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Resumen: Se presenta un análisis documental acerca de 
conceptos relacionados con las enfermedades 
transmitidas por alimentos (ETA), en los contenidos 
mínimos y programas de estudio de las carreras de 
Medicina Veterinaria (Universidad Nacional de La Plata) 
y de Ingeniería en Alimentos (Universidad Nacional de 
Quilmes). Para ello, se utilizó una metodología 
exploratoria cualitativa. El objetivo fue conocer la forma 
en que se abordan las ETA desde diferentes enfoques de 
salud, en niveles educativos superiores. Se observó que, en 
ambas carreras, el estudio de las ETA incluye a los 
contaminantes químicos, físicos y biológicos. Sin 
embargo, Medicina Veterinaria tiene un enfoque que 
corresponde a un perfil de graduación de una carrera de 
medicina, es decir clínico-epidemiológico, mientras que 
Ingeniería en Alimentos presenta un enfoque industrial. 

 

Palabras clave: carreras científico-tecnológicas, 
currículo, enfermedades transmitidas por alimentos, 
enfoques de salud. 

 

Abstract: A documentary analysis of minimum contents 
and study programs of the Veterinary Medicine (National 
University of La Plata) and Food Engineering (National 
University of Quilmes) careers related to foodborne 
diseases (FD) is presented. The objective of this work was 
to determine how FD are approached from different 
health points of view at higher educational levels, by using 
a qualitative exploratory methodology. In both careers, it 
was observed that the study of FD includes chemical, 
physical and biological contaminants. However, 
Veterinary Medicine has an approach that corresponds to 
a medical career profile, that is, clinical-epidemiological, 
while Food Engineering has an industrial approach. 
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Introducción 
 

La enseñanza de temas relacionados con la salud forma parte de uno de los 
desafíos actuales. De acuerdo con Carmo Lima (2014), existen tres abordajes 
para los problemas y necesidades de salud. Por un lado, se encuentra el 
abordaje “clínico”, que se centra en el individuo y el cuerpo biológico 
(medicamentos, profesionales de medicina y hospitales) y, por otro lado, el 
abordaje “epidemiológico” centrado en la población y la prevención. Este 
último enfoque, a pesar de centrarse en el espacio y en un conjunto de 
personas, continúa siendo reduccionista a los aspectos biológicos, porque pone 
su foco en la enfermedad, en la vigilancia epidemiológica y en el control de la 
salud (Carmo Lima, 2014). Por tal motivo, se podría considerar que dentro de 
este punto se incluye la producción de alimentos, otorgándole al abordaje 
epidemiológico de la salud una mirada industrial, teniendo en cuenta la 
seguridad alimentaria y el consumo de alimentos (Méndez & Benito, 2005). 

En esta línea, Carmo Lima (2014) proporciona un tercer abordaje, al que 
llama “social”, centrado en el territorio, el contexto que determina los procesos 
de salud y enfermedad y los procesos históricos, económicos y políticos que 
condicionan a la salud y a la construcción social de la enfermedad. Dentro de 
este enfoque, se incluyen los aspectos relacionados con diferentes variables e 
indicadores de la salud y de lo que se ocupa la geografía de la salud (Lampert et 
al., 2021). El abordaje, desde la geografía de la salud, se centra en los cambios 
de esta, de acuerdo con factores ambientales y variables urbanísticas, 
territoriales y socioculturales. Dentro de este enfoque de la geografía de la 
salud, es fundamental el abordaje de las enfermedades transmitidas por 
alimentos (ETA), incluyendo la mirada de “Una Salud”. El enfoque de “Una 
Salud”, siguiendo a Felipe et al., (2021) sobre la educación veterinaria, requiere 
de un pensamiento sistémico sobre la interdependencia de la salud humana, 
animal y ambiental, en relación con los entornos sociales, políticos, legales y 
culturales. Por tal motivo, para un correcto abordaje de “Una Salud” el enfoque 
social/territorial de la salud es fundamental (Felipe et al., 2021). 

