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INTRODUCCION

Los animales que proporcionan carne para consumo  humano son,
fundamentalmeate, los que consumen alimentos vegetales, como, heno, paja, rafces,
esto es, para producir proteina utilizan las materias verdes vegetales.s entre ellos, el
ganado vacuno, bifalos, bisontes, ovejas, etc.

Aunque, tebricamente, existe una gran variedad de snimales que podrian
proporcionar carne para consumo humano, en la prictica solo se emplean
actualmente un pequefio nimero de especies, entre ellos el ganado vacuno.s

Las partes del cuerpo del bovino que sirven para consumo humano son:
canal, visceras, cabeza, patas.ie

La carne es una fuente excelente de proteinas de alta calidad, de vitaminas del
grupo B y de ciertos minerales, especialmente hierro. Se digiere ficilmente, y
cuando se cocina, la carne magra aporta nutrientes que contribuyen
significativamente al equilibrio de la dieta. Solo 100g de carne magra proporciona la
mitad de los requerimientos de proteina diaria, y el contenido aminoacidico de las
proteinas cdrnicas es tal que compensa las deficiencias comunes de las protefnas de
los cereales, legumbres y hortalizas.»

De este modo, la carne es itil en la dieta moderna al posibilitar el empleo de
una amplia variedad de alimentos que aporten las cantidades necesarias de cada
nutriente sin una ingesta calérica asociada excesiva y mantener el peso corporal
deseado.s Los productos derivados de carne se elaboran organolepticamente.2

La carne cruda posee un débil sabor a suero que no se asemeja al sabor de la
carne cocinada La carne cocinada toma un color castafio.is Cuando la came se
calienta tienen lugar una serie de modificaciones que produce una variedad de
aromas y sabores deseables.2

Los rastros, es el l;lgar donde se sacrifica el ganado vacuno, aunque en el
mismo edificio suelen ser sacrificados animales para carne de otras especies.is

Elmanejo adecuado de animales de abasto y posteriormente de la carne en un
establecimiento con instalaciones adecuadas, mantiene una buena calidad de la
carne.s



Lafalta de equipo moderno en las instalaciones de algunos rastros perjudica el
bienestar de los animales asi como de la calidad de a carne.» Sin olvidar el proceso
sanitario de obtencién de la carne y el desempefio de los trabajadores.

Este proceso incluye las siguientes fases: transporte de los animales, recepcién
y descanso, sacrificio, desangrado, desuello, evisceracién, lavado, terminado,
refrigerado, transporte de carne.«

-Transporte de animales: El transporte de los animales al rastro ¢s una etapa
de suma importancia que puede comprom eter la calidad de la carne, si no se sigue
ciertos lineamientos técnicos espacio minimo, ventilacién, tiempo, temperatura, dieta
ete.n

El estrés inducido por el transporte hace que se libere glucocorticoesteroides y
adrenalina, entre otros transmisores biologicos, que ocasionan un estado pasajero de
inmunodeficiencia, por lo que se favorece el desarrollo de imfecciones, tiene ademds
influencia sobre el metabolismo de carbohidratos y en la eficiencia circulatoria por
lo que se afecta adversamente principalmente la maduracion de la care y con esta
su calidad, acortando su vida itil.ia

La limpieza y sanidad de los transportes es recomendable, se minimizan
contaminaciones cruzadas entre hatos por lo cual se disminuye la contaminacién
llevada al rastro.

