso por promocién, pero pudo observarse una mejor integraciéon
de contenidos (Pellicer et. Al. 2016, p. 2).

A continuacion, se realiza un recorrido historico de las modificaciones que
se realizaron en dicha etapa:

- desde el 2009 hasta 2011 se utilizé la evaluacion sumativa en dos bloques
donde se promediaban las calificaciones (el primer bloque compuesto por las
APO del 1 a 5y el segundo bloque desde la APO 7 hasta la 12), se utilizaron
evaluaciones objetivas de tipo Test 0 examen convencional.

- en el afo 2011 se implementé la incorporacion a cada APO de 20 preguntas
orientadoras, los estudiantes adquirian las mismas junto con la bibliografia de
una plataforma interactiva pudiendo concurrir a la actividad presencial
obligatoria con las preguntas resueltas.

- desde el 2012 hasta el 2015, el régimen de promocion se plante6 de la
siguiente manera aprobar el 80 % de las evaluaciones que se realizan al
finalizar cada Actividad Presencial Obligatoria (APO) y en el Examen Parcial
Integrador obtener una calificaciéon igual o superior a 7. Se introdujo la
evaluacion formativa (al finalizar cada APO) y sumativa (una EFI de los
contenidos desde la APO 1 hasta la APO 12). En ambos casos se disefiaron

Pruebas objetivas sencillas del tipo verdadero-falso; pocas preguntas de cierta
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dificultad, preguntas con enunciados a completar (lagunas). La incorporacién
de una evaluacién en cada APO incentivo a los estudiantes a leer el material
previamente a la clase lo cual repercutié positivamente en la adquisicion e
integracion de los mismos. (Pellicer et al. 2016).

En referencia a las experiencias obtenidas hasta 2015, se realizaron otras
modificaciones mencionadas en un trabajo previo:

En los afos 2016 y 2017 se decide realizar una otra modificaciéon
del sistema de evaluacion persiguiendo el mejoramiento continuo de la
calidad educativa, a una forma de evaluacion clase a clase, sumada a una
evaluacion final basada en el sistema de opcion multiple. La metodologia
de opcion multiple utilizada en la evaluacion daba lugar a que el estudiante
enfrente la necesidad de haber entendido previamente el tema sobre el
cual se lo estaba evaluando, ya que las respuestas requerian de una
justificacion a la respuesta basada en situaciones cotidianas durante el
ejercicio de la profesion. En el afio 2017 se continuo con una metodologia
semejante a la implementada en el afio 2016, con una pequefa variable,
que fue la de realizar dos evaluaciones, una a mitad del curso y otra a final
del curso, con la finalidad de no acumular excesiva cantidad de material
de estudio y bibliografico al momento de las respectivas evaluaciones.
(Pellicer et. al. 2018, p.3)

A partir de 2018 se incorporo el sistema de tutorias en trabajos grupales
para las evaluaciones formativas clase a clase, y un solo parcial al finalizar el
curso dado que la incorporacion de dos parciales en 2016 y 2017 no produjeron
diferencias en los resultados de la evaluacién. Desde marzo de 2020 hasta fin
de 2021 debido a la situacion de aislamiento originado por la pandemia causada
por COVID-19, se adapto el curso presencial a un formato virtual, interactivo y
colaborativo aprovechando las capacitaciones recibidas de la Direccion de
Educacioén a Distancia. Previo a esta situacion ya se disponia de un aula virtual
en la plataforma Moodle que se usaba solamente como repositorio. Al inicio del
curso se explicod a los estudiantes la metodologia de trabajo y el uso adecuado
de la plataforma Moodle, los cursos se llevaron adelante con una planificacion
semanal, con actividades asincronicas y sincronicas de tipo expositiva e
interactiva. A lo largo de las diferentes actividades se plantearon tareas o

actividades en los encuentros sincrénicos para la evaluacion clase a clase, y los
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cursos tuvieron una sola evaluacion parcial al finalizar el mismo con un
cuestionario en Moodle con diferentes formatos de preguntas. Durante el
desarrollo de los cursos se favorecié la comunicacién dentro de los grupos de
trabajo, entre los estudiantes y docentes. Un gran beneficio que surgié fue un
importante aprovechamiento de la plataforma virtual y generacion de nuevas
herramientas virtuales que permaneceran en uso como complemento del aula
posterior a la pandemia.

Si bien con las diferentes estrategias utilizadas se obtuvieron resultados
positivos, continu6é observandose una fragmentacion en la incorporacion de los
contenidos por parte de los estudiantes. Por lo tanto, durante 2022 y en 2023 se
continu6é con la metodologia de evaluacion que consta de un solo parcial al
finalizar cada curso.

Debido a esto, el presente proyecto consiste en elaborar una propuesta
de actividad integradora final para los estudiantes que se encuentren en
condiciones de aprobar el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de
Alimentos por promocioén sin examen final. Dicha propuesta persigue la idea de
favorecer la integracion de los contenidos vistos durante el desarrollo de la
cursada de Bromatologia, utilizar los contenidos vistos en el curso de Tecnologia,

y aplicarlos a una situacion de la practica profesional.
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4. Objetivos

Objetivo General

v Favorecer la integracién de los contenidos disefiando una evaluacion
integradora para el régimen de promocion sin examen final en el curso de
Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos de la carrera de

Medicina Veterinaria.

Objetivos especificos

v Relevary analizar las opiniones de los estudiantes sobre las instancias de
evaluacion realizadas durante el dictado del curso en afios anteriores.

v Explicitar las condiciones de evaluacion y acreditacion para el Régimen
de promocién sin examen final del curso de Bromatologia, Higiene e
Inspeccion de Alimentos

v Disefiar las consignas de evaluacion y criterios de correccion para las
diferentes instancias de la evaluacion integradora.

v Presentar la propuesta de evaluacion y acreditacion para el Régimen de
promocioén sin examen final al equipo docente de la catedra de Tecnologia

y Sanidad de los Alimentos.
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5. Perspectivas conceptuales

La evaluacion universitaria
Al hablar de evaluacién existe un paralelismo con valoracion o apreciacion
y la tendencia es a incluir en ella un valor que certifique o no la adquisicién de
saberes, y en caso de no demostrar esa adquisicion consiste muchas veces en
un instrumento en algunos casos de penalizacion. Es imprescindible al hablar de
evaluacion tener en cuenta que hablamos de una practica compleja, no sélo con
un componente técnico, sino que también tiene componentes tedricos y ético-
politicos con efectos para sus actores intervinientes, como lo menciona Araujo
(2022a).
El trabajo de Araujo (2014) fundamenta la complejidad de las practicas
evaluadoras en varias razones:
“‘la evaluacion del aprendizaje es una practica compleja alrededor de la
cual se suscitan y entretejen dudas, incertidumbres, temores, dificultades
y preguntas en buena parte del profesorado universitario. La complejidad
se asienta en varias razones: en primer lugar, la dificultad para lograr
evidencias que, con cierta fidelidad, permitan dar cuenta de los cambios
o las modificaciones implicados en todo proceso de aprendizaje; en
segundo término, es una practica condicionada social, institucional e
individualmente por representaciones sociales, reglamentaciones y
creencias que suelen constituirse en poderosos instrumentos que frenan
el cambio en las aulas; finalmente, como evaluar significa valorar, apreciar
o justipreciar, esta atravesada por los problemas de justicia y equidad
propios de los actos en los que se emiten juicios de valor sobre actos o
cualidades de las personas (Araujo, 2016; Araujo, 2022a p.1-2).

En este sentido resulta muy interesante tener en cuenta que “generalmente
solo se dedica tiempo a prever la instancia de acreditacion para certificar los
aprendizajes, pero no se proyecta la evaluacidén en la que se entretejen
ensefanza y aprendizaje como procesos complejos” (Araujo, 2022c p. 3).

No menos importante es la idea de poder que encierra la evaluacion
(Santos Guerra, 2017, p. 81) que, en numerosas oportunidades sumada a las
vivencias de los estudiantes al momento de enfrentar esta situacion mas alguna

posible falta de planificacion de la actividad evaluadora puede llevarlos a pasar
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por una experiencia no fructifera injustamente.

Posteriormente, Camilloni (2010) en su capitulo “La validez de la
ensefanza y la evaluacion: ;todo a todos?” Incorpora el concepto de validez en
referencia a la capacidad de un instrumento de evaluacion para medir o que se
pretende evaluar con él. Para la autora el requisito de validez se encuentra entre
las condiciones fundamentales empleadas para apreciar la calidad de los
programas y de los instrumentos de evaluacion (p.35). Este trabajo inserta una
idea sobre la validez de las diferentes herramientas e instrumentos de evaluacién
en funcién de lograr resultados mas equitativos.

Estos conceptos forman parte de la evaluacion significativa como la
definen otros autores:

evaluacion formativa en la medida en que procura contribuir a la mejora

de los aprendizajes de los alumnos y al aumento de la probabilidad de que
todos los estudiantes aprendan. El alumno deviene, asi, centro de la
evaluacion, receptor y participe activo de los procesos de retroalimentacion,
monitoreo y autorregulacion de sus aprendizajes. En la evaluacién formativa
se requiere de instancias de dialogo, estimulo, buena comunicacion entre
docentes y estudiantes, procesos de retroalimentacion docente/estudiantes,
entre pares y autoevaluacion y a partir de esas instancias como los alumnos
logran autorregular sus aprendizajes. (Anjijovich, 2016, p. 2).

La presente propuesta de innovacion persigue lograr la integracion de
conceptos por parte de los estudiantes que optan por la promocién sin examen
final, se enmarca en el concepto de evaluacién formativa, de manera de
contribuir a la mejora de aprendizaje de los alumnos para lograr que estén mejor
preparados en materias posteriores y para su vida profesional (Anjijovich, 2016).

Por otra parte, se busca llamar la atencién de los estudiantes y para que
al enfrentar una soluciéon problema de la practica profesional donde existe la
posibilidad de usar muchos de los conocimientos adquiridos durante el curso,
integrarlo y hallar diferentes tipos o vias de solucion que pueden ser expresadas
y debatidas en clase ayudando a la evaluacion formativa de los alumnos.
Ademas de acercar a los estudiantes a diferentes situaciones de la actividad
profesional; favorece la integracion de los contenidos trabajados en cursos

previos y durante el curso de Bromatologia.
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Triada ensefianza, aprendizaje, evaluacion

En mi practica docente consideraba evaluar como la demostracion de la
adquisicion de los contenidos, la participacion en clase, en las evaluaciones
formales; y algunas aptitudes como discusién, participacion en los talleres,
trabajo en grupo justamente para una evaluacién mas general y durante todo el
desarrollo del curso. Sin embargo, no debemos olvidar el concepto de
comunidades de afiliacion al que refiere Remedi (2004, p.3).