El abordaje social, bajo el nombre de la geografía de la salud, permite incluir 
una perspectiva integradora de la salud y, por tal motivo, se incluiría el 
concepto de “Una Salud” para abordar los problemas sanitarios en la interfaz 
seres humanos-animales-ambiente. Es importante resaltar que ese concepto 
fue establecido en el año 2008, aunque existen múltiples antecedentes 
históricos del abordaje integrador de la salud. En la actualidad, algunos de los 
desafíos para abordar desde “Una Salud” se centran en la propagación de las 
zoonosis, la resistencia a los antimicrobianos y la inocuidad de los alimentos 
(Zunino, 2018). En este último punto, en el cual se incluye a las ETA, Leotta 
(2018) explica la importancia del abordaje de la seguridad alimentaria, y en 
especial de las ETA, de forma transdisciplinaria, aspirando al diálogo y a la 
revisión permanente de la temática en contexto. 

La figura 1, representa la diversidad de abordajes de salud presentados y 
construidos a partir de la revisión bibliográfica. 

Las ETA son padecimientos que sufren las personas como consecuencia de la 
ingestión de agua y/o alimentos contaminados con microorganismos patógenos 
(agentes biológicos), productos químicos o físicos y otros materiales nocivos 
(Hernández Urzúa, 2016). Los contaminantes biológicos incluyen 
microorganismos y sus toxinas, zooparásitos, fitotoxinas y excretas. Los 
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contaminantes químicos, generalmente, son agroquímicos, aditivos en exceso, 
metales pesados y derivados industriales. Por último, los contaminantes físicos 
incluyen restos de materiales, ramas y elementos de joyería, entre otros. 
También, existe otra clasificación que considera a los contaminantes como 
abióticos (contaminantes físicos y químicos) y bióticos (contaminantes 
biológicos) (Hernández Urzúa, 2016). 

 
 

 

 
Figura 1. Esquema representativo del abordaje de la salud. Adaptado de Carmo Lima (2014). 

 
 

 
En Argentina, las ETA son un tema de agenda para las políticas de salud 

debido a la elevada cantidad de casos que se registran año a año. En el año 
2022, por ejemplo, se produjo un brote de botulismo en la provincia de 
Misiones, debido al consumo de chacinados caseros. Asimismo, este mismo 
año se celebró el Primer Simposio Argentino sobre Escherichia coli productor 
de toxina Shiga, agente patógeno responsable del síndrome urémico hemolítico 
en humanos, organizado por la Asociación Argentina de Microbiología, 
considerando que Argentina es el país de mayor incidencia de este síndrome en 
el mundo. Estos ejemplos muestran la importancia de la temática, tanto en la 
agenda de salud como en la educación para la prevención. 

Las ETA son de gran interés en las carreras de Medicina Veterinaria (MV) e 
Ingeniería en Alimentos (IA) a partir de sus aportes relacionados con la 
formación médica e ingenieril. De esta forma, las ETA constituyen una 
temática que contribuye con la formación en Ciencia, Tecnología y Sociedad 
(CTS) en carreras científico-tecnológicas, con una mirada social de las 
problemáticas y cuestiones científicas y desarrollando habilidades en la toma 
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de decisiones y resolución de problemas sociales en el entorno (Ferrando, 
2009; Ferrando & Páez, 2019). Asimismo, la enseñanza de las ciencias con 
enfoque en CTS, permite la construcción del conocimiento científico y el 
desarrollo de actitudes y capacidades para el pensamiento, que en las carreras 
suelen presentarse a modo de competencias. Por tal motivo, en las carreras 
científico-tecnológicas, en especial en las ingenierías, una formación de grado, 
en contexto con los tiempos que corren, debería contemplar aspectos 
relacionados con sociología, historia, ética y economía de la tecnología 
(Ferrando, 2007). 

Desde la perspectiva de la educación en CTS, se llevaron a cabo dos 
propuestas acerca del abordaje social de las ETA a partir de la geografía de la 
salud. Para la carrera de Medicina Veterinaria de la Universidad Nacional de La 
Plata una de las propuestas se centró en el uso de modelos para recrear una 
situación en una granja (Lampert et al., 2020). La segunda propuesta, se 
realizó en el contexto del uso de herramientas virtuales (Lampert & Porro, 
2021). 

 
 
Medicina Veterinaria 

 
Las Ciencias Veterinarias tienen como objetivo, entre otros, la formación de 
profesionales con capacidades para ejercer el control de la inocuidad y calidad 
de los alimentos. La incorporación de estas prácticas a las Facultades de 
Veterinaria se debe a Robert von Ostertag, quien propició la realización de 
dichas actividades en establecimientos industrializadores de productos 
alimenticios (Otrosky, 2004). 
 

