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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
OCD
o]
Gestion de Calidad en la Industria Alimentaria ING.EN ALIMENTOS 2220 2026 2° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
POSSETTO, MIRTA LILIANA Prof. Responsable P.Asoc Sem 20 Hs
YACANTO, PAOLA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
GOICOA, VICTOR ISMAEL Auxiliar de Préctico A.lraSimp 10 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 2Hs 3Hs 1Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/08/2026 13/11/2026 15 20

IV - Fundamentacion

Lostécnicosy empresarios del sector alimenticio deben tener conocimiento general del sector porque es necesario conocer
las materias primas y sus propiedades fisico-quimicas y microbiolégicas, controlar su calidad e inocuidad para que a partir de
ellas se elaboren productos inocuosy de calidad, que sean trazables. Asimismo se debe considerar € disefio y limpieza de los
equipos para evitar Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), que pueden tener efectos graves sobre lasalud de los
consumidores. Laindustria aimentaria trata de establecer nuevos sistemas de control, dentro de los que se encuentran las
buenas practicas agricolas, las buenas practicas de manufactura, €l andlisis de peligros'y puntos criticos de control (HACCP)
British Retail Consorptium(BRC), 1SO 22000, Manejo integrado de plagas, FSSC 22000 y Food Defense. Se incorporan
conceptos de Gestion de riesgo y como prevenir, reducir, eliminar o compartir los mismos. El concepto de sustentabilidad
paralas industrias de alimentos que quieran exportar es exigido por sus clientes. El futuro profesional debe conocer la
legislacion alimentaria vigente y su aplicacion tanto anivel local como regional e internacional.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de Aprendizgje:
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1. Conocer einterpretar las normativas legales y reglamentarias y normas de aplicacién voluntaria que rigen la produccién de
alimentos: a) Buenas précticas agricolas, b) Buenas précticas de manufactura, ¢) Procedimientos Operativos Estandarizados
(POES), d) Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP), Norma I SO 22000, para aplicarlas en Industrias y
PyMes de alimentos.

2. Planificar laimplementacion de las normativas legales vigentes, en funcion de la empresa o emprendimiento de que se
trate paradefinir tiemposy recursos

3. Implementar las normativas legales vigentes para dar cumplimiento alo requerido por la autoridad de aplicacion

4. Verificar el cumplimiento de laimplementacion para corregir desviosy mejorar la eficaciadel Sistemaimplementado

5. Propiciar en el alumno unavisién integral de la calidad-inocuidad alimentaria para que pueda entender su rol como
profesional en laindustria de alimentos en beneficio de la salud de los consumidores.

V1 - Contenidos

Bolilla 1

Introduccién. Definicion de calidad segun distintos maestros. Calidad e inocuidad. Definicion de proceso y enfoque en
proceso. Normativas legales: CAA, Res. SENASA, Reglamento Técnico del MERCOSUR, Buenas précticas Agricolas,
Buenas Précticas de Manufactura, Andlisis de peligros y Puntos Criticos de control, Norma 1 SO 22000 (version vigente).

Bolilla 2

Introduccién a las Buenas Précticas Agricolas-BPA: Produccion primaria para frutasy hortalizas, Buenas Précticas
de Manufactura-BPM: establecimiento: Disefio einstalaciones, Mantenimiento e higiene del personal. Control de
oper aciones, transporte, Informacién de producto y sensibilizacién de los consumidor es. Documentos de BPM
Capacitacion. Verificacion de BPM. Peligros fisicos, quimicosy bioldgicos, Enfer medades transmitidas por alimentos
(ETA). BRC

Balilla3

HACCP. Historia. Justificacién e importancia. Introduccién alos peligros. Clasificacion delos peligros: Fisicos,
Quimicosy Bioldgicos. Etapas previas de implementacion del sistema. Etapas de implementacién. Auditorias.