El concepto de comunidades de afiliacion amalgama con la definicién de
evaluacion formativa que requiere de instancias de dialogo, estimulo, buena
comunicacion entre docentes y estudiantes, procesos de retroalimentacion
docente/estudiantes, entre pares y autoevaluacion, para que a partir de esas
instancias los estudiantes autorregulen sus aprendizajes (Anjijovich, 2016).

La elaboracion de esta propuesta de innovacion es interpelada por la
afirmacion de Alicia Camilloni

cuando encontramos que hay coherencia efectiva entre ensefianza y
evaluacion, cuando la evaluacion esta alineada con el curriculo y con la
programaciéon didactica, cuando evaluacion y ensefanza estan realmente
entretejidos, cuando los nuevos aprendizajes de los alumnos se asientan
sobre aprendizajes previos y se establece una red que contiene los
aprendizajes nuevos y lo que ya sabian y entre ellos se enriquecen
mutuamente, cuando lo que se ensefia y se aprende es interesante y
desafiante, y cuando se perciben estos aprendizajes como asequibles,
entonces, en esa congruencia, hallamos la 'honestidad' de la buena
ensefianza y de la buena evaluacién de los aprendizajes. (Anjijovich, 2016,
p. 2).

Repasando las practicas docentes en disciplinas de las Ciencias
Veterinarias donde los docentes no provienen de las Ciencias de la Educacion,
se incurre en la situacion de prever la evaluacion para certificar la adquisicion de
contenidos y no como parte constitutiva integral del proceso ensefanza
aprendizaje con una planificacion conjunta ensefanza-evaluacion como se
remarca en el seminario de Practicas de Evaluacion en la Educacion Superior
(Araujo, 2022c p. 3). Muchas veces los esfuerzos empleados en la elaboracion
de las propuestas curriculares de los cursos no rinden los frutos esperados,

debido a que al momento de acreditar conocimientos se emplean instrumentos
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de evaluacién que no son acordes a la metodologia de ensefianza propuesta.

Surge de esta manera la necesidad de revisar las practicas considerando
el concepto de Araujo “la importancia de considerar la triada ensefanza —
aprendizaje — evaluacién como parte de un mismo proyecto formativo” (2022b
p.3).

Por lo tanto, las ideas mencionadas

convierten a la evaluacion del proceso de aprendizaje de los estudiantes,

de la ensefianza del profesorado y a la acreditacion -como instancia derivada
de la necesidad institucional de certificar aprendizajes- en un componente
central del proceso formativo. No como algo que se piensa en el momento
en que hay que asignar calificaciones para completar los requerimientos
administrativos acreditacién de cursada o final de un espacio curricular-
continua Araujo. (2022b p.3).

La idea de trabajar conscientemente la evaluacion como parte integral de
la triada ensefianza, aprendizaje, evaluacién, evitando que funcione como un
anexo de la organizacion del curso es que se piensa elaborar esta propuesta de
innovacion para otorgarle validez a la evaluaciéon segun el concepto de Camilloni
(2010).

Regimenes de promocién
En la acreditacion de conocimientos por sistemas de Promocion es
importante considerar lo expuesto por Camilloni,
el establecimiento de un régimen de promocion siempre es una
tarea delicada en la que los riesgos de adoptar decisiones equivocadas
son grandes. El régimen elegido deberia hacer imposible que se impida
la promocién de un alumno al curso siguiente si éste se encuentra en
condiciones de proseguir sus estudios porque ha realizado ya los
aprendizajes necesarios. Tampoco deberia permitir la promocion de un
alumno que no posee los conocimientos basicos indispensables para
realizar los aprendizajes correspondientes al curso superior 0 que no ha
alcanzado las competencias que el curso debe garantizar ante el propio
individuo y la sociedad. (Camilloni, 1998, p. 153)
“La eleccion de un régimen de promocion presenta, entre sus principales
dificultades, la de requerir que se asocien de manera previsible las calificaciones
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provenientes de diferentes instancias, para encontrar una conjuncién de lo
diverso” (Camilloni, 1998, p. 153).

En su obra (Camilloni, 1998), la autora destaca los rasgos fundamentales
de seis de las modalidades de los sistemas de promocién mas utilizados en
instituciones educativas que son presentados a continuacion:

1- El régimen de promocion por calificacion promedio, define la promocion
del estudiante por la media aritmética de las calificaciones obtenidas (una
medida estadistica de tendencia central). Tiene como desventajas que se podria
emparejar un alumno que ha hecho un trabajo bueno y otro malo, con otro
estudiante que ha hecho dos trabajos pobres; también que adquieren el mismo
valor diferentes trabajos, marca un limite del rendimiento para los alumnos,
puede tender a que el docente cuantifique todos los comportamientos de los
estudiantes, los estudiantes pueden especular con la calidad de sus trabajos,
favorece el desconocimiento de un tema o mal desempefo por compensar con
la calificacion de otra tarea.

2- El sistema de promocién por logros minimos exigidos toma como
parametro para la calificacidén, la exigencia de un cierto rendimiento minimo
preestablecido en todas las competencias determinadas como significativas para
la promocidon. Esto es para garantizar que el estudiante alcance los
conocimientos considerados necesarios; podria presentar como desventaja que,
al desaprobar una actividad al inicio del curso, el estudiante lo considere como
un fracaso pudiendo abandonar la promocion o incluso el curso.

3- Régimen de promocion por examen final: la promocion involucra una
instancia de acreditacion la cual deberia estar disefiada de modo tal que pueda
monitorear todos los contenidos vistos. Esta instancia puede ser una instancia
de evaluacion escrita, oral o de actuacion, o una combinacion de dos o de todas
ellas.

4- El sistema de promocion sin examen, generalmente incluye una bateria
de evaluaciones parciales cuyas calificaciones se procesan segun el régimen de
promocién por calificacion promedio o de logros minimos exigidos. En los cursos
de Bromatologia y en Tecnologia de los alimentos de la Facultad de Ciencias
Veterinarias esta vigente el sistema de promocion por promocion sin examen

final, solo con una evaluacion parcial que deben ser aprobadas con minimo 7 o
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mas, ademas de tener como requisito aprobar el 75% de las actividades
propuestas durante las clases.

5- En el régimen de promocion por puntajes derivados se establece un
sistema en el cual las calificaciones derivan del procesamiento estadistico de los
puntajes brutos obtenidos, puede ser de alumnos del grupo que se toma como
referencia, del grupo de clase a la que pertenece el alumno, su cohorte, su grupo
de edad o el grado o aino de cursada. Esta estandarizacion es una construccion
de los evaluadores que indica los niveles que los alumnos pueden alcanzar de
manera efectiva.

6- La Evaluacion de portafolio constituye una evaluacién de todas las
producciones de los alumnos bajo el formato de una carpeta que representa los
aprendizajes adquiridos a lo largo del curso por el estudiante. Como forma unica
de decidir la certificacién de los aprendizajes 0 como complementaria de otras
modalidades, la evaluacion de portafolio es considerada imprescindible por la
autora para evaluar la produccién de los alumnos.

Finalmente, la autora concluye que

‘la promocion se resuelve siempre a partir de una decisién y ella
lleva implicito un juicio de valor. El régimen de promocion que se
establezca debe dar a este acto la mayor explicitacién posible, de modo

de garantizar la transparencia y la justicia de la decision” (Camilloni, 1998,

175).

Considerando esta clasificacion y sus caracteristicas mas salientes, podria
incluirse al régimen de promocion que se usa en el curso de Bromatologia,
Higiene e Inspeccion de Alimentos de la carrera de Medicina Veterinaria en la
categoria sistema de promocion sin examen.

Enfoques de evaluacion.

El eje central de la evaluacidon en el curso de Bromatologia, Higiene e
Inspeccién de Alimentos de la carrera de Medicina Veterinaria siguiendo las
definiciones de Davini (2008), esta puesto en una evaluacion formativa y de
acreditacion de los conocimientos minimos requeridos para el estudiante.

Aunque existen numerosas técnicas y variados instrumentos de
evaluacion, las problematicas evidenciadas no solo se resuelven cambiando
alguno de ellos como da cuenta Araujo (2022c p. 3). En este sentido, se plantean

algunas consideraciones a tener en cuenta para lograr que la evaluacion sea una
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herramienta del conocimiento mas que un instrumento para premiar o penalizar.
Planificar la evaluacion y la acreditacion: generalmente sélo se dedica
tiempo a prever la instancia de acreditacion para certificar los
aprendizajes, pero no se proyecta la evaluacién en la que se entretejen
ensefianza y aprendizaje como procesos complejos.
Analizar el modo en que las técnicas de evaluacion y acreditacion y los
propios instrumentos utilizados favorecen o constituyen un freno a la
innovacion de las practicas de ensefanza y de aprendizaje en las aulas.
Seleccionar y disefiar instrumentos que promuevan el aprendizaje
profundo antes que el aprendizaje memoristico o estratégico (estudiar
s6lo para los examenes).
Dar a conocer los criterios de evaluacion y acreditacion en el inicio del
curso, fundamentalmente con el propdsito de evitar la arbitrariedad que
podria estar presente en el ejercicio del poder implicado en la practica.
Mantener la coherencia entre “el decir’ -tanto en la planificacion como en
la ensefianza en el aula- y las practicas de evaluacion y acreditacion.
(Araujo, 2022c p. 3-4)

Innovacién

La presente propuesta de innovacién esta orientada a buscar alternativas
de evaluacioén para que los estudiantes que aprueben el curso de Bromatologia,
Higiene e Inspeccion de Alimentos de la Carrera de Medicina Veterinaria por
promocién sin examen consigan integrar los contenidos en su totalidad.

Segun expresa Tyler (1973), tres son las funciones principales de las
ciencias sobre la vida de los ciudadanos: la primera es la contribucion a mejorar
la salud tanto individual como publica; en segundo lugar, se encuentra el uso y
conservacion de los recursos naturales y, en tercer lugar, brindar una definicién
que permita comprender al mundo como lo ven los hombres de la ciencia y su
relacion con la humanidad, asi como su lugar en el universo.