“La Medicina Veterinaria es mundialmente reconocida por salvaguardar la salud humana 
a través del control de los productos pecuarios que se consumen. Muestra de su 
importancia es que este aspecto constituye una especialidad y forma parte, desde hace 
muchos años, de los planes de estudio de las Escuelas y Facultades de Veterinaria” 
(Otrosky, 2004). 
“La salubridad de los productos de origen animal es esencialmente una función de la Salud 
Pública y, por lo tanto, es el Médico Veterinario el que se encuentra capacitado para 
ejercer dicha función” (Otrosky, 2004). 

Otrosky (2004) también establece:  

“El Veterinario es el principal profesional responsable del recurso animal. Su trabajo es 
protegerlo, curarlo y beneficiar su explotación, para producir primariamente alimentos y 
bienes de consumo” 

 
Estos conceptos se refuerzan en el perfil profesional del/la graduado/a de la 

Facultad de Ciencias Veterinarias de la Universidad Nacional de La Plata. Entre 
las actividades generales propias de su ejercicio profesional se destacan: 1) la 
salud y producción de especies animales convencionales y no convencionales, 
2) la tecnología y protección de alimentos, 3) la promoción y preservación de la 
salud pública, 4) la preservación del ambiente, 5) el gerenciamiento público y 
privado de sistemas sanitarios, de producción y de servicios relativos a sus 
prácticas y la investigación y transferencia del conocimiento científico y 
tecnológico (Universidad Nacional de La Plata, Facultad de Ciencias 
Veterinarias, Carrera de Medicina Veterinaria, Perfil de Formación). En MV, 
entre todas las actividades reservadas del título se menciona explícitamente y 
se incluye: “dirigir y certificar las acciones destinadas a la prevención, el control 
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y la erradicación de las enfermedades transmitidas por los alimentos y las 
zoonosis, y la erradicación de plagas, vectores y reservorios de agentes 
patógenos que afecten a los animales y al ser humano” (Ministerio de 
Educación, 2018b). 
 
 
Ingeniería en Alimentos 

 
La IA tiene su origen a partir de la definición, en términos matemáticos y 

físicos, de los métodos de conservación de alimentos que los seres humanos 
han desarrollado a lo largo de la historia. A partir de la combinación de los 
principios de la Ingeniería Química y Mecánica, surge el concepto de 
Operaciones Unitarias que organizó la secuencia y los tipos de equipamientos e 
instalaciones para obtener alimentos procesados de calidad, teniendo en cuenta 
los aspectos sanitarios, nutricionales y sensoriales (Rozo Bernal, 2002). 

La enseñanza de la IA se desarrolló a partir de la colaboración de las 
industrias alimentarias y los organismos gubernamentales. El desarrollo de la 
carrera tuvo dos orígenes: como especialización de la ingeniería química y 
como disciplina independiente (Rozo Bernal, 2002). En palabras de Rozo 
Bernal (2002): 

“La enseñanza de las ciencias de alimentos se inició en los Estados Unidos en 1913. La 
conformación de los departamentos de ciencia y tecnología de alimentos comenzó en las 
universidades estatales en los años cincuenta. Los currículos eran fuertemente 
orientados hacia los productos (commodities), lo cual satisfacía las necesidades de la 
industria de alimentos en ese tiempo. En los años sesenta muchas universidades ya 
habían establecido programas de ciencia y tecnología de alimentos”. 

 

Para el caso particular de la carrera de IA en la Universidad Nacional de 
Quilmes (2015), el/la egresado/a es un profesional que reconoce al alimento 
como un sistema complejo, sobre el cual las variables del proceso pueden 
influir fuertemente. Las actividades profesionales reservadas al título de 
Ingeniero/a en Alimentos se encuentran establecidas por la Resolución 
1.232/01 del Ministerio de Educación, en su Anexo V-2. Dicha resolución 
incluye Ingeniero en Alimentos en la nómina de títulos de interés público, en el 
marco del artículo 43 de la ley 24.521. 

El perfil de la persona graduada incluye, entre todas sus actividades, las 
siguientes: 

“Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de 
fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos 
alimenticios contemplados en la legislación vigente”. 
“Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las operaciones intervinientes en los 
procesos industriales de fabricación, transformación y fraccionamiento y envasado de los 
productos alimenticios contemplados en la legislación y normativa vigente” (Universidad 
Nacional de Quilmes, 2015). 