-Recepcion y descanso: El reposo previo al sacrificio para los animales de
abasto es de 24 horas, tiene razones humanitarias y econémicas.
Se debe proporcionar agua adlibitum, lo cual contribuye al correcto desuello, es
mas dificil desprender la piel de los animales deshidratados, ya que sé repliegan los
tejidos subcutaneos, ocasionando lesiones dérmicas durante el desuello en demérito
del valor comercial de la piel.u

-Sacrificio humanitario: Es necesario evitar toda crueldad innecesaria y evitar
efectos adversos sobre la calidad de la carne.r Para este punto la norma oficial
Mexicana NOM- 033 - ZOO - 1995. Indica la técnica adecuada de msensibilizacién
previa para el sacrificio por ejemplo el uso del pistolete.iz

-Desangrado: Debe durar de 5 a 6 minutos. La cantidad media de sangre que
produce el ganado vacuno adulto es de un 13.5 Kg casi un litro. Cuando este se
alarga aumenta la posibilidad de incrementar manchas hemorrigicas en came.1



En la técnica correcta de desangrade debe emplearse, el cuchillo se inserta en
al cavidad formada por las primeras vértebras, la columna vertebral y el esternén, el
corte de los vasos (cava anterior, "cardtidas, yugular) se efectia en sentido ventro -
dorsal. El cuchillo no debe lesionar al corazén ya que su funcionamiento completa el
desangrado de manera satisfactoria. El cuchillo debe estar estéril porque al momento
de la incisién esta intacta la circulacién general y existe la posibilidad de diseminar
gérmenes por toda la canal.x

, ~-Desuello: Es la practica de retirar la piel. S¢ efectia adecuadamente, evitando
el contacto de la superficie de la piel con la canal. El desprendimiento mecdnico de
lapiel tiene ventajas operativas y sanitarias.u

~Evisceracion: Es el vaciado de organos contenidos en las cavidades tordcica,
abdominal y pélvica.

Se debe evitar a toda costa durante el proceso la ruptura de las paredes del
tubo gastrointestinal para que los contenidos no contaminen la canal. La técnica
correcta al momento de las incisiones es fundamental. Los amarres de esofago y
recto previo al vaciado de visceras previenen significativamente la contaminacion.

El contacto con materia fecal representa una contaminacion probable. Se debe
tener precaucion de evitar la ruptura de vejiga y vesicula biliar. La bilis es amargay
rica en enzimas por lo cual puede comprometer las caracteristicas organolepticas de
la carne con que entra en contacto.n

-Divisién de la canal: Consiste en hacer un corte por todo lo largo de la
columna vertebral para obtener dos medias canales.

-Lavado de la canal: Este proceso debe realizarse con la aplicacion del agua
de arriba hacia abajo. La presion del agua es necesaria para eliminar residuos éseos y
evitar la proliferacion de bacterias.n

-Terminado de la canal: comprende el siguiente procedimiento: Retiro de
medula 0seq, porciones remanentes de algunos 6rganos abdominales y piel. Esto
permite evitar su pronto deterioro y favorecer la proliferacion de bacterias.u

-El enmantado: El propésito del enmantado es alisar la grasa superficial y
blanquear la sangre de la grasa para mejorar su apariencia, asi como evitar la perdida
de peso por evaporacion debe incluir controles sobre la higienizacion de las mantas
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y la calidad microbiologica del agua empleada, las mantas sc sumergen en una
solucién salina débil.ia

-Refrigeracién: al término del faenado la canal tiene una temperatura de 30 a
40°C, cuando llega los 7°C disminuye la proliferacién microbianan En los paises
industrializados, casi todos los productos alimenticios de origen animal tales.como la
carne sufren un estadio de baja temperatura.4

Los factores de refrigeracién en las canales se mencionan a continuacién:
» Temperatura smbiental de la cimara.

Temperatura que alcanzan las canales tras la refrlgeraclén

Capacldad de la cdmara.

Flujo de aire y humedad relativa.

Tiempo de refrigeracién.

Los controles que se sigue en la refrigeracién son:

» Medir temperatura de canales y tiempo de refrigeracién.

» Monitorear espaciamiento de canales.

« Monitorear factores que influyen en la tasa de enfriamiento.n

-Los vehiculos que transportan la carne: deben reunir requisitos sanitarios
minimos y estar equipados para mantener la temperatura de la carne refrigerada de
4 a 7° centigrados. La carne debe mantenerse fria, con circulacidn de aire, se debe
evitar la condensacidén y por supuesto la contam inacién cruzada.u

Los rastros son establecimientos autorizados para la obtencién de la carme
para consumo humano, pero si el funcionam iento se efectia sin atender clem entales
requerimientos sanitarios, los rastros se convierten paraddjicamente en fuente de
enfermedades y molestias para la poblacién.