Atento a esto, el perfil del egresado de Medicina Veterinaria propuesto por
la Facultad, menciona “El profesional de las Ciencias Veterinarias es el que, en
funcion del mejoramiento de la calidad de vida y el desarrollo humano
sustentable, imbuido en un espiritu ético, cientifico y humanistico, sea capaz de

ejecutar acciones tendientes a la prevision, planificacion y resoluciéon de la
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problematica planteada en diferentes ambitos de la realidad socio-cultural y del
medio ambiente, con relacidn a todo lo que directa o indirectamente sea atinente
a las especies animales” (Facultad de Ciencias Veterinarias UNLP, 2014). Por
otra parte, en los alcances del titulo de Médico Veterinario esta determinada la
importancia del area de alimentos en el sector Medicina Preventiva, Salud
Publica y Bromatologia.

Aunque la presente propuesta de innovacion esta pensada para el ambito
de la ensefianza del curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccién de Alimentos,
no se debe perder de vista lo mencionado por Barraza Macias (2013); en cuanto
que involucra el curriculum de Medicina Veterinaria y del Curso per se, y también
esta vinculada a la gestion institucional del momento que debe incluirse en la
planificacion y ser aprobada por el Consejo Directivo. En el sentido que menciona
Salinas (1994), ese curriculum del curso es un proyecto publico que debe ser
sometido a evaluacion, critica y persigue una posible mejora.

Siguiendo los lineamientos establecidos por Barraza Macias (2013) que
como parte de su enfoque critico progresista propone “para dar una respuesta
integral se debe seguir un modelo centrado en la resolucion de problemas, esto
implica realizar un conjunto de acciones que necesariamente deben ser
desarrolladas de una manera deliberada y sistematica con el objetivo de lograr
un cambio duradero que pueda ser considerado como una mejora de la situacion
previamente existente” (Barraza Macias, 2013, p. 15). Es por eso que la
propuesta de innovacion consiste en buscar alternativas para lograr la
integracion de contenidos en el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccién de
alimentos para alumnos que entran en régimen de promocidn sin examen final.

Llegado a este punto, los docentes de la Catedra de Tecnologia y Sanidad
de los Alimentos nos hemos hecho la pregunta que menciona Salinas jcémo
podriamos planificar el curso?, y la respuesta no puede dejar de considerar al
curriculum o sea, objetivos, contenidos, métodos pedagodgicos y criterios de
evaluacién (Salinas, 1994). Fundamentalmente poniendo el foco en la
planificacion de las instancias de evaluacién, siguiendo los lineamientos
planteados por Araujo (2022c, p. 3).

Sobre la innovacion Remmedi (2004) afirma

El campo de la intervencion es un trabajo que exige muchisima reflexién,

y que exige tener en cuenta que estoy tocando todo este campo de
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situaciones. Hacer una intervencion como modificar una practica al nivel
del aula, significa tener en cuenta que esa practica no es una practica
aislada, sino que es una practica que tiene que ver con “comunidades de
afiliacion”, con “identidades de los sujetos”, con “practicas y haceres de

los sujetos y con “significados de experiencia”. (Remedi, 2004, pp. 4-5)

En este sentido, las comunidades que afecta y las identidades de los
sujetos estan bien delimitadas, la propuesta apuntaria principalmente a modificar
los significados de experiencia de los estudiantes de 5° afio de Medicina
Veterinaria que cursan Bromatologia, Higiene e Inspeccidon de Alimentos.

En el marco del enfoque critico progresista segun el concepto indicado
por Barraza Macias (2013), lo que propone el proyecto es una intervencion
didactica de practicas de evaluacion de aprendizajes, a través del disefio de
instrumentos y construccién de estrategias que permitan a los estudiantes
integrar contenidos adquiridos para construir redes fortalecidas y estables de
saberes.

No dejamos de considerar en esta inquietud, las cuatro preguntas
senaladas como fundamentales por Tyler (1973) y mencionadas por Salinas
(19994) antes de planificar un curriculum

1. ¢Qué fines desea alcanzar la escuela?, en esta pregunta entendemos
como lo que persigue el perfil del egresado.

2. De todas las experiencias educativas que pueden brindarse, ¢ Cuales
ofrecen mayores probabilidades de alcanzar esos fines? En este
sentido, se han discutido varias propuestas, cambios de metodologia
del dictado del curso que no corresponden al sentido ultimo de este
escrito.

3. ¢Como se pueden organizar de manera eficaz esas experiencias? En
respuesta a la organizacion, se han planteado también varias
discusiones y propuestas de alternativas para el dictado acorde a los
medios (aulas, docentes, equipos de laboratorio, medios de
transporte, posibilidad de visitas a plantas/laboratorios, etc.) que no es

la intencién desarrollar en este trabajo.
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4. ¢Como podemos comprobar si se han alcanzado de manera eficaz los
objetivos propuestos? Aqui hemos puesto el foco de nuestra atencion,
en respuesta a la problematica evidenciada en las evaluaciones.

Esta propuesta de innovaciéon que surge del analisis de la situacion
planteada en los cursos de Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios v,
Bromatologia, Higiene e Inspeccién de Alimentos que dicta la Catedra de
Tecnologia y Sanidad de los Alimentos. Considerando la planificacién de
actividades como un proceso ciclico y flexible, plausible de cambios al igual que
Salinas (1986), se piensa esta propuesta luego de haber detectado un problema
apelando al conocimiento experiencial.

Asumiendo el rol de mediadores como manifiesta Lucarelli (2004, p. 2), se
pensd esta innovacién con la intencion de modificar la practica de evaluacion
para el régimen de cursada con sistema de promocién sin examen. El aspecto
movilizador para pensar esta innovacion, entre los manifestados por Lucarelli es
“la preocupacion por el desarrollo de practicas evaluativas alternativas, por
ejemplo, que incorporen contenidos actitudinales como objeto de evaluacion”
(Lucarelli, 2004, p. 4).

Con esto la ruptura que involucra la presente innovaciéon segun las
afirmaciones de Lucarelli (2004, p. 3) se focaliza en la evaluacién, incorporando
una actividad evaluadora integral al final del curso para los estudiantes que estén
en condiciones de aprobar el mismo por sistema de promocién. Esta ruptura
puede reconocerse en lo indicado “la praxis inventiva es aquella practica que
incluye siempre la produccion de algo nuevo, a través de la resolucién intencional
de un problema que puede ser tanto de indole practico como puramente tedrico”
(Lucarelli, 2004, p. 6). Se trata de una practica de innovacién protagénica segun
Lucarelli (2004), porque fue pensada, desarrollada y evaluada por docentes de
la Catedra de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos.

Esta tarea fue pensada teniendo en cuenta lo expresado por Salinas sobre
que los procesos de evaluacién de los estudiantes forman parte de los procesos
de ensefianza (Salinas, 1986, pp 18). La actividad evaluadora integral se tratara
de una tarea a realizar por los estudiantes con una consigna sobre una situacién
problema de la practica profesional, que los alumnos una vez resuelta deberan

exponerla en una instancia de coloquio.
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En respuesta a la pregunta 4 enunciada por Tyler (1973) y como ultimo
eslabon de una cadena planteada por esas preguntas, la presente propuesta
prevé la elaboracion de diferentes consignas para la tarea evaluadora final. Con
el propésito de mejorar la integracion de todos los conocimientos adquiridos por
los estudiantes durante el curso, asi como también con los conocimientos
adquiridos en el curso previo de Tecnologia Aplicada a los Productos
Alimenticios. Los recursos humanos a utilizar durante el mismo serian el cuerpo

docente de la catedra de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos.
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6. Diseino de la innovacién propuesta

6.1 Profundizacion diagnéstica.

En este apartado comenzaré por dar cuenta de los resultados del curso
en el periodo analizado (total de promocionados, aprobados, desaprobados,
abandonos, etc.), y luego de las encuestas que completaron los estudiantes al
finalizar la cursada de Bromatologia en SIU Guarani, para indagar acerca de las
opiniones y sugerencias de los estudiantes sobre la evaluacién del curso
Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos.

El analisis de la informacidn sobre los resultados del curso y la correlacion
de las respuestas a algunas de las variables indagadas en la encuesta en cada
afo de dictado, permite evaluar el impacto de las modificaciones tanto desde el
punto de vista del docente como del alumno. Estas consideraciones constituyen

las bases de la presente propuesta de innovacion.

Resultados del curso Bromatologia, Higiene e Inspeccion de

Alimentos 2016-2022.

Los resultados del curso Bromatologia, Higiene e Inspeccion de alimentos
desde el afo 2016 hasta 2022 reflejado en las actas de cursadas del SIU

Guarani, se presentan en la Tabla 1.

Tabla 1. Resultados de las cursadas de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de
Alimentos. Afos 2016-2022.

Resultado 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
Abandond 0 4 2 2 3 10 13
(0%) (2,86%) (1,18%) (1,41%) (1,96%) (7,70%) (9,29%)
Insuficiente 1 2 0 1 1 3 1
(0,77%) (1,43%) (0%) (0,70%) (0,65%) (2,31%) (0,71%)
Promocion6é | 15 19 133 85 135 63 102
(11,53%) (13,57%) | (78,70%) | (59,86%) | (88,23%) | (48,46%) | (72,86%)
Regular 114 115 34 54 14 54 24
(87,70%) (82,14%) | (20,12%) | (38,03%) | (9,16%) (41,53%) | (17,14%)
Total 130 140 169 142 153 130 140
(100%) (100%) (100%) (100%) (100%) (100%) (100%)

Como se menciond anteriormente, en 2016 y 2017 se modifico el sistema

de evaluacion con el objetivo de favorecer la integracion de los contenidos del
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curso. A partir de 2016 el sistema de evaluacion incluyo una evaluacion formativa
clase a clase, sumada a una evaluacién final basada en el sistema de opcion
multiple. Con la finalidad de que los estudiantes no acumulen excesiva cantidad
de material de estudio para el examen parcial al final de la cursada, en 2017 se
modifico la evaluacion y se diagramaron dos examenes parciales a mitad y al
final del curso ademas de la evaluacion clase a clase. Como se comento6 en un
trabajo previo (Pellicer y Copes, 2018), la implementacién de evaluaciones
formativas de cada APO incentivo al estudiante a leer el material de estudio
previo a la clase para poder aprobar la evaluacién con la incorporacion de
conocimientos de manera integral durante cada APO.