 
Si bien en estas actividades no se menciona a las ETA, el solo hecho de 

controlar las operaciones intervinientes en la fabricación, transformación, 
fraccionamiento y envasado de alimentos hace que se encuentren incluidas, 
porque se debe contemplar la legislación y normativa vigente que, para nuestro 
país, es el Código Alimentario Argentino. Allí se encuentran las disposiciones 
higiénico-sanitarias y bromatológicas que pueden presentarse en los alimentos. 
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Asimismo, una de las actividades reservadas del IA incluye “proyectar, calcular 
y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumental de establecimientos 
industriales y/o comerciales en los que se involucre la fabricación, el 
almacenamiento y el envasado de los productos alimentarios” (Ministerio de 
Educación, 2018a). 

Este artículo plantea un análisis documental sobre el lugar que ocupan las 
ETA en los contenidos mínimos y los programas de las asignaturas de las 
carreras de MV y de IA. Se ha tenido en cuenta el perfil de ambas carreras que, 
tal como se menciona en los alcances de cada una de ellas, abordan a las ETA 
desde dos enfoques diferentes. Asimismo, se analiza el enfoque de salud que 
predomina en cada caso. Este análisis es continuación de otros tres que 
consideraron la inclusión de las ETA en los diseños curriculares de la 
orientación agraria (Lampert & Porro, 2019a), en la escuela secundaria básica y 
superior con orientación en ciencias naturales (Lampert & Porro, 2019b) y en 
las asignaturas de ciencias sociales (Lampert et al., 2021). El estudio se enmarca 
en una línea de investigación de carácter exploratorio cuyo objetivo es conocer 
el lugar que presentan las ETA en los diferentes currículos para, luego, realizar y 
proponer secuencias didácticas desde un enfoque en CTS. Para ello, el análisis 
documental es una herramienta fundamental que permite conocer y percibir el 
abordaje de una determinada temática a partir de la indagación para 
caracterizar el proceso discursivo (de Souza Minayo, 2012). 

 
 

Metodología 
 

Para llevar a cabo el análisis, se utilizó una metodología cualitativa e 
indagatoria de carácter exploratorio (Keller, 2010). Los documentos utilizados 
corresponden al plan de estudio y los programas de las asignaturas de 
Medicina Veterinaria de la Universidad Nacional de La Plata y de Ingeniería en 
Alimentos de la Universidad Nacional de Quilmes. Los contenidos mínimos de 
las asignaturas de ambas carreras se encontraban disponibles en sus 
respectivas páginas web. También se accedió, desde la web, a los programas de 
las asignaturas de MV. Algunos programas de IA fueron facilitados por uno de 
los autores, que disponía de estos al haber cursado la carrera de IA. Otros se 
encontraban en la web. Por su parte, la dirección de la carrera también 
suministró los programas actualizados. 

La primera etapa de la investigación consistió en realizar un análisis de los 
contenidos mínimos sobre las ETA en las carreras de MV e IA. En la segunda 
etapa, se realizó el análisis documental de los programas para obtener una 
comprensión profunda acerca de la presencia de la temática de las ETA en 
estos. Para ello, se analizó si se hacía una mención explícita de las ETA o se 
incluía alguno de los contaminantes del agua y los alimentos (por ejemplo, los 
aditivos). Asimismo, siguiendo a Novoa et al. (2020) se utilizaron una serie de 
términos como posibles descriptores temáticos de las ETA. Estos términos 
fueron: inocuidad alimentaria, seguridad alimentaria, aditivos, agroquímicos, 
ejemplos de metales pesados y nombres de los microorganismos. 

Por último, a partir de los resultados de la etapa anterior, se analizó si los 
contenidos de ETA se presentaban desde el enfoque de salud clínica, 
epidemiológica o social (Carmo Limo, 2014). 
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Resultados 

 
Medicina Veterinaria 

La carrera de MV en la Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNLP se 
organiza en seis años de estudio con asignaturas cuatrimestrales, en su 
mayoría, y algunas anuales. 