JUSTIFICACION

La formacién de Médicos veterinarios requiere el abordaje de temas que
reflejen el entorno que se va a desarrollar profesionalmente.

La inspeccion de la carne es una de las principales actividades del Médico
Veterinario, que adquiere importancia en funcién del desarrollo de esta industria

Desde hace algunos afios el CUCBA (Centro universitario de Ciencias
Biolégicas y Agropecuarias) en conjunto con el rastre municipal de Guadalsjara
existe un apoyo hacia la investigacién; dentro del marco del convenio de
colaboracién académica de la Universidad de Guadalajara con el H. Ayuntamiento
de Guadalajara

No siempre es factible desarrollar practicas en nimero adecuade para
involucrar a los alumnos con el proceso de obtencién de la carne. Existen algunas
lim itantes, el equipamiento adecuado para la prevencién de riesgos y la prohibicién
de interferir en las operaciones del rastro. Por lo anterior es de suma importancia
disponer de un video educativo, lo que posibilita el anslisis y discusién grupales.

Esta inquietud surge de la realizacién del servicio social en el rastro municipal
de Guadalajara, en el drea de inspeccién de bovinos en donde se comprobé la
importancia de esta actividad, por lo que se quiso contribuir con material de apoyo al
proceso ensefianza - aprendizaje en el drea de inspeccién sanitaria de bovinos.

Este trabajo de video educativo sobre el proceso sanitario de obtencién
de carne de bovino tiene el fin de apoyar la ensefianza de los futuros médicos
veterinarios, en particular” en las materias de ciencias de la carne e higiene y
tecnologia de la carne. La cual abarca: transporte de animales, recepcién y descanso,
sacrificio, desuello, evisceracién, lavado, terminado, enm antado, refrigerado y salida
al mercado.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La elaboracién de un video sobre el proceso sanitario de Obtencién de
Carne Bovina como material de apoyo en el drea de Salud Pablica para cursos,
posgrados en los cuales puede ser de mucha ayuda con respecto a este tema y
am pliar sus conocimientos.

El material existente es en ingles y muestra procesos que se realizan en
condiciones diferentes a las practicadas en México y en particular en el Rastro
Municipal de Guadalajara especialmente con relacidn a rastros municipales.

En las materias que se cursan en la carrera especialmente en décimo semestre
hay poca informacién con respecto a rastros y sus procesos, la falta de este material
impide el desarrollo intelectual del alumno, asi este trabajo serd un complemento
muy factible para el maestro al impartir su clase para despejar dudas mayores.

El video como material diddctico es un gran apoyo en todas las dreas de
cualquier nivel educativo.



OBJETIVO GENERAL

Elaborar un Video Educativo sobre el Proceso Sanitario de Obtendén de
Carne Bovina para ser utilizado como material diddctico en los cursos dd
departamento de Salud Phiblica. :



METERIAL Y METODOS.

EL PROYECTO SE LLEVARA A CABO EN EL RASTRO MUNICIPAL DE
GUADALAJARA.

DESCRIPCION TECNICA DE UNA FILMACION PARA PRODUCIR
UN VIDEO.

1- ELABORACION DE UN GUION PARA EL VIDEO.
Toda la informacién descrita a continuacidn es de referencia. 10

PRE ~ PRODUCCION.

Planificacién: Una produccién audiovisual pasa, necesariamente, por
diferentes fases desde el momento de su gestacién hasta su presentacién definitiva.
En este apartado se va a exponer de forma sintética um proceso tipico de
produccién de uns obra audiovisual

En el primer lugar se estudia el proyecto audiovisual. La idea o concepto del
producto arealizar puede estar mds o menos elaborado. Puede ser un mero esquema
de lo que el programa a de ser, 0 una sinopsis (breve resumen de la narracién) o un
guién perfectamente elaborado, o un autentico proyecto en el que todo esta
expresado escrito y listo para producir. En este trabajo se opto por el guidn.