A pesar de parecer este sistema una ventaja para los estudiantes, en base
a los resultados en cantidad de estudiantes promovidos se observd que no
produce una diferencia significativa (grafico 1). Por ello, a partir de 2018 se
incorporo el sistema de tutorias en trabajos grupales para las evaluaciones
formativas clase a clase, y un solo parcial al finalizar el curso dado que la
incorporacion de dos parciales no demostré diferencias en los resultados de la
evaluacion. Este sistema evidencio ser una experiencia muy beneficiosa con una
mejora en los resultados de la evaluacion, aumentando la cantidad de alumnos
promovidos. Por lo expuesto, se decidié continuar utilizando la misma
metodologia en 2019.

Durante 2020 y 2021 se adapté el curso presencial a un formato virtual,
interactivo y colaborativo; en estos anos se llevd adelante la evaluacion clase a
clase, y los cursos tuvieron una sola evaluacion parcial al finalizar el mismo con
un cuestionario en Moodle con diferentes formatos de preguntas. Si bien la
cantidad de estudiantes promovidos al finalizar el curso fue satisfactoria, no
estamos en condiciones de poder aseverar la capacidad de integracién de los
conocimientos por los estudiantes.

Debido a que aun con la incorporacion de diferentes estrategias, continu6
observandose una fragmentacion en la incorporacién de los contenidos por parte
de los estudiantes, durante 2022 y en 2023 se decidié continuar con la

metodologia de evaluacion que consta de un solo parcial al finalizar cada curso.

34



Resultados de cursadas
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Grafico 1. Resultado de las cursadas de Bromatologia, Higiene e

Inspeccion de Alimentos entre los afos 2016-2022.

Resultado de encuestas 2016-2022.

En respuesta a un pedido de los estudiantes de evaluar la actividad
docente, el Consejo Directivo de la facultad decidié incorporar una encuesta que
los estudiantes deben completar una vez finalizada la cursada y previo a
inscribirse a los cursos correlativos en SIU Guarani (Expediente 0600-
001558/14-000). El cuestionario esta organizado en 7 bloques (Anexo B
Cuestionario de satisfaccion del alumno). Para esto se utilizé un sistema de
gestion de encuestas desarrollado por el SIU Guarani.

A los efectos del presente trabajo, se seleccionaron las preguntas que
afectan directamente los resultados de la evaluacion del curso. Se realizé un

diagndstico seleccionando las siguientes variables:

Bloque 4: Sobre la atencion del estudiante:

- 4a ¢Los docentes del curso son accesibles para ser consultados (en
clase, on line, en despacho, etc.) dentro de los horarios establecidos?
Respuestas posibles: siempre, la mayoria de las veces, a veces,
nunca

Los resultados se observan en la tabla 2.
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Tabla 2. Accesibilidad de los docentes del curso Bromatologia, Higiene e
Inspeccion de Alimentos para ser consultados dentro de los horarios
establecidos (2016-2022).

Siempre 61 90 109 24 71 39 82 (72%)
(51%) | (67,7%) | (68,5%) | (51,1%) | (48,3% | (60%)
)

La mayoria | 35 32 41 15 48 19 29

de las | (29%) (24%) (25,8%) | (31,9%) | (32,7% | (29,3%) | (25,4%)

veces )

A veces 24 10 7 (4,4%) | 8(17%) | 25 6 (9,2%) | 3 (2,6%)
(20%) (7,5%) (17%)

Nunca 0 (0%) 1(0,8%) | 2(1,3%) | 0(0%) 3(2%) | 1(1,5%) | 0(0%)

Total 120 133 159 47 147 65 114

(100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%)

En todos los afios evaluados, se observé que los docentes del curso han
estado mayoritariamente disponibles para las consultas de los estudiantes a
pesar de las dificultades que planted la virtualizacion de las clases a causa del
aislamiento social preventivo y obligatorio a consecuencia de la pandemia por

Covid-19 (respaldado por mas del 90% de los estudiantes encuestados).

Bloque 5: Sobre la evaluacion:

- 5a ¢ Las evaluaciones fueron sobre los temas que se explicaron en las
APQO’ s?
Respuestas posibles: siempre, la mayoria de las veces, a veces,
nunca

Los resultados se observan en la tabla 3.
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Tabla 3. Las evaluaciones del curso Bromatologia, Higiene e Inspeccion
de Alimentos fueron sobre los temas que se explicaron en las APOs
(2016-2022).

Siempre 70 92 104 24 104 44 92
(58,3%) | (69,2%) | (65,4%) | (51,1%) | (70,7% | (67,7%) | (80,7%)
)
La mayoria | 31 32 48 12 34 18 18
de las | (25,8%) | (24%) (30,2%) | (25,5%) | (23,2% | (27,7%) | (15,8%)
veces )
A veces 18 9(6,8%) | 7 (4,4%) | 11 8 3 (4,6%) | 4(3,5%)
(15%) (23,4%) | (5,4%)
Nunca 1(0,9%) | 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 1 0 (0%) 0 (0%)
(0,7%)
Total 120 133 159 47 147 65 114
(100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%)

Los estudiantes encuestados coincidieron que los temas evaluados fueron
en su mayoria explicados en las APOs, en un porcentaje superior al 90%. A
excepcion de los que cursaron en 2019, donde el 23,4% respondioé que a veces
esos temas coincidieron con los explicados en las APOs. Menos del 1% de los

estudiantes respondieron en forma negativa a esa pregunta (grafico 2).

Las evaluaciones fueron sobre los temas de las

APOs
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Grafico 2. Las evaluaciones del curso Bromatologia, Higiene e Inspeccion
de Alimentos fueron sobre los temas desarrollados en las APOs (2016-
2022).
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- 5b ¢La metodologia de ensefianza desarrollada durante el curso lo

preparé para resolver las evaluaciones?

Respuestas posibles: siempre, la mayoria de las veces, a veces,

nunca

Los resultados se observan en la tabla 4.

Tabla 4. La metodologia utilizada durante el desarrollo del curso lo preparé

para resolver las evaluaciones

Siempre 47 76 92 19 84 33 85
(39,2%) | (57,2%) | (58%) (40,4%) | (57,1% | (50,8%) | (74,6%)
)
La mayoria | 48 43 54 13 45 27 25
de las | (40%) (32,3%) | (33.9%) | (27,7%) | (30,6% | (41,5%) | (21,9%)
veces )
A veces 21 14 12 12 12 5(7,7%) | 4 (3,5%)
(17,5%) | (10,5%) | (7,5%) (25,5%) | (8,2%)
Nunca 4 (3,3%) | 0(0%) 1(0,6%) | 3(6,4%) | 6 0 (0%) 0 (0%)
(4,1%)
Total 120 133 159 47 147 65 114
(100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%)

Se observaron resultados dispares en cuanto a la consulta sobre si la

metodologia del curso los preparé para resolver la evaluacion. En 2016 y 2019

un 40% aproximadamente indicé que siempre los prepard, mientras que entre un

30 a 40% la mayoria de las veces. Esos valores son mayores en los otros anos

evaluados, pero en 2022 el 74,6% respondio siempre y el 21,9% la mayoria de

las veces.

Por lo tanto, nos da la pauta que las modificaciones incluidas en la

metodologia a lo largo de los afos evaluados fueron de utilidad para los

estudiantes. Un punto importante y muy positivo a considerar lo constituyen los

afos de virtualizacion de clases en los que las respuestas de los estudiantes

arrojaron resultados similares a los anteriores (grafico 3).
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Grafico 3. La metodologia del desarrollo del curso lo preparé para resolver

las evaluaciones.

- 5c ¢ El curso tuvo revision de evaluaciones?

Respuestas posibles: si, no, no corresponde

Los resultados se observan en la tabla 5.

Tabla 5. El curso Bromatologia, Higiene e Inspeccién de Alimentos tuvo

revision de evaluaciones (2016-2022).

Si 117 130 156 47 134 51 87
(97,5% | (97,8% | (98,1% | (100%) | (91,2% | (78,5% | (76,3%)
) ) ) ) )

No 2 1 1 0(0%) | 8 10 4 (3,5%)
(1,7%) | (0,7%) | (0,6%) (54%) | (15,4%

)

No corresponde | 1 2 2 0(0%) |5 4 23
(0,8%) | (1,5%) | (1,3%) (34%) | (6,1%) | (20,2%)

Total 120 133 159 47 147 65 114
(100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%)

En todos los afios el curso ofrecié una instancia de revision de parciales,

lo cual se reflejo en las respuestas de los estudiantes. Las respuestas negativas

podriamos suponer que se deba a personas que quizas no se hayan enterado
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de su existencia, principalmente durante 2020 y 2021 debido a que la misma fue

a través de Moodle revisando el propio cuestionario.

Bloque 6: Valoracion global

- 6a En general, ; cual es su grado de satisfaccidon con la labor docente
del curso?
Respuestas posibles: muy buena, buena, regular, malo

Los resultados se observan en la tabla 6.

Tabla 6. Grado de satisfaccion con la labor docente del curso

Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos (2016-2022).

Valor sin | 1 2(1,5%) | 0 (0%) 2 (431 0 (0%) 0 (0%)

respuesta (0,8%) %) (0,7%)

Muy buena 37 48 82 16 50 24 76
(30,8%) | (36,1%) | (51,6%) | (34%) (34%) (37%) (66,7%)

Buena 50 68 71 20 74 36 36

41,7%) | (51,1%) | (44,6%) | (42,6%) | (50,3% | (55,4%) | (31,6%)
)

Regular 26 13 5(3,1%) | 8 (17%) | 14 3(4,6%) | 2(1,7%)
(21,7%) | (9,8%) (9,5%)
Malo 6 (5%) | 2(1,5%) | 1(0,7%) | 1(2,1%) 8 2(3%) | 0(0%)
(5,5%)
Total 120 133 159 47 147 65 114

(100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%) | (100%)

Entre un 80 a 90% de los estudiantes consideraron que la labor docente
estuvo entre muy buena y buena en todos los afios evaluados. La mayor cantidad
de respuestas negativas se observo en 2020 y quizas pueda tener relacién con
la virtualizacién de clases y la poca experiencia de los docentes en ese ambito,

ya que en 2021 ese valor disminuyo.

Bloque 7: Sobre las obligaciones de los docentes del curso

- T7a ¢Los docentes han explicado con antelacion el programa, los
objetivos y los criterios y métodos de evaluacién?
Respuestas posibles: si, no

Los resultados se observan en la tabla 7.
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Tabla 7. Los docentes han explicado con antelacion el programa, los
objetivos, los criterios y métodos de evaluacion del curso Bromatologia,

Higiene e Inspeccion de Alimentos (2016-2022).