En primer año de MV, la asignatura Microbiología I incluye una unidad sobre 
Bacterias en Aguas y Alimentos, en la que aparecen los siguientes temas: 
“Enfermedades de origen hídrico. Bacterias de los alimentos. Procedimientos 
para su determinación. Intoxicaciones e infecciones de origen alimenticio. 
Aplicaciones industriales de los microorganismos” (Facultad de Ciencias 
Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/34/134/ca0afe76e7629a0b75f3a
43739fbf415.pdf). 

En tercer año, en la asignatura Farmacología Especial y Toxicología, se 
incluyen, principalmente, los contaminantes de origen químico. Por esta razón, 
aparecen los tóxicos minerales e inorgánicos, los pesticidas y las micotoxinas 
(Facultad de Ciencias Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/59/159/f01cc584e4b3a52beec41f
fb11443fc3.pdf 

En cuarto año, en Infectología, Zoonosis y Enfermedades Exóticas y 
Emergentes, se incluye en los contenidos mínimos “Infectología: Definiciones. 
Transmisibilidad. Zoonosis. Clasificación. Impacto ambiental” y se incluye una 
serie de enfermedades infecciosas que pueden transmitirse por medio de 
alimentos, tales como carbunco bacteridiano, botulismo, brucelosis, 
pasteurelosis, yersiniosis, peste bubónica, infecciones por pseudomonas y 
estafilococos, leptospirosis y enfermedad por Escherichia coli (SUH). 
Asimismo, se incluyen las “enfermedades emergentes: impacto sobre la salud 
pública” (Facultad de Ciencias Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/59/159/f01cc584e4b3a52beec41f
fb11443fc3.pdf). En el mismo año, en Epidemiología y Salud Pública Aplicada 
(Facultad de Ciencias Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/56/156/d1901add9c96a56c99175
bfeeb1fa8f7.pdf), existe una unidad titulada Enfermedades Transmitidas por 
Alimentos, que incluye los siguientes contenidos: “Intoxicaciones alimentarias. 
Clasificación de las intoxicaciones alimentarias. Estructuras y caracteres 
epidemiológicos. Metodología para detectar una fuente de infección e 
intoxicación alimentaria a nivel colectivo. Lucha y control. Estudio de un 
brote”. Asimismo, resulta interesante resaltar que, de acuerdo con el objetivo 
por el cual se lleva adelante el presente análisis, existe una unidad relacionada 
con la Educación Sanitaria, en la que se incluyen los siguientes contenidos: 
“Definición, objetivos. Aplicación de técnicas para diferentes objetivos y niveles 
comunitarios. Planificación, ejecución y evaluación de un programa de 
educación sanitaria. Técnicas de extensión y difusión masiva de conocimiento. 
Dinámica de grupos. Utilización de sus técnicas en aplicaciones prácticas”. De 
esta forma, se presenta un abordaje centrado en la problemática social de las 
ETA, la resolución de estas y la contribución al pensamiento social. De esta 
manera, siguiendo la taxonomía de 4-mundos, el abordaje de las ETA se asocia 
a la sociología externa de la ciencia y, más específicamente, a la influencia de la 

http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/34/134/ca0afe76e7629a0b75f3a43739fbf415.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/34/134/ca0afe76e7629a0b75f3a43739fbf415.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/59/159/f01cc584e4b3a52beec41ffb11443fc3.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/59/159/f01cc584e4b3a52beec41ffb11443fc3.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/59/159/f01cc584e4b3a52beec41ffb11443fc3.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/59/159/f01cc584e4b3a52beec41ffb11443fc3.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/56/156/d1901add9c96a56c99175bfeeb1fa8f7.pdf
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/56/156/d1901add9c96a56c99175bfeeb1fa8f7.pdf
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ciencia y la tecnología sobre la sociedad. Por otro lado, la educación sanitaria se 
propone como una construcción social del conocimiento científico al 
presentarse la difusión masiva de conocimiento, que se relaciona con la 
comunicación profesional, tema que forma parte de la sociología interna de la 
ciencia. 

En quinto año, la asignatura Tecnología Aplicada a los Productos 
Alimenticios (Facultad de Ciencias Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/18/118/3ac5d9686eaed1b702f08
dc816fd3c18.pdf), incluye en sus contenidos mínimos: “Principios generales de 
la conservación de alimentos”. Una de sus unidades contiene las técnicas de 
conservación que se mencionan a continuación: refrigeración y congelación, 
pasteurización, esterilización, cocción, evaporación, blanqueado, hervido, 
ahumado, asado, fritado, cocción por microondas e irradiación, liofilización, 
envasado de alimentos, uso de altas presiones hidrostáticas y pulsos eléctricos 
de alta intensidad, ultrasonicación, biotecnología y sus alcances en la 
conservación de alimentos. 