Bolilla 4

Norma I SO 22000 (version vigente). Introduccion. Contenidos. Food Defense

VII - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos practicos de aula
Se realizaran trabajos practicos de aula, paralo cual seles entregara una guiay material didéactico.

Consistirén en actividades de busqueday lectura de las normativas legales vigentes y su aplicacion en casos préacticos. Estas
actividades luego se analizarén y discutiran en forma grupal.

L os trabajos practicos a realizar son:

1. Comparacion entre normativas legales: CAA, Reglamento técnico del MERCOSUR, Codex Alimentarius, Res. SENASA
2. Elaboracién de un Plan de Limpiezay desinfeccién para una empresa propuesta por |os docentes.

3. Elaboracién de un plan de control de plagas

4. BPM: Estudio de casos. através de imégenes de establecimientos elaboradores de alimentos.
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5. Trabajos précticos de campo arealizarse en un establecimiento de elaboracidn de alimentos: Diagndstico de los lugares de
trabajo tomando como referenciala normativa vigente y propuestas de mejoras y acciones correctivas.

6. HACCP: Aplicacion de la herramienta a un caso préctico a propuesta de los docentes. Paralarealizacién de los trabajos
précticos el alumno realizard actividades de blsgueda de informacion de los procesos productivos que se estudian.

Guias orientativas parateorias
Se readlizaran guias de cada una de las unidades teméticas con preguntasy cuestiones que orienten alos estudiantes ala
blsqueday comprension de |os conceptos tedricos con el objetivo de poder trabgjar en el aulainvertida.

Lametodol ogia utilizada consistira en clases orientativas, Blsqueda de informacion y lectura, Estudio de casos, Aula
invertida, en la que trabgjaran sobre Analisis de peligrosy puntos criticos de control.
L os trabajos realizados se presentaran en clase en formaoral, para discusion con el resto de los estudiantes.

VIII - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

El dictado del curso se realizara bajo la modalidad tedrico-practica. Las metodologias de ensefianza que se pretenden utilizar
para el dictado de las clases son Aulainvertiday exposicion oral. Para el aulainvertida se propondrén casos paraandisis.
Se contara con €l apoyo de un aula virtual aojada en plataforma Moodle donde los estudiantes disponen de guias de trabajos
précticos y demés material de estudio y ademas parafacilitar laadministracion y control de las actividades que realicen.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Condiciones para a canzar laregularidad

- Asistenciaal 80% de las clases tedrico-practicas

- Aprobacion de los préacticos de aula

- Aprobacion de dos evaluaciones parciales o0 sus recuperaciones con calificacion mayor o igua a7 (siete).

L as recuperaciones se tomarén 48 h. después de publicado el resultado del examen parcial segiin Ord. CS-32/14,
correspondiendo 2(dos) recuperaciones por parcial.

L os trabajos realizados deben presentarse en forma oral, unavez concluidosy enviar en lafechay formato acordado con los
docentes.

C—REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Aprobacion de un coloquio sobre |os temas correspondientes a dos bolillas del programa de examen sorteadas en presencia
del aumno

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Aprobar las evaluaciones parciales con méas de 70 puntos y los practicos de aula.

Durante el cursado deberarendir un coloquio ora a finalizar cada unade las bolillas del programa

E —REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

“El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres’.

I X - Bibliografia Basica

[1] Higiene de los alimentos Microbiologiay HACCP, Forsythe S.J., Hayes, P.R., Editorial Acribia, S.A. , 2° Edicion, afio
2002. Disponible en Biblioteca VM y Area de Procesos Fisicos- Formato impreso

[2] Cédigo Alimentario Argentino- disponible en www.anmat.gob.ar o www.alimentosargentinos.gob.ar

[3] GMP-HACCP, Buenas Practicas de Manufacturay Control de Puntos criticos, Folgar, Oscar Francisco ,Ed. Buenos Aires
Macchi, 1° edicion, afio 2000,. Disponible en Biblioteca VM , Disponible en el Area de Procesos fisicos