Si 110 132 155 45 136 57 109
(91,7%) | (99,25%) | (97,5%) | (95,75%) | (92,5%) | (87.7%) | (95,6%)

No 10 1(0,75%) | 4(2,5%) @ 2 (4,25%) @ 11 8 (2,3%) | 5 (4,4%)
(8,3%) (7,5%)

Total 120 133 159 47 (100%) | 147 65 114
(100%) | (100%) | (100%) (100%) | (100%) | (100%)

Mas del 90% de los estudiantes encuestados coincidieron que los
docentes explicaron el programa, los objetivos, criterios y métodos de evaluacién
con anticipacion. Cabe mencionar que en la clase inaugural siempre se explican
detalladamente, y a partir de 2020 se ha incorporado en la plataforma Moodle un
contrato pedagdgico en el cual se detallan todos los criterios sobre sistema de

cursada, la planificacion, metodologia de ensefianza y de evaluacion del curso.

Virtualizacién de clases: a partir del ano 2020 y en funcion de la
virtualizacion de las clases debido al Aislamiento Social Preventivo y Obligatorio
dispuesto a causa de la pandemia por Covid-19, se incorporé una nueva
pregunta que podria relacionarse con los resultados que se pretenden analizar:

- ¢ Cual es su opinion en relacion al material educativo virtual que ofrecio

el curso en la plataforma Moodle?

Respuestas posibles: muy bueno, bueno, regular, malo.

Los resultados de esta pregunta se muestran en la tabla 8.
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Tabla 8. Grado de satisfaccion con el material educativo virtual del curso
Bromatologia, Higiene e Inspeccién de Alimentos en la plataforma Moodle
(2020-2022).

Muy bueno 53 (36%) 23 (35,4 %) 67 (58,8%)
Bueno 69 (47%) 38 (58,5%) 41 (36%)
Regular 18 (12%) 3 (4,6%) 6 (5.2%)
Malo 7 (5%) 1(1,5%) 0 (0%)
Total 147 (100%) 65 (100%) 114 (100%)

El grado de satisfaccion de los estudiantes con el material educativo virtual
fue incrementando con el paso del tiempo, en 2020 el 83% de los estudiantes
respondieron entre muy bueno y bueno, en 2021 el 93,9% y 2022 el valor fue
94,8% de los encuestados. Es importante mencionar que si bien el curso
disponia de la plataforma Moodle en la cual habia un apunte para cada APO y
apoyo de material audiovisual, a partir de la virtualizacién de las clases en 2020

y 2021 se elabord y agregd nuevo material de estudio.

6. 2 Propuesta de evaluacioén integradora

Las condiciones de evaluacién y acreditacion del curso Bromatologia,
Higiene e Inspeccién de Alimentos para el régimen de promocidn sin examen
implica la asistencia al 80% de las actividades propuestas en cada APO,
aprobacion del examen parcial con una nota de 7 o superior, y aprobacion de la
actividad integradora final en la instancia de coloquio grupal.

Los criterios aplicados en la evaluacion del curso de Bromatologia,
Higiene e Inspeccion de Alimentos se basan principalmente en verificar la
adquisicién por parte del alumno de los conocimientos basicos fundamentales
para cada area con una clara definicién de conceptos, aplicacion de diagramas
de flujo a los diferentes procesos y, extrapolacion de los conocimientos
adquiridos a situaciones reales para la resolucion y prevencion de riesgos
sanitarios.

Se realizara una evaluacion oral, abarcando los temas desde APO 1 hasta
APO 13 inclusive. Para poder rendir el parcial, los alumnos deben tener una
asistencia del 80% de las APO que abarca cada parcial.
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A continuacion, se detallan las consignas propuestas para la actividad
integradora final, la cual debera ser resuelta en grupo por aquellos estudiantes
que aspiren a acreditar el curso por promocion. En penultima APO se constituiran
los grupos con los estudiantes que tengan posibilidad de alcanzar los requisitos
de la promocion, y se les presentara la consigna. La exposicion de la actividad
integradora final tendra lugar en un coloquio grupal luego de la instancia de

examen parcial.

Objetivos de evaluacién integradora
La actividad integradora final busca favorecer la integracion de los
contenidos vistos durante el desarrollo de la cursada de Bromatologia, Higiene
e Inspeccion de Alimentos utilizar los contenidos vistos en el curso de Tecnologia
Aplicada a los Productos Alimenticios, y aplicarlos a una situacion de la practica
profesional.
En este sentido los objetivos planteados son:
v Conocer el nivel de conocimiento sobre los contenidos evaluados en cada
actividad
v Percibir la habilidad de los estudiantes de utilizar los conceptos del curso
de Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios en la actividad
integradora final
v Detectar la capacidad de aplicar los conocimientos adquiridos en el curso
de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos a las situaciones
problema plantadas
v Regular y reformular la evaluacion del sistema de promocion del curso de

Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos.
Contenidos a evaluar
Se identificaron las siguientes tematicas como objeto de evaluacién en la

instancia de evaluacion integradora:

- Frigorifico: marco regulatorio, inspeccion ante-mortem y pos-mortem,

controles preoperacionales y operacionales, buenas practicas de
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manufactura (BPM), sistemas operacionales estandarizados de
sanitizacion (POES).

Usina lactea: marco regulatorio, inspeccion de leche cruda, controles
preoperacionales y operacionales, buenas practicas de manufactura
(BPM), sistemas operacionales estandarizados de sanitizacion (POES).
Planta pesquera: marco regulatorio, inspeccion de materia prima,
controles preoperacionales y operacionales, buenas practicas de
manufactura (BPM), sistemas operacionales estandarizados de
sanitizacion (POES).

Establecimiento elaboracion/servicio alimentos Comedor UNLP,
elaboracién alimentos vegetales listos para ser consumidos (modelo
Comedor Universitario UNLP): marco regulatorio, inspeccion de materia
prima, controles preoperacionales y operacionales, buenas practicas de
manufactura (BPM), sistemas operacionales estandarizados de
sanitizacion (POES).

Establecimiento elaboracion/servicio alimentos Comedor UNLP, pollo al
horno con guarnicién: marco regulatorio, inspeccién de materia prima,
controles preoperacionales y operacionales, buenas practicas de
manufactura (BPM), sistemas operacionales estandarizados de
sanitizacion (POES).

Legislaciéon: marco regulatorio de alimentos y legislacion alimentaria de

Argentina. Rotulacion de alimentos.

Criterios de evaluacion

Los criterios y estandares de evaluacion que se plantearon para cada

actividad son

v

v

Que el alumno conozca el marco regulatorio de alimentos, y lo aplique a
la realidad de un establecimiento elaborador

Que el estudiante sepa las metodologias de inspeccién ante-mortem vy
pos-mortem en frigorifico, inspeccion de leche cruda, inspeccion de
productos de la pesca, inspeccidon de las materias primas que se reciben
en el Comedor Universitario, para ser aplicadas en los diferentes entornos

en forma sistematica. ETAs mas comunes en cada caso.
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v Inspeccién del rotulado de los alimentos envasados, y analisis del
cumplimiento de los requisitos de la legislaciéon alimentaria.

v Que el estudiante conozca y aplique las buenas practicas de manufactura
y los procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion a los
diferentes entornos planteados.

v Que el estudiante identifique los controles preoperacionales vy
operacionales en cada uno de los ambitos, y manifieste las metodologias
de aplicacion de los mismos. Identificacion de los peligros en cada caso.
La valoracion de cada uno de los criterios mencionados en caso que sean

cumplimentados, alcanzara un 20% de la nota final de la actividad integradora.
También se considerara el cumplimiento de los plazos de desarrollo y
metodologia de trabajo, y presentacion por parte de los estudiantes planteados
en la consigna, en cuyo caso el incumplimiento de alguno de los items redundara

en una reduccion de un punto de la valoracion final del trabajo.

Instrumentos de evaluacion

La actividad evaluadora integral se tratara de una tarea a realizar por los
estudiantes con una consigna sobre una situacion problema de la practica
profesional, que los alumnos una vez resuelta deberan exponerla en una clase
grupal.

Se construyeron las siguientes consignas de evaluacion en base a los
objetivos de evaluacion planteados, las cuales seran valoradas con los criterios

de evaluacion mencionados.

Consigna 1

En un establecimiento frigorifico ubicado en Arana partido de La Plata de la
provincia de Buenos Aires, que faena tres mil cabezas por dia con destino
consumo interno, indicar:

Los requisitos legales de funcionamiento del establecimiento, jurisdiccion
correspondiente.

Rol del Médico Veterinario

Dentro del flujograma de proceso:

- Controles de ingreso de los animales
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- Inspeccién ante-mortem
- Inspeccion pos-mortem
- Buenas practicas de manufactura y peligros mas importantes en todo el
flujograma, ETAs mas comunes causadas por esta matriz alimentaria.
- Criterios de aptitud segun el CAA.
Elaborar una memoria explicativa, y presentarlo en un tiempo que no exceda los

30 minutos con apoyo de medios audiovisuales.

Consigna 2
En una usina lactea de General Rodriguez de la provincia de Buenos Aires, que
elabora productos para consumo interno y exportacion, indicar:
Los requisitos legales de funcionamiento del establecimiento, jurisdiccion
correspondiente.
Rol del Médico Veterinario
Dentro del flujograma de proceso de leche fluida, y queso fresco:
- Recepcion de materia prima
- Controles de materia prima, proceso y producto terminado
- Buenas practicas de manufactura y peligros mas importantes en todo el
flujograma, ETAs mas comunes causadas por esta matriz alimentaria.
- Criterios de aptitud segun el CAA.
Elaborar una memoria explicativa, y presentarlo en un tiempo que no exceda los

30 minutos con apoyo de medios audiovisuales.

Consigna 3
En una planta pesquera de Mar del Plata, que elabora filetes frescos y
congelados para venta en todo el territorio nacional, indicar:
Los requisitos legales de funcionamiento del establecimiento, jurisdiccion
correspondiente.
Rol del Médico Veterinario
Dentro del flujograma de proceso:
- Recepcion de materia prima
- Controles de materia prima, proceso y producto terminado
- Buenas practicas de manufactura y peligros mas importantes en todo el
flujograma, ETAs mas comunes causadas por esta matriz alimentaria.
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- Criterios de aptitud segun el CAA.
Elaborar una memoria explicativa, y presentarlo en un tiempo que no exceda los

30 minutos con apoyo de medios audiovisuales.