En el mismo año, en los contenidos mínimos y el programa de la asignatura 
Bromatología, Higiene e Inspección de Productos Alimenticios se incluyen 
conceptos relacionados con las ETA. Por ejemplo, se mencionan las 
“Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Definición. Toxiinfecciones, 
infecciones, intoxicaciones. Clasificación de los peligros. DIM. Características 
del agente infeccioso. Características del hospedador. Enfermedades 
bacterianas, virales, micóticas, parasitarias y causadas por priones. 
Epidemiología. Toxicología: clasificación de tóxicos. Toxinas de distintos 
orígenes. Enfermedades”. Asimismo, al tratarse de una asignatura que analiza 
los alimentos, para los diferentes grupos de estos (miel, carne, lácteos, etc.) se 
incluye un apartado que plantea el objetivo de “conocer los riesgos de ETA” 
(Facultad de Ciencias Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/70/170/06fc61065011205abfc37f
9c59ec1c43.pdf). 

Los casos mencionados corresponden a las asignaturas en las cuales los 
programas consignan de forma explícita a las ETA. Sin embargo, hay varias 
asignaturas en las que se las considera de forma indirecta, sin ser mencionadas 
como tales, o teniendo en cuenta diferentes aspectos del agente etiológico. Tal 
es el caso del programa de Microbiología II, asignatura de segundo año, en el 
que, si bien no se mencionan el agua y los alimentos, en los contenidos 
mínimos, se incluye “patogenicidad e identificación de diferentes grupos 
microbianos con implicancia en medicina veterinaria y salud pública” (Facultad 
de Ciencias Veterinarias-UNLP, 
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/media/33/133/7f2dccd602e6f39925d44
684012877b4.pdf). Esta es una manera de mencionar los diferentes grupos de 
microorganismos que pueden contaminar los alimentos. 

En la mayoría de los casos, la estrategia de abordaje de las ETA se centra en 
el aspecto clínico y epidemiológico. En el primer punto, se menciona a las ETA 
a partir de los casos y brotes en las personas. Asimismo, como muchas ETA de 
origen biológico son zoonosis, se presentan los casos asociados a estas. Esto 
ocurre en las asignaturas Microbiología I, Microbiología II e Infectología, 
Zoonosis y Enfermedades Exóticas y Emergentes. 

El otro enfoque predominante es el epidemiológico. La carrera de MV cuenta 
con asignaturas específicas que proponen un abordaje poblacional de las 
enfermedades, como es el caso de Epidemiología y Salud Pública Aplicada, en 

Facultad%20de%20Ciencias%20Veterinarias-UNLP,
http://www.fcv.unlp.edu.ar/
http://www.fcv.unlp.edu.ar/
http://www.fcv.unlp.edu.ar/frontend/
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la cual se incluyen las estrategias de prevención. Asimismo, como se mencionó 
anteriormente, en este enfoque se presenta, además, una mirada industrial, 
como es el caso de la asignatura Tecnología Aplicada a los Productos 
Alimenticios. 

 
Ingeniería en Alimentos 

 
La carrera de IA se ordena en tres ciclos: el Ciclo Introductorio (30 créditos 

que equivalen a 3 asignaturas), el Ciclo Inicial (200 créditos que equivalen a 18 
asignaturas) y el Ciclo Superior (256 créditos que equivalen a 25 asignaturas) 
(Universidad Nacional de Quilmes, 2015).  

En el ciclo inicial, se hace referencia a las ETA en dos de las asignaturas 
finales: Microbiología General y Química de Alimentos. Por su parte, en la 
asignatura Introducción a la Ingeniería de Alimentos se incluyen aspectos 
generales, entre los que se detallan el Código Alimentario Argentino, los 
sistemas de control y gestión de la inocuidad, las Buenas Prácticas de 
Manufactura y el sistema de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control 
(HACCP) (Mateos & Arraiz, 2021). 