En cuslquier caso se parte de un documento descriptivo que define el
proyecto y que presenta su propio autor.

Elproceso de produccién: En este momento es imprescindible contar con un
guibn literario que servird de base para su transformacién en guién técnico y éste, a
su vez, para efectuar el disefio de la produccién. Se trata de una fase eminentemente
creativa en la que intervienen los guionistas, el realizador, consejeros especializados
y asesores creativos segiln la temdtica del programa. La planificacién. Se elabora el
plan de trabajo o plan de produccién para lo cual asido preciso efectuar miltiples
desgloses a partir del guidn técnico, se determinan las necesidades de todo tipo
inherentes a la ejecucibn del proyecto, se disefian planes de trabajo, se contratan
profesionales diversos y servicios, se asignan recursos econémicos que deben



procurarse cumplir en fases posteriores, se busca el lugar donde se grabard, y se
efectiian las operaciones necesarias para que las fases posteriores se desarrollen
con el miximo de planificacién y minimo de imprevisto.

2- REALIZAR LA FILMACION CORRESPONDIENTE.
PRODUCCION.

Con el plan de trabajo en lamano es posible comenzar la filmacién o el rodaje de
la obra. :

Aqui se demuestra si el esfuerzo de produccién ha sido aceptado o no. Hay
que tener en cuanta la fase de registro la participacién de un elevado numero de
personas y que es necesario vigilar que no se cometan errores en el plan de trabajo
que pueden afectar muy negativamente a la ejecucién del proyecto.

3- EDICION DEL VIDEO DE FORMA CORRECTA PARA PROYECCION.
POSTPRODUCCION.

A partir del registro tiene lugar una de las fases mds creativas del proceso de
produccién audiovisual que es la de edicién. La edicién del video es el proceso en
¢l que se integran las imdgenes y sonidos para darle sentido al audiovisual. Para este
proceso, por lo tanto, es necesario tener todas las imdgenes y efectos de sonido,
incluida la voz de locutor, en caso de ser necesaria, que se requiera para finalizar el
programa. Previo a la edicién, se elaboran listados del material audiovisual
calificado, en el que se revisan y eligen las mejores tomas. En la fase de
postproduccion se introduce la incorporacién de efectos de tipo electrénico,
im dgenes sintéticas generada por computadora, etcétera.

En la produccién videografica se esta convirtiendo en norma el trabajo de
postproduccion en la modalidad de off - line. Consiste en la duplicacién de las.
im4genes obtenidas con cdlida profesional a un formato de calidad industrial, muy
inferior. A continuacién se procede a realizar un montaje previo con este material
industrial con cédigos de tiempos idénticos a las cintas originales (el cddigo de
tiempos es un sistema de marcaje electrénico que permite identificar cada cuadro de
imagen). Asf se prepara un borrador con el consecuente shorro de tiempo de
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utilizacién de la sala de postproduccion profesional, que son muy costosas.
Finalmente se transfieren los datos de cédigo de tiempo extraido de borrador a un
disquete de computadora. Este se introduce, con posterioridad, en un controlador
automdtico de edicién que gobiernan las videocaseteras profesionales, con las cintas
originales, para conseguir el master de imagen en un tiempo muy breve.

La ventaja principal de la produccién off - line estd_en el ahorro que se consigue
durante el tiempo de montaje al efectuar esta operacién con formatos de calidad, y
de costd de utilizacion, muy inferior. Contribuye, adem4s, a la obtencién de mejores
productos puesto que el realizador no estd sometido a la presién e¢condmica que
provoca el trabajar con formatos profesionales muy costosos. Las decisiones, de
esta forma, pueden ser m4s meditadas.