Consigna 4
El Comedor Universitario de la UNLP sede bosque oeste elabora 9500 raciones
diarias bajo un sistema operativo estandarizado. Entre los menus ofrecidos, los
alimentos listos para ser consumidos (LPC) se utilizan dos veces por semana en
forma de guarnicion (ensaladas). Indicar:
Los requisitos legales de funcionamiento del establecimiento, jurisdiccion
correspondiente.
Rol del Médico Veterinario
Desarrollar un flujograma de proceso y especificar:

- Recepcion de materia prima

- Controles de materia prima, proceso y producto terminado

- Buenas practicas de manufactura y peligros mas importantes en todo el

flujograma, ETAs mas comunes causadas por esta matriz alimentaria.

- Criterios de aptitud segun el CAA.

Elaborar una memoria explicativa, y presentarlo en un tiempo que no exceda los

30 minutos con apoyo de medios audiovisuales.

Consigna 5
El Comedor Universitario de la UNLP sede bosque oeste elabora 9500 raciones
diarias bajo un sistema operativo estandarizado. Entre los menus ofrecidos se
encuentra el pastel de papas. Indicar:
Los requisitos legales de funcionamiento del establecimiento, jurisdiccion
correspondiente.
Rol del Médico Veterinario
Desarrollar un flujograma de proceso y especificar:

- Recepcion de materia prima

- Controles de materia prima, proceso y producto terminado

- Buenas practicas de manufactura y peligros mas importantes en todo el

flujograma, ETAs mas comunes causadas por esta matriz alimentaria.

- Criterios de aptitud segun el CAA.
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Elaborar una memoria explicativa, y presentarlo en un tiempo que no exceda los

30 minutos con apoyo de medios audiovisuales.

6.3 Presentacion de la propuesta de evaluacion integradora final al

equipo docente de la catedra de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos

Se realizara una reunién de Catedra con todo el equipo docente a los
efectos de presentar la presente propuesta, que incluira la revision de los
resultados obtenidos del analisis de las encuestas de los estudiantes en relacion
a la evaluacion del curso, asi como los resultados generales del curso (total de
promocionados, aprobados, desaprobados, abandonos, etc.). Esta presentacion
incluira los instrumentos de evaluacion elaborados en el presente proyecto, y
seran expuestos ante el equipo docente de la Catedra de Tecnologia y Sanidad
de los Alimentos con ayuda de una presentacion en Genially, poniendo especial
énfasis en explicitar las condiciones de evaluacion y acreditacion para el régimen
de promocion sin examen final del curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion
de Alimentos. En el siguiente link se accede a la presentacion utilizada en la
mencionada reunién para presentar la propuesta al equipo docente:
https://view.genial.ly/6034f94da637a50d7c848c4c/presentation-propuesta-

promocion-sin-examen-bromatologia

En la Figura 1 (a, b, ¢, d, e, f, g, h, i), se presentan las imagenes de

capturas de pantalla de la mencionada presentacién en Genially.
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Figura 1 a,b,c,d,e,f,g,h,i. Capturas de pantalla de las diferentes secciones
de la presentacion en Genially.
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7. Conclusiones finales

En el ejercicio docente han surgido inquietudes sobre evaluacion que
fueron ampliando sus horizontes al estar como responsable de un curso, en base
a la complejidad de las tareas y fundamentalmente en la practica de evaluacién
en si misma. En algunas oportunidades he podido vislumbrar que los alumnos
que aprueban Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos bajo el régimen
de promocién carecen de una mirada integradora con los conceptos vistos desde
el inicio del curso, lo que se observa como una fragmentacion en la incorporacion
de los contenidos. Por lo expuesto, surgid la idea de elaborar la presente
propuesta de actividad integradora final para los estudiantes que se encuentren
en condiciones de aprobar el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de
Alimentos por promocion. En este sentido, coincido que el punto de partida esta
en planificar la evaluacion como parte del proceso ensefanza, aprendizaje,
evaluacion (Araujo, 2022c p. 3).

La relevancia de la tematica sobre alimentos para el desarrollo del futuro
profesional egresado de Medicina Veterinaria, estd plasmada en el Perfil del
egresado que propone la institucion el cual destaca entre las actividades de su
ejercicio profesional “la tecnologia y proteccion de alimentos”, también en los
alcances del titulo en el sector Medicina Preventiva, Salud Publica y
Bromatologia. Ademas, la resolucion ministerial N°977/2022, que establece los
nuevos estandares para la acreditacidon de las carreras de Veterinaria y Medicina
Veterinaria incorpora los siguientes contenidos transversales a toda la carrera:
Bioseguridad, Una Salud, Desarrollo Sustentable y Bienestar Animal. Por ultimo,
el concepto “Una Salud” viene a reforzar la necesidad para el Médico Veterinario
de manejar los conceptos vistos en el curso de Bromatologia, Higiene e
Inspeccion de Alimentos.

Los estudiantes de Veterinaria cursan Bromatologia, Higiene e Inspeccién
de Alimentos en el 2° cuatrimestre de 5% afo. A esa altura han realizado una
larga trayectoria por la Facultad y posee en su mayoria afinidad o interés ya sea
por el area de las clinicas tanto de grandes como de pequefos animales o el
area de produccidon animal, con una minoria que expresa su interés en el area

de alimentos.
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En busca de mejorar los resultados, el desarrollo del curso ha ido
sufriendo modificaciones como la suma de evaluaciones en cada clase a las
evaluaciones parciales con resultados favorables. En 2017 se decidi6 realizar
dos evaluaciones parciales en busqueda de que los alumnos no acumulen
mucho material de estudio para una unica instancia de parcial, lo cual no produjo
diferencias significativas.

A partir de 2018 se incorporo el sistema de tutorias en trabajos grupales
para las evaluaciones formativas clase a clase, y un solo parcial al finalizar el
curso dado que la incorporacion de dos parciales en 2016 y 2017 no produjeron
diferencias en los resultados de la evaluacién (Pellicer y Copes, 2018).

Durante 2020 y 2021 el curso presencial se adaptdé a un formato virtual,
interactivo y colaborativo que favorecio la comunicacion dentro de los grupos de
trabajo, entre los estudiantes y docentes. Se pudo aprovechar ampliamente la
plataforma virtual y se generaron nuevas herramientas virtuales que
permaneceran en uso como complemento del aula posterior a la pandemia.

Debido a que seguimos observando una fragmentacion en la
incorporacion de los contenidos por parte de los estudiantes, se decidié durante
2022 y 2023 continuar con un solo parcial al finalizar el curso.

El trabajo previo del equipo docente de la catedra sobre el sistema de
evaluacién de los cursos (Pellicer y col. 2016; Salum y col. 2022) va en
consonancia con lo expresado por Santos Guerra (2017) “Dime como evaluas y
te diré que tipo de profesional (y de persona) eres” (p.43). Lo que fundamenta la
necesidad de innovar en la practica evaluadora en busca de una mejora de sus
resultados.

La idea planteada en esta propuesta pretende favorecer la integracién de
los contenidos vistos durante el desarrollo de la cursada de Bromatologia, utilizar
los contenidos vistos en el curso de Tecnologia, y aplicarlos a una situacion de
la practica profesional. La propuesta persigue trabajar la evaluacion como parte
integral de la triada ensefianza, aprendizaje, evaluacion, evitando que funcione
como un anexo de la organizacion del curso y a su vez otorgarle validez a la
evaluacion en términos de Camilloni (2010).

El equipo docente de la catedra de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos
al igual que Alvarez Mendez, consideramos la evaluacion como actividad critica

de aprendizaje en la que se dan multiples aprendizajes: el docente aprende para
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conocer y para mejorar la practica docente en su complejidad, y para colaborar
en el aprendizaje del alumno, que aprende de la propia evaluacién y de la
correccion, de la informacién contrastada que le ofrece el profesor, que sera
siempre critica y argumentada (Alvarez Mendez, 2001 p. 12). Por esto es que el
curso siempre ofrece la etapa de revision de parciales, y los horarios de consulta.

Para el planteo de esta intervencion se parte de una profundizacion del
diagndstico en base a los resultados del curso y las encuestas completadas por
los estudiantes en afos previos, para modificar la metodologia de evaluacion sin
examen. En coincidencia con lo expuesto por Remmedi, la premisa es que
intervencion es un trabajo que exige muchisima reflexion, y que una intervencion
al nivel del aula no es una practica aislada (Remedi 2004, pp. 4-5). De esta
manera, la pretension de la propuesta es favorecer la integracion de los
contenidos por los estudiantes y al mismo tiempo constituye en un desafio para
el equipo docente en su practica académica.

En este sentido el analisis de las encuestas se observd que los
estudiantes encuestados coincidieron que los temas evaluados fueron en su
mayoria explicados en las APOs, en un porcentaje superior al 90%. Mientras
que, menos del 1% de los estudiantes respondieron en forma negativa a esa
pregunta. Esto resulta imprescindible a la hora de desarrollar la tarea docente de
manera justa, dado que como remarca Santos Guerra (2017 p. 81) la evaluacion
encierra poder. Por otra parte, demuestra que la planificaciéon de la evaluacion
se elaboré como parte del proceso ensefanza, aprendizaje, evaluacion (Araujo,
2022c p. 3).

En todos los afos analizados, los docentes del curso han estado
mayoritariamente disponibles para las consultas de los estudiantes a pesar de
las dificultades que planted la virtualizacion de las clases durante la pandemia
por Covid-19 (respaldado por mas del 90% de los estudiantes encuestados),
como también se ofrecié una instancia de revision de parciales. En este sentido,
nos basamos en lo expuesto por Alvarez Mendez (2001), que considera la
evaluacién como actividad critica de aprendizaje en la que se dan multiples
aprendizajes: el docente aprende para conocer y para mejorar la practica
docente en su complejidad, y para colaborar en el aprendizaje del alumno, que
aprende de la propia evaluacion y de la correccién, de la informacion contrastada

que le ofrece el profesor, que sera siempre critica y argumentada.
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Mas del 90% de los estudiantes encuestados coincidieron que los
docentes explicaron el programa, los objetivos, criterios y métodos de evaluacion
con anticipacion. Lo que se basa en lo expuesto por Araujo, sobre dar a conocer
los criterios de evaluacion y acreditacion en el inicio del curso, fundamentalmente
con el propésito de evitar la arbitrariedad que podria estar presente en el ejercicio
del poder implicado en la practica. Otra premisa importante para el equipo fue lo
expuesto por Araujo, sobre mantener la coherencia entre “el decir’ -tanto en la
planificacion como en la ensefianza en el aula- y las practicas de evaluacion y
acreditacion (2022c p. 3).