En la asignatura Microbiología General, se incluye una unidad denominada 
“Impacto e interacciones de los microorganismos con el ambiente”, en la que 
uno de los contenidos es la Microbiología de los Alimentos (Ferreyra et al., 
2021). Asimismo, la unidad 1 de la asignatura, denominada “Impacto de los 
microorganismos en la Ciencia y la Tecnología”, incluye un apartado sobre 
“Microorganismos y enfermedad” (Ferreyra et al., 2021). También incluye 
contenidos relacionados con la educación en CTS, haciendo referencia a la 
dimensión de la influencia de la sociedad en la ciencia y la tecnología. 

Por su parte, la asignatura Química de los Alimentos, incluye una unidad 
sobre aditivos, en la cual aparece “Aspectos económico, legal y tóxico de su 
empleo en la tecnología de los alimentos” (Sceni & Igartua, 2021). 

Ya en el ciclo superior, en la asignatura Microbiología de los Alimentos, se 
incluyen, en la primera unidad denominada “Enfermedades transmitidas por 
alimentos de etiología microbiana”, los siguientes contenidos: “Intoxicaciones 
alimentarias. Infecciones alimentarias. Toxiinfecciones alimentarias. Teoría de 
la investigación: Epidemiología”. En unidades posteriores se incluye también: 
“Parámetros intrínsecos y extrínsecos que influyen en el crecimiento y muerte 
de los microorganismos, Indicadores de la calidad y de la inocuidad 
microbiológica de los alimentos, Vigilancia microbiológica del entorno donde 
se fabrican los alimentos y Micotoxinas en alimentos” (Ludemann & Kyanco, 
2021). 

Por su parte, la asignatura Análisis de Alimentos y Bromatología incluye, en 
sus contenidos mínimos, “Aplicación de la legislación vigente al análisis de 
productos alimenticios para evaluación de alteraciones, adulteraciones y 
contaminaciones químicas y biológicas” (Palazolo et al., 2021). Al igual que lo 
que ocurre con la asignatura Bromatología, Higiene e Inspección de Productos 
Alimenticios de MV, en cada grupo de alimentos se consideran los límites 
establecidos en el Código Alimentario Argentino, en relación con los 
contaminantes químicos, físicos y biológicos. 

La asignatura Preservación de Alimentos incluye en sus contenidos mínimos 
el acondicionamiento de la materia prima, las tecnologías de conservación y el 
procesamiento mínimo (Peltzer & Lampert, 2021). En los contenidos, se 
incluye: “Enfermedades zoonóticas transmitidas por alimentos: prevalencia 
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frente al acondicionamiento y la manipulación” (Peltzer & Lampert, 2021). En 
ese punto, se hace mayor hincapié en las ETA parasitarias. Asimismo, al 
trabajar con el acondicionamiento de la materia prima, también se abordan los 
contaminantes físicos de los alimentos. 

En la asignatura electiva Toxicología de Alimentos, se incluye una unidad de 
cada uno de los distintos tipos de contaminantes químicos: toxinas naturales 
de los alimentos vegetales, toxinas naturales de los alimentos de origen animal, 
aditivos alimentarios, plaguicidas, metales y agentes tóxicos generados durante 
el procesado de alimentos (Moavro, 2021). 

La asignatura Gestión de Calidad e Inocuidad incluye temas de inocuidad 
alimentaria orientadas a la gestión dentro de la industria alimentaria, a partir 
del desarrollo de auditorías, Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control 
(HACCP), Procedimientos Operativos Estándar de Saneamiento (POES) y 
Manejo Integral de Plagas (MIP) (Blasco & Peralta, 2021). 

Si bien en estas asignaturas se mencionan las ETA, al igual que lo que ocurre 
en MV, hay otras asignaturas que las incluyen durante el desarrollo de las 
competencias específicas de la carrera, tales como Tecnología de Alimentos, 
Legislación Alimentaria y los cursos por grupos de alimentos. 

La carrera de IA, al no tratarse de una carrera médica, presenta solamente un 
abordaje epidemiológico-industrial. En todas las asignaturas, el abordaje de las 
ETA y los ejemplos asociados a estas, se incorporan en relación con la 
producción inocua de los alimentos y a la gestión de la inocuidad. Las ETA se 
presentan como una variable a controlar en la vida útil de los alimentos y en los 
diferentes ensayos y análisis que se realizan sobre estos. En los casos en los que 
se presenta a las ETA desde una mirada legal, se podría interpretar como una 
aproximación al abordaje social de las mismas. 