Como fltimo paso, se procede a la elaboracién de la banda sonora del programay
a la realizacién de las mezclas del sonido que una vez complementadas con las
im 4genes dardn lugar a la obtencidn del master definitivo.

En muchas ocasiones el proceso termina con la realizacién de duplicados del
master definitivo o copiade para distribucién.
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GUION 12

INTRODUCCION.

El proceso sanitario de obtencién de carne bovina,
implica el manejo adecuado de animales de abasto
desde que ingresan al rastro, hasta que son
convertidos en alimento para nuestro consumo, la
omisién de alguna de ellas darfa como resultado
carne de mala calidad.

El proceso sanitario se describe a continuacién.

TRANSPORTE.
La limpieza y sanidad de los tramsportes es

£
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recomendable, se minimizan contam ingciones
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cruzadas entre hatos y, por lo tanto se disminuye el
riesgo de contaminacién llevada al rastro. La

limpieza inadecuada puede comprometer la calidad

de la canal, si no se siguen ciertos lineamientos
técnicos, como el espacio minimo, la ventilacion, el
tiempo de traslado, la temperatura, la dieta etcétera.

El estrés inducido por el transporte hace que se
liberen glucocorticoesteroides y adrenalina, entre
otros transmisores biolégicos, que ocasionan un
estado pasajero de inmunodeficiencia, lo que
favorece el desarrollo de infecciones. Tienen vademés
una influencia sobre el metabolismo de carbohidratos
y la eficiencia circulatoria, dos determinantes
adversas en la maduracion de la carne y la calidad, al

acortar su vida atil.



RECEPCION Y DESCANSO.

El reposo previo al sacrificio de los animales de
abasto es de 24 horas por lo menos.

Se debe proporcionar agua al libre acceso, lo que,
ademds de razones humanitarias, contribuye al
correcto desuello: es més dificil desprender la piel de
animales deshidratados por que se reduce la
hidratacién normal de la piel, lo que contribuye al
repliegue de los tejidos subcutdneos, ocasionando
mds lesiones dérmicas durante el desuello en

perjuicio del valor comercial de la piel.

INSPECCION ANTEMORTEM

Los animales se marcan para poder conocer su
origen.

La verificacion visual del ganado se debe llevar a
cabo el mismo dia del sacrificio en los corrales del
rastro.

Es necesario evitar toda crueldad innecesaria y sus

efectos adversos sobre la calidad de la came.
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SACRIFICIO

Un método de sacrificio humanitario incluye
insensibilizacion previa y desangrado.

Pistolete: Un gatillo pone en marcha un mecanismo
que hace explotar un cartucho que impulsa un
punzon hasta el cerebro del animal. Este punzén va
unido aun mulle que lo saca autom dticam ente.

Lugar de aplicacién: En el ganado vacuno es un
punto de la regién frontal, determinado por el cruce
de las dos lineas que van desde al base de cada
cuerno al ojo del lado opuesto.

Desangrado: Debe durar de 5 a 6 minutos. La
cantidad media de sangre que produce el ganado
vacuno adulto es de umos 13.5 Kg, casi 11 litros.
Cuando esta se alarga, aumenta la posibilidad de
incrementar manchas hemorragicas en el midsculo.

Técnica correcta de desangrado.

El cuchillo se inserta en la cavidad formada porlas

primeras vértebras, la columna vertebral y el
esternén. El corte de los vasos —cava anterior,
cardtidas, yugular— se efectia en sentido ventro-
dorsal. El cuchillo no lesiona al corazén, lo que es
deseable, por que su funcionamiento completa el

desangrado de manera satisfactoria.
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LINEA DE MATANZA

Los animales después de sacrificados son faenados
en una linea. Se enganchan porunapata y se elevan
hasta un riel. Posteriormente se efectia la remocion

de cabeza y miembros.

DESUELLO

Es la prictica de retirar la piel Se efectia
adecuadamente, evitando el contacto de la superficie
externa de la piel con la canal. El desprendimiento
mecdnico de la piel tiene ventsjas operativas y
sanitarias.