El analisis de las encuestas sobre si la metodologia del curso los preparé
para resolver la evaluacién demostré en 2016 y 2019 un 40% aproximadamente
indicé que siempre los prepard, mientras que entre un 30 a 40% la mayoria de
las veces. Esos valores son mayores en los otros afios evaluados, pero en 2022
el 74,6% respondié siempre y el 21,9% la mayoria de las veces. Lo que nos da
la pauta de que las modificaciones incluidas en la metodologia a lo largo de los
afos evaluados fueron de utilidad para los estudiantes. Un punto importante y
muy positivo a considerar lo constituyen los afios de virtualizacion de clases en
los que las respuestas de los estudiantes arrojaron resultados similares a los
anteriores.

Finalmente, del analisis de las encuestas se observo que entre un 80 a
90% de los estudiantes consideraron que la labor docente estuvo entre muy
buena y buena en todos los afos evaluados. El grado de satisfaccion de los
estudiantes con el material educativo virtual fue incrementando con el paso del
tiempo, en 2020 el 83% de los estudiantes respondieron entre muy bueno y
bueno, en 2021 el 93,9% y 2022 el valor fue 94,8% de los encuestados. Es
importante mencionar que a partir de la virtualizacién de las clases en 2020 y
2021 se elaboré y agregd nuevo material de estudio.

La presente intervencion consiste en elaborar una propuesta de actividad
integradora final para los estudiantes que se encuentren en condiciones de
aprobar el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de Alimentos por
promocion sin examen final. Dicha propuesta sigue un enfoque critico
progresista que propone “para dar una respuesta integral se debe seguir un
modelo centrado en la resolucién de problemas, esto implica realizar un conjunto

de acciones que necesariamente deben ser desarrolladas de una manera
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deliberada y sistematica con el objetivo de lograr un cambio duradero que pueda
ser considerado como una mejora de la situacién previamente existente”
(Barraza Macias, 2013).

La propuesta de innovacion busca una alternativa para lograr la
integracion de contenidos en el curso de Bromatologia, Higiene e Inspeccion de
alimentos para alumnos que entran en régimen de promocién sin examen final;
con una intervencion didactica de practicas de evaluacion de aprendizajes, a
través del disefio de instrumentos y construccion de estrategias que permitan a
los estudiantes integrar contenidos adquiridos para construir redes fortalecidas y
estables de saberes (Barraza Macias, 2013).

Por otra parte, la propuesta plantea un desafio mas que interesante a los
docentes para incorporar esta actividad y preparar a los estudiantes para su
desarrollo. Sumado a que el énfasis debe estar apuntado a la integralidad de la
propuesta, para que esta actividad no pase a ser una tarea aislada en la
planificacion del curso.

Es por eso que a modo de sintesis y como reflexion final, abrazo la idea
que considera la evaluacion como actividad compleja y critica de aprendizaje en
la que se dan multiples aprendizajes por parte del docente y del alumno (Alvarez
Mendez, 2010). De esta manera afirma el concepto que pone a los actores del
proceso ensefianza aprendizaje evaluacion como integrantes de un circuito

multidireccional.
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PROGRAMA CURSO CARRERA DE MEDICO VETERINARIO
UNIVERSIDAD NACIONAL LA PLATA

1. PROGRAMA DEL CURSO: Bromatologia, Higiene e Inspeccion de
productos alimenticios

(Se adjuntan programas por separado)

2. SEMESTRE: segundo cuatrimestre de quinto afho

3. CICLO: Formacion superior

3.1. NUCLEO: Salud Publica

4. DEPARTAMENTO: Epizootiologia y Salud Publica

5. CARACTER: Obligatoria

6. CODIGO: 55009

7. HORAS

SEMANA: 5 HORAS SEMANA/ALUMNO

CUATRIMESTRE: 80

7.1 CURSOS CORRELATIVOS ANTERIORES

Todas las Evaluaciones Finales Integradoras (EFI) de tercer aho, y
aprobacion de las Actividades Presenciales Obligatorias (APOs) de

Tecnologia Aplicada a los Productos Alimenticios.
7.2 CURSOS CORRELATIVOS POSTERIORES:
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8. FUNDAMENTOS? Y OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO:

El presente curso aportara al futuro profesional las herramientas para que pueda
comprender, realizar, controlar y verificar los controles higiénicos sanitarios de los
alimentos. Determinar fehacientemente la autenticidad de los mismos y poder actuar
previniendo enfermedades transmitidas por alimentos. Esto, brindara al Méd. Veterinario
la oportunidad de desarrollarse laboralmente en plantas industrializadotas de alimentos
y en entes Oficiales Fiscalizadores. Los objetivos principales para llevar a cabo lo antes
dicho son los siguientes:

Objetivos Generales
e Orientar al estudio de la proteccién y los procesos tecnoldgicos a los que
son sometidos los alimentos de origen animal.

e Conocer la legislacion alimentaria para su posterior aplicacion e interpretacion

9. UNIDADES TEMATICAS:
9.1 Unidad N°: 1

Titulo de la unidad: Inspeccion de alimentos humanos y animales.
Los alimentos. Fraudes y adulteraciones. Aditivos. Agua.

9.2
Unidad N©°: 2
Titulo de la unidad: Métodos de analisis bromatoldgicos

9.3
Unidad N°: 3
Titulo de la unidad: Inspeccion Veterinaria

9.4
Unidad N°: 4
Titulo de la unidad: Productos de las Pesca

9.5
Unidad N©°: 5
Titulo de la unidad: Leche

9.6
Unidad N©°: 6
Titulo de la unidad: Miel

Unidad N©°: 7

2 Importancia y aporte del curso en la formacién del Med. Vet., tipo de conocimiento y habilidades que
brinda, vinculacion con otros cursos de la carrera, etc.
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Titulo de la unidad: Titulo de la unidad: Cereales, leguminosas,
hortalizas, frutos y otros vegetales. Alimentos transgénicos.

9.8
Unidad N©°: 8

Titulo de la unidad: Titulo de la unidad: Enfermedades
Transmitidas por Alimentos

9.9
Unidad N°: 9

Titulo de la unidad: Titulo de la unidad: Sistemas de
aseguramiento de la calidad e inocuidad.

10. ACTIVIDADES PRESENCIALES OBLIGATORIAS (APO)

10.1

A.P.O. I Tedrico Practica

Objetivo: Conocer los criterios y legislacién de aplicacion para el analisis
bromatoldgico. Evaluar la calidad de los alimentos segun la legislacién vigente.
Titulo: Inspeccion de alimentos humanos y animales

Rol del Medico Veterinario. Desempefio en Organismos oficiales: municipales,
provinciales y Nacionales. Organismos privados. Legislacién alimentaria.
Reglamentaciones: Reglamento oficial del MERCOSUR, Cddigo Alimentario
Argentino (CAA), Reglamento 4238/68 y sus modificaciones, Codex Alimentarius,
etc. Alimentos: definicion. Clasificacion. Alimentos fortificados, alterados,
falsificados, adulteriacidnes, fraudes, etc.

Aditivos en los alimentos. Reglamentacion de uso segun normativas vigentes
nacionales e internacionales. Controles bromatoldgicos: cualitativos y
cuantitativos. Clasificacion. Inscripcion, envases y rotulado.

(Corresponde a unidad 1)

10.2

A.P.O. II Tedrico Practica

Objetivo: Comprender la fundamentacion tedrico practica de los distintos
métodos analiticos aplicables a los alimentos.

Titulo: Métodos generales de analisis bromatoldgicos

Sensoriales, fisicos, quimicos y microbioldgicos. Aplicacién segun el alimento.
Composicidon quimica de los alimentos, proteinas, hidratos de carbono, grasas,
cenizas, humedad, fibra, etc.

Procesamiento de muestras y preparacion de las mismas, para los diferentes tipos
de andlisis. Conservacion y remisidon de muestras. Laboratorios analiticos:
alcances. Rol del Médico Veterinario.

Contaminacion microbioldgica, fisica y quimica de los alimentos. Ecologia
microbiana: Parametros intrinsecos y extrinsecos. Desarrollo microbiano.
Alteracién e inocuidad de los alimentos. Métodos de: recuento y aislamiento e
identificacion segin normas de estandarizacion nacionales e internacionales en
vigencia. Vida util del producto: metodologia de obtencidn.
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10.3

A.P.O. III Tedrico Practica

Objetivo: Comprender la fundamentacion tedrico practica de los distintos
métodos analiticos aplicables a los alimentos. Aplicar el analisis bromatoldgico a
productos alimenticios. Reconocer las diferentes técnicas de inspeccion. Rol del
Médico Veterinario. Distinguir adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de
ETAs

Titulo: Métodos generales de analisis bromatoldgicos.

Analisis Bromatologicos del Agua. Requerimientos para el consumo humano,
animal e industria alimentaria. Controles Bromatoldgicos. Reglamentaciones
segun los diferentes entes de fiscalizacion. Limpieza y desinfeccion de
reservorios y caferias. Fuentes de aprovisionamiento.

Analisis bromatoldgicos de los productos carnicos. Caracteristicas anatdmicas,
fisioldgicas e histoldgicas de los musculos de las distintas especies. Composicion
quimica. Cambios post mortem. Rigor mortis. Produccion primaria y bienestar
animal. Deterioro de la carne: comportamiento microbioldgico. Zoonosis
microbianas.

(Corresponde unidad 2)

10.4

A.P.O. IV Teodrico Practica

Objetivo: Aplicar el analisis bromatoldgico a productos alimenticios. Reconocer
las diferentes técnicas de inspeccion. Rol del Médico Veterinario. Distinguir
adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de ETAs.

Titulo: Inspeccién veterinaria de plantas faenadoras y procesadoras. Inspeccién
ante y post mortem.

Destino sanitario de la inspeccidon (proceso, industrializacion y comiso). Analisis
bromatoldgicos. Criterio de aptitud segun la legislacion vigente. Requerimientos
para la exportacién. Control higiénico sanitario de los productos obtenidos.
Despostada: Inspeccion veterinaria y controles bromatoldgicos en materia prima,
proceso y producto terminado.

Menudencias: Triperia, mondongueria. Controles bromatoldgicos a lo largo del
proceso. Criterio de aptitud segun la legislacién vigente. Requerimientos para la
exportacion.

(Corresponde unidad 3)

10.5

A.P.O. V Tedrico Practica

Objetivo: Aplicar el analisis bromatoldgico a productos alimenticios. Reconocer
las diferentes técnicas de inspeccién. Rol del Médico Veterinario. Distinguir
adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de ETAs.