En la Tabla 1 se presenta un resumen comparativo de las asignaturas de las 
carreras de Medicina Veterinaria (Universidad Nacional de La Plata) e 
Ingeniería en Alimentos (Universidad Nacional de Quilmes), en las que se hace 
mención específica de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). 

 

Tabla 1. Resumen comparativo de las asignaturas de las carreras de Medicina Veterinaria 
(Universidad Nacional de La Plata) e Ingeniería en Alimentos (Universidad Nacional de 
Quilmes), en las que se hace mención específica de las enfermedades transmitidas por 
alimentos (ETA). 

 
Asignaturas de MV con mención 
explícita de ETA 

Asignaturas de IA con mención explícita 
de ETA 

- Microbiología - Microbiología General 
- Farmacología Especial y Toxicología - Microbiología de Alimentos 
- Infectología, Zoonosis y Enfermedades 

Exóticas y Emergentes 
- Química de Alimentos 

- Epidemiología y Salud Pública Aplicada - Análisis de Alimentos y Bromatología 
- Tecnología Aplicada a los Productos 

Alimenticios 
- Preservación de Alimentos 

- Bromatología, Higiene e Inspección de 
Productos Alimenticios 

- Toxicología de Alimentos 

 
 

Conclusiones 
 

En ambas carreras, los contenidos relacionados con las ETA se encuentran 
desarrollados de forma clara de acuerdo con los perfiles de cada una, 
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identificando el rol que cada profesional desempeña en asegurar la inocuidad 
alimentaria. Asimismo, en ambas carreras el conocimiento conceptual de las 
ETA comienza desde aspectos más generales hacia aspectos más concretos, que 
incluyen la interacción con la sociedad y el desarrollo de enfermedades 
particulares. Estos aspectos, incluidos dentro de la educación en CTS, permiten 
desarrollar un perfil capaz de resolver problemas y ofrecer soluciones situadas 
de acuerdo con el contexto. 

Cabe aclarar que, según nuestro conocimiento, distintos aspectos 
(contenidos) relacionados con las ETA son analizados en otras asignaturas, 
aunque no aparezcan en los programas o contenidos mínimos. En IA, por 
ejemplo, así ocurre cuando se abordan las diferentes operaciones de 
procesamiento, conservación y elaboración de alimentos. 

En relación con el enfoque, MV presenta un abordaje clínico-epidemiológico, 
a partir de los casos que ocurren en humanos y animales. Por su parte, IA 
presenta un abordaje estrictamente industrial en la producción y 
comercialización de los alimentos. En ambas carreras, se presentan esbozos de 
abordajes sociales, pero el mismo no es explícito. Por tal motivo, se requiere la 
introducción de dicho enfoque, basado en la geografía de la salud, para 
desarrollar las competencias de “Una Salud”. 

 

Proyecciones de investigación 
 

Estos análisis documentales permiten seguir desarrollando propuestas para 
fomentar los abordajes en CTS en carreras científico-tecnológicas, con el fin de 
desarrollar el pensamiento crítico y formar profesionales situados en el 
contexto social del siglo XXI. Para ampliar esta línea de investigación, se 
proyecta llevar a cabo entrevistas y encuestas en cada una de las asignaturas 
mencionadas. Estos resultados permitirán desarrollar y aplicar propuestas para 
implementar la mirada social en el abordaje de las ETA. 

Cabe agregar que el análisis realizado en MV e IA sobre la incorporación de 
la geografía de la salud para el abordaje de las ETA, ha obtenido resultados 
favorables (cualitativos y cuantitativos) a partir del uso de pruebas de 
pensamiento crítico (Lampert et al. , 2020; Lampert & Porro, 2021). 

Por último, se tiene previsto trabajar con la carrera de Microbiología Clínica 
e Industrial de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la Universidad Nacional 
de La Plata. Esta carrera, desde el año 2019, presenta un nuevo plan de 
estudios y la temática de los alimentos es transversal a muchas asignaturas. Por 
tal motivo, siguiendo la metodología de este artículo, se extenderá el análisis 
para el plan de estudio de esta. 

Asimismo, otra perspectiva de investigación podría incluir la evaluación de 
la modificación de los planes de estudio de las carreras mencionadas y analizar 
la modificación del abordaje de las ETA. 
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