En esta etapa del faenado se lleva a cabo el corte de

esterndn para facilitar la salida de las visceras.

EVISCERADO

Es el desprendimiento de las visceras de la cavidad
abdominal y toraxica. Se realiza la inspeccidn visual
para identificar una posible contaminacién con

m ateria fecal, ingesta, orina o abscesos.

| Se debe tener precaucidén para evitar la mptura de la
vejiga y de la vesiculd biliar. La bilis es ainarga y
rica en enzimas, lo cual puede comprometer las
caracteristicas organolépticas de la carne con que

entra en contacto.
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INSPECCION POSTMORTEM.

Determinar la causa de una alteracién. En caso de
retencion o decomiso se marca con una etiqueta la
canal, especificando la causa y posteriormente
determ inar su destino.

Examen: Realizar el examen directamente sobre el
problema por los siguientes medios: examen visual,

palpacion e incisién.

El Meédico Veterinario responsable estara
capacitade para desarrollar e! examen de la
siguiente manera:

Cabeza Establecer Ia correlacion de los signos para
obtener un diagndstico presuntivo.

Ganglios a revisar:

Submaxilares.

Parotideos.

Retrofaringeos.

Misculos masticatorios internos y externos.

Visceras: |

Detectar las lesiones primarias o su condicion.

« Identificar cambios signoldgicos en pulmén, en
los  ganglios  mediastinales  craneales,
traqueobroqueal, craneal, derecho e izquierdo de
la bifurcacion, y mediastinales caudales, en

higado, hepaticos, en bazo, y corazén.
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En intestinos se revisan los ganglios anorectales
en recto, pancreoduodenales en duodeno sobre
pancreas, colicos, cecales y yeyunales en
mesenterio,

Determinar la extension de la lesion o lesiones.
Corr.e‘lacionar los signos para obtener un

diagndstico de presuncion.

Canales: examinar las cavidades del cuerpo, parte

externa y superficies dseas, para determinar:

Estado de nutricion.

Aumento de tamafio en articulaciones.
Coloracion normal.

Huesos de la columna vertebral y esternén.
Presencia de lesiones patoldgicas.
Contaminacién. |

Y otras anorm alidades.

Ganglios: se examinan, exponiéndolos y cortandolos

en caso de ser necesario.

Preescapulares, axial, e inguinal superficial.

Preesternal, Suprapreesternales. Intercostales, renal,

sublumbares, iliaco interno, iliaco externo, inguinal

profundo, isquiatico.

DIAGNOSTICO

Después del examen se elabora el diagnostico de la

manera siguiente:
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s Relacionar los signos de la inspeccién
antemortem con las lesiones encontradas
postmortem.

b. Exam inar la prim era patologia localizada.

¢. Determinar el grado de la lesion aguda o cronica.

& Determinar  otros  cambios  signolégicos
encontrados en otros tejidos u drganos.

e. Determinar los cambios en los ganglios linféticos:
tamado, color, consistencia, etcétera, préximos al
lugar de la lesién.

t. Observar el estado del musculo de la canal,
asociado con la patologia.

g Relacionar cualquier cambio de la canal y de las
superficies expuestas de los huesos con Ila
patologia y las lesiones encontradas.

. Asociar la patologia primaria y signologia.

1. Asocial el historial del bovino en cuestion.

DESTINO FINAL

Después de obtener el examen, el diagndstico y el

historial se deberdn determinar las disposiciones o

destino final. Para tal efecto se consideran 5 puntos:

1. Decomisar el tejido enfermo.

2. Establecer el concepto de enfermedades
localizadas o generalizadas, agudas o crénicas.

3. Establecer la difusion fisiologica.
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4. Determinar si el producto es perjudicial para la
salud del consumidor.

s. Establecer o determinar si el producto es
definitivo y repugnante para el consumidor

humano.
TERMINADO DE LA CANAL

DIVISION DE LA CANAL
La canal se corta por todo lo largo de la columna

vertebral.