Titulo: Productos chacinados, conservas y grasa: Inspeccién veterinaria y
controles bromatoldgicos en materia prima, proceso y producto terminado.
Deterioro de los productos. Aditivos.

Prueba de la estufa: controles bromatoldgicos

Rancidez de las grasas: metodologia. Identificacion genética de los componentes.
Criterio de aptitud segun la legislacion vigente. Requerimientos para la
exportacion.
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Huevos y productos derivados: Inspeccidn veterinaria y controles bromatoldgicos
en materia prima, proceso y producto terminado. Deterioro. Microorganismos
patdgenos: forma de transmision y su importancia en la salud humana. Criterio
de aptitud segun la legislacidn vigente. Requerimientos para la exportacion.
(Corresponde unidad 3)

10.6

A.P.O. VI Teorico Practica

Objetivo: Aplicar el analisis bromatoldgico a productos alimenticios. Reconocer
las diferentes técnicas de inspeccion. Rol del Médico Veterinario. Distinguir
adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de ETAs.

Titulo: Productos de la pesca

Composicion quimica. Inspeccidén veterinaria y controles bromatoldgicos en
materia prima, proceso y producto terminado. Deterioro de los productos de la
pesca. Metodologia para medir la frescura. Ensilado de productos pesqueros.
Criterio de aptitud segin la legislacion vigente. Requerimientos para la
exportacion.

Harinas y aceites de origen animal y vegetal: Inspeccidn veterinaria y controles
bromatoldgicos en materia prima, proceso y producto terminado. Envases
utilizados. Control de humedad y de aw.. Control de la Rancidez: metodologia.
Identificacion genética de las distintas harinas y aceites. Adulteraciones y
fraudes. Criterio de aptitud segun la legislacién vigente. Requerimientos para la
exportacion

(Corresponde unidad 4)

10.7

A.P.O. VII Teorico Practica

Objetivo: Aplicar el analisis bromatoldgico a productos alimenticios. Reconocer
las diferentes técnicas de inspeccién. Rol del Médico Veterinario. Distinguir
adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de ETAs.

Titulo: Leche

Composicion quimica de los distintos productos. Inspeccién veterinaria controles
bromatoldgicos en materia prima, proceso y producto terminado. Deterioro.
Microorganismos patdgenos: transmision y su importancia en la salud humana.
Criterio de aptitud segun la legislaciéon vigente. Clasificacion. Vida util de los
diferentes productos. Utilizacién de cultivos prebioticos y enzimas. Adulteraciones
y fraudes. Legislacion.

Productos derivados de la leche: Composicién quimica de los distintos productos.
Inspeccién veterinaria controles bromatoldgicos en materia prima, proceso y
producto terminado. Deterioro. Microorganismos patdgenos: transmision y su
importancia en la salud humana. Criterio de aptitud segun la legislacién vigente.
Clasificacién. Vida util de los diferentes productos. Utilizacion de cultivos
prebidticos y enzimas. Adulteraciones y fraudes. Legislacion.

(Corresponde unidad 4)

10.8
A.P.O. VIII Teorico Practica
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Objetivo: Aplicar el analisis bromatoldgico a productos alimenticios. Reconocer
las diferentes técnicas de inspeccién. Rol del Médico Veterinario. Distinguir
adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de ETAs.

Titulo: Miel

Clasificaciéon. Composicion quimica.__Inspeccion veterinaria y controles
bromatoldgicos en materia prima, proceso y producto terminado. Deterioro.
Microorganismos patdgenos: transmision y su importancia en la salud humana.
Criterio de aptitud seguin la legislacién vigente. Trazabilidad. Requerimientos
necesarios para el mercado interno y exportacion. Adulteraciones y fraudes.
Legislacién.

(Corresponde unidad 6)

10.9

A.P.O. IX Tedrico Practica

Objetivo: Aplicar el analisis bromatoldgico a productos alimenticios. Reconocer
las diferentes técnicas de inspeccion. Rol del Médico Veterinario. Distinguir
adulteraciones o fraudes. Conocer los riesgos de ETAs.

Titulo: Cereales, leguminosas, hortalizas, frutos y otros vegetales.

Alimentos transgénicos: composicion quimica. Controles bromatoldgicos en
materia prima, proceso y producto terminado. Aspectos fisico quimico y
bioldgicos de la panificacién. Clasificacién e industrializacion de las harinas, segun
su aptitud de uso. Criterio de aptitud de los diferentes productos segun la
legislacion vigente. Vida util. Alimentos transgénicos: su importancia en la
alimentacion.

(Corresponde unidad 7)

10.10

A.P.O. X Tedrico Practica

Objetivo: Conocer los riesgos de ETAs. ETAS mas importantes. Rol del Médico
Veterinario.

Titulo: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).

Definicién. Toxiinfecciones, infecciones, intoxicaciones. Clasificacion de los
peligros. DIM. Caracteristicas del agente infeccioso, Caracteristicas del
hospedador. Enfermedades bacterianas, virales, priones, micéticas y parasitarias.
Epidemiologia. Toxicologia: clasificacion de toxicos. Toxinas de distintos origenes.
Enfermedades.

(Corresponde unidad 8)

10.11

A.P.O. XI Tedrico Practica

Objetivo: Tomar conciencia de la funcion del Médico Veterinario en la evaluacion
de la calidad y sanidad de los productos finales. Desarrollar un criterio de calidad
y mejoramiento continuo.

Titulo: Perrequisitos.

BPA (Buenas Practicas Agricolas) BPG (Buenas Practicas Ganaderas), GMP
(Buenas Practicas de Manufactura) y SSOP (Procedimientos Operativos de
Saneamiento).

(Corresponde unidad 9)
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10.12

A.P.O. XII Teodrico Practica

Objetivo: Tomar conciencia de la funcion del Médico Veterinario en la evaluacion
de la calidad y sanidad de los productos finales. Desarrollar un criterio de calidad
y mejoramiento continuo.

Titulo: Sistemas de aseguramiento de la calidad y la inocuidad aplicados en la
industria alimentaria

Analisis de riesgo. HACCP Andlisis de los peligros y Puntos Criticos de Control.
Normas ISO, 22000 y 14021.

Horas: 7 (5 tedricas, 2 practicas)

(Corresponde unidad 9)

10.13

A.P.O. XIII Evaluacion

Parcial de Acreditacion Escrito
Temas: A.P.O. I hasta A.P.O. XII
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13. METODOLOGIAS DE ENSENANZA Y DE APRENDIZAJE:
Actividad tedrico practica
e Estudios de caso.
Solucién de problemas
Practica de laboratorio
Visitas a establecimientos.
Reportes de investigacion.
Actividades extraclase: lecturas recomendadas.

14. SUGERENCIAS PARA LA EVALUACION DEL CURSO:
En base a la reglamentacion para el desarrollo de los cursos vigente.

e A.P.O. XIII. EVALUACION I. PARCIAL DE ACREDITACION

(CORRESPONDE A A.P.O. I HASTA A.P.O. XII)

Encuesta de opinidn sobre el desarrollo de la propuesta de ensefianza del curso.
Dirigida a los alumnos. La informacion proporcionada por la encuesta permitira
luego del analisis introducir mejoras y ajustes a la propuesta.
15. ELABORARON EL PROGRAMA:

Méd Vet MSc Julio Alberto Copes, Bact. Horacio Pellon, Méd Vet Karina
Pellicer, Méd Vet Gabriela del Hoyo, Méd Vet Virginia Alliverti.

16. COORDINADOR DEL CURSO:
Titular: MSc Karina Edith Pellicer

Suplente: Dr. Julio Alberto Copes
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FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
UNIVERSIDAD NACIONALDE LAPLATA

ANEXO B

UNIVERSIDAD
NACIONAL
DE LA PLATA

Sobre el alumno

2. ¢Cual ha sido su interés por esta asignatura?

3. éCual es el grado de dificultad de este curso?

- &I Norma | | Dificil I—I

Sobre la metodologia del curso

6. Usted percibe que los Docentes se interesan para que
aprenda ?.

Sobre la organizacion de la ensefianza

7. El nimero de APOs fue el adecuado para desarrollar los
contenidos del curso.

Sl NO

8. Los docentes relacionan los contenidos y las actividades
del curso con el de otros cursos del plan de estudio?

Sobre la atencion al estudiante

9. éLos docentes del curso fomentan la participacion activa
durante la clase?

| La mayoria de las veces A nunca

Siempre La

veces

mayoria de las veces A veces nunca

10. ¢Los docentes muestran interés ante las preguntas y
sugerencias que los alumnos hacen en clase?

Siempre La mayoria de las A nunca

veces veces

11. ¢Durante el curso fue tratado con correccion?

Siempre La mayoria de las A nunca

veces veces

12. éLos docentes del curso son accesibles para ser
consultados (en clase, on line, en despacho, etc.) dentro de
los horarios establecidos?

Sobre la evaluacion

13. ¢Las evaluaciones fueron sobre los temas que se
explicaron en las APOs?

Siempre

Siempre | La mayoria de las | A veces l | Nunca l

veces

La mayoria de
las veces

15. ¢El curso tuvo revision de evaluaciones?

Valoracién global

16. En general, écual es su grado de satisfaccidn con la labor
docente del curso?

Sobre las obligaciones de los docentes del

curso

14. ¢La metodologia de ensefianza desarrollada durante el SEipe ;:I’::VZESS [Aveces | | nunca |
7 . Vv
curso lo prepard para resolver las evaluaciones?
Sl | NO | | No corresponde |

Muy buena

buena regular
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4. Los docentes del curso explican de forma clara y Shizhilie CalayoEldellaveces RUITE) -
organizada
5. Los docentes complementan adecuadamente las Siempre | ||~ |1 e
explicaciones tedricas con aspectos practicos (ejemplos == :
ilustrativos, casos, ejercicios, problemas, etc.)

Siempre | La mayoria de las veces | A l_l nunc



17. Los docentes del curso han explicado con antelacion el | Si NO
programa, los objetivos y los criterios y métodos de

evaluacién

18. Los docentes del curso cumplen correctamente sus | S| NO

horarios, comenzando y finalizando con puntualidad

Sobre el clima de clase y su entorno social

19. ¢sufrio violencia o discriminacidn por parte de los NO
docentes del curso?
20. ésufrié violencia o discriminacion por parte de sus | S| NO

compafieros de curso?
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