[4] Norma SO 22000- Formato digital

[5] HACCP Enfoque préctico, Mortimore Sara, Wallace Carol, Ed. Acribia segunda edicion, 2001. Disponible en e Areade
Procesos fisicos

[6] HACCP, Manual del Auditor de Calidad, ASQ Food, Drug and Cosmetic division, Ed. Acribia, 2006. Disponible en el
Area de Procesos fisicos

[7] -Buenas Précticas Agricolas- Norma Formato digital

[8] * El docente cuenta con material bibliografico que pondra a disposicién de los alumnos.
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X - Bibliografia Complementaria

[1] Sistemas de Gestion de Calidad en laIndustria alimentaria, Bolton, Andrew, Editorial AcribiaS.A, afio 2001, Disponible
en el Areade Procesos fisicos.
[2] * El docente cuenta con material bibliogréafico que pondra a disposicion de los alumnos

X1 - Resumen de Objetivos

1. Conocer einterpretar las Normativas legales y normas de aplicacion voluntaria que rigen la produccién de alimentos.
2. Planificar laimplementacion de las normativas legales vigentes, en funcion de la empresa o emprendimiento de que se
trate.

3. Implementar las normativas legal es vigentes.

4. Verificar el cumplimiento de laimplementacion.

5. Propiciar en el alumno unavision integral de la calidad-inocuidad alimentaria.

X1l - Resumen del Programa

Bolilla 1 : Definiciones, conceptos, normativas legales.

Bolilla 2: Introduccidn alas Buenas Précticas Agricolas. Buenas précticas de manufactura: Principios, documentacién,
Capacitacion, verificacion.

Bolilla3: HACCP. Introduccion alos peligros. Clasificacion de peligros. Etapas previas alaimplementacion del sistema.
Implementacin. Documentacion. Auditoria de HACCP.

Bolilla4 : Norma|SO 22000 (version vigente). Introduccidn. Contenidos. Food Defense

X1l - Imprevistos

El nimero de trabgjos préacticos se modificara en funcion del avance en el aprendizaje de los alumnos. Se podran proponer
visitas a fébricas pequefias de alimentos. En caso de problemas en € dictado se entregaran guias orientativas alos alumnos
paratrabajo remoto.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

Interpretar las normativas aplicadas en asignaturas anteriores para poder aplicar las normas que se aplican en inocuidad
Conaocer los microorganismos que producen Enfermedades transmitidas por alimentos

Identificar Peligros Fisicos, Quimicosy Biol6gicos

Esquematizar procesos y su interaccion con diagramas de flujo

Seleccionar equipos involucrados en los procesos que intervienen en laindustria de alimentos para su aplicacion en los
Sistemas de Gestion de Calidad e inocuidad.

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica.

Cantidad de horas de Teoria: 2 h

Cantidad de horas de Préctico Aula: 2 h

Cantidad de horas de Formacion Experimental: 1 h. Salidaavisita PYME o MiPyme pararealizar diagnéstico de BPM
Cantidad de horas de Disefio o Proyecto de Ingenieria sin utilizacién de software especifico: 2 h.

Aportesdel curso a perfil de egreso:

1.3. Planificar, gestionar, controlar, supervisar, coordinar, ejecutar y evaluar proyectos. (Nivel 2)

1.5. Certificar el funcionamiento, condicion de uso o estado. (Nivel 2)

1.6. Proyectar y dirigir lo referido ala higiene, seguridad, impacto ambiental. (Nivel 2)

1.7. Gestionar y auditar sistemas de calidad. (Nivel 2)

2.1. Utilizar y adoptar de manera efectiva las técnicas, instrumentos y herramientas de aplicacion. (Nivel 1)
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2.3. Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legales y normas de calidad. (Nivel 3)
3.1. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios. (Nivel 2)
3.2. Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica. (Nivel 1)

3.5. Aprender en forma continuay auténoma. (Nivel 1)

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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