LAVADO
La presién del agua empleada es necesaria para

elim inar residuos dseos.

TERMINADO v

Se realiza el retiro de la médula 0sea .Esto evita su
descomposicién en [a canal y la aparicion de
bacterias

EL ENMANTADO

Debe incluir controles sobre la higienizacién de las
mantas y la calided microbiolégica del agua
empleads. Las mantas se sumergen en una solucién
salina débil. El propésito del enmantado es alisar la
grasa superficial y blanquear la sangre de la grasa

para mejorar su apariencia.
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Al termino del faenado, la canal tiene una

temperatura de 30 a 40° C.

REFRIGERACION

La refrigeracion es un punto critico de control,

cuando el resto de la operacibn  se ejecuta

adecuadamente. La refrigeracién de las canales

observa estos puntos:

Capacidad de la cdmara.

Flujo de aire y humedad relativa.

Temperatura de refrigeracion maxima de 7 grados
centigrados.

Medicién de temperatura de las canales y del
tiempo de refrigeracién

Monitoreo de la distancia entre canales de 2.5 a §
centim etros.

Monitoreo de los factores que influyen en la tasa

de enfriam iento.
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TRANSPORTE

Los vehiculos deben reunir requisitos sanitarios
minimos y estar equipados para mantemer la
temperatura de la carne refrigerada. La carne debe
mantenerse fria, con circulacion de aire; se debe
evitar la.‘condensacién y, por supuesto, la

contaminacién.
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CONCLUSIONES

Como resultado en la realizacién del presente trabajo de tesis se llegé a las
siguientes conclusiones:

e Conocer la importancia didactica del video.

El concepto de multimedia abarca varios aspectos en la esfera del aprendizaje
del hombre. El video, y sobre todo el video utilizado en la ensefianza, es un medio,
a través del cual se sintetizan diversos fenémenos naturales y sociales de interés
tedrico y practico, tanto para ¢l estudiante como para el docente.

El video educativo proporciona al profesor la oportunidad para exponer un tema
especifico, que mds adelante pueda generalizarse y ajustarse a los objetivos
curriculares. Al estudiante, por otro lado, le brinda la posibilidad de adquirir
conocimientos, habilidades y aptitudes fundam entales en su formacion profesional.

o Conocer el proceso de realizacion de un video educativo.

A pesar de las inobjetables ventajas pedagogicas del video educativo en el aula,
debe usarse de acuerdo a un programa especifico de las asignaturas evaluado con
anticipacién por las academias, y el profesor debe saber que, como todos los
recursos audiovisuales, tiene sus ventajas y sus lim itaciones.

Es coman encontrar que quien utiliza un video educativo, no esta familiarizado
con el proceso de realizacién de estos recursos audiovisuales.
conviene hacer hincapi¢ en que, dentro del proceso de realizacién de un video
educativo se establece una organizacion de trabajo muy particular, que presenta la
siguiente forma:

ASESOR DEL AREA ASESOR DEL AREA DE
DIDACTICA INVESTIGACION

ASESOR EN LA REALIZACION DE
- ViDEO
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De esta manera, cada uno de los especialistas aporta su experiencia en la
obtencién de un video educativo que cumple con sus funciones didacticas, con la
informacién adecuada y la calidad de presentacién en imagen y sonido que se
requiere.

¢ Ofrecer un video educativo, como apoyo para el drea de la Salud Piblica.

La realizacién de este video educativo nos dio la oportunidad de constatar
que es posible producir materiales audiovisuales de gran calidad, aprovechando la
infraestructura para la produccién de video educativo y los conocimientos y
resultados de las investigaciones que realizan los académicos de este Centro
Universitario. Esto presentarfa una enmorme ventaja sobre los materiales
audiovisuales que, por ejemplo, provienen del extranjero, los cuales no siempre se
ajustan a la realidad de nuestro medio.
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