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Departamento: Ingenieria de Procesos
Area: Procesos Fisicos

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
(Optativa lV: Ingenieria Quimica Plan 02/03)

Optativa: Control de Calidad en laIndustria Ing. en Alimentos 2009 2° cuatrimestre
Alimentaria

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
POSSETTO, MIRTA LILIANA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
YACANTO, PAOLA Responsable de Préctico A.lraExc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

Hs 3Hs 3Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
01/09/2009 04/12/2009 14 90

IV - Fundamentacion

Lostécnicosy empresarios del sector alimentario deben tener un conocimiento general del sector porque, es necesario
conocer las materias primas adquiridas y controlar su calidad para que a partir de ellas se elaboren productos de calidad.
Asimismo se debe considerar €l disefio y limpieza de | os equipos para evitar infecciones que pueden tener efectos graves
sobre la salud de los usuarios finales.

Laindustria alimentaria trata de establecer nuevos sistemas de control, dentro de los que se encuentran el Andlisisderiesgoy
puntos criticos de control y € Sistema de Gestion de Calidad Total.

Enlaactualidad el HACCPYy € Sistema de Gestion de Calidad total se han fundido en una norma SO 22000:2005: Sistemas
de Gestién de inocuidad de alimentos, mediante la cual

El andlisis de peligros y puntos criticos de control es una forma de conseguir una produccion higiénica de alimentos
previniendo sus problemas. No incluye la calidad del producto. Mediante este se eval(ian los peligros del proceso de
produccion y sus riesgos relativos, se establecen procedimientos de control y verificacion para mantener la elaboracién de un
producto aceptable higiénicamente, controlando para ello las etapas claves del proceso de produccion en las que se hayan
identificado los peligros

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Que el alumno pueda familiarizarse con las herramientas esenciales de lainocuidad de los alimentos:
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» Normativas legales que rigen la produccién de aimentos
* Buenas Précticas de manufactura

* Procedimientos Operativos estandarizados: POES

» Andlisis de Riesgo y Puntos criticos de Control: HACCP
* Norma I SO 22000:2005.

V1 - Contenidos

Bolilla 1
Normativas legales: Cédigo Alimentario Argentino, Res. SENASA 2, Reglamento Técnico del MERCOSUR, Norma SO
22000:2005

Bolilla 2

Buenas précticas de manufactura: Produccién primaria, Establecimiento: Disefio e I nstalaciones, Mantenimiento e higiene del
personal, Control de operaciones, transporte, Informacion de producto y sensibilizacion de los consumidores. Documentos de
BPM. Capacitacién. Verificacion de BPM.

Bolilla 3

HACCP-Andlisis de Riesgos y Puntos criticos de Control. Historia. Justificacion e importancia. Introduccién alos peligros.
Clasificacion de los peligros: Fisicos, Quimicosy hioldgicos. Etapas previas de implementacion del Sistema: Formacion del
equipo HACCP. Preparacion del Plan; Elaboracion del diagrama de flujo. Definicion de términos de referencia. Descripcion
del producto y uso esperado. | dentificacion de los peligros. Identificacion de las medidas preventivas. Arbol de decision para
determinacion de puntos criticos. Determinacion de limites criticos. Niveles objetivos. Documentos. Verificacion. Auditoria
del HACCP

Bolilla 4
Norma | SO 22000:2005. Introduccién. Contenidos

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Serealizarala aplicacion de HACCP a un proceso productivo elegido por los alumnos (Elaboracién de mermeladas,
Elaboracion de Hamburguesas de carne, Elaboracion de ravioles de verdura, Elaboracion de helados, etc.)

VIII - Regimen de Aprobacién

Condiciones para alcanzar laregularidad

- Asistenciaal 80% de las clases tedrico-practicas

- Aprobacion del préactico de aula

- Aprobacion de una evaluacion parcial, o su recuperacion.

Larecuperacion se tomard con una semana de diferencia con respecto alas fechafijada para el parcial.

Condiciones para aprobar |a asignatura

Se proponen dos formas de aprobacion de la Asignatura:

1-Aprobacién de un coloquio sobre los temas correspondientes a dos bolillas del programa de examen sorteadas en presencia
del aumno.

2- Regimen Promocional: Durante el Cursado deberarendir coloquio oral al finalizar cada unade las balillas del Programa
aprobar la evaluacion parcial con mas de 70 puntosy €l préctico de aula.
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I X - Bibliografia Basica

[1] 1- Forsythe S.J., Hayes, P.R., Higiene de los alimentos Microbiologiay HACCP, 2° Edicidn, afio 2002, Editoria Acribia,
SA.

[2] 2- Cbdigo Alimentario Argentino

[3] 3- Folgar, Oscar Francisco, GMP-HACCP, Buenas Practicas de Manufacturay Control de Puntos criticos, 1° edicion, afio
2000, Ed. Buenos Aires Macchi.

[4] 4- Norma SO 22000:2005

[5] 5- * El docente cuenta con material bibliogréfico que pondra a disposicion de los alumnos.

X - Bibliografia Complementaria

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

X1 - Resumen de Objetivos

Que el alumno pueda familiarizarse con las herramientas esenciales de lainocuidad de los alimentos,Normativas
legales,Buenas Précticas de manufactura, Procedimientos Operativos estandarizados. POES, HACCP , Norma SO
22000:2005.

X1l - Resumen del Programa

Bolillal
Normativas legales

Bolilla2
Buenas précticas de manufactura: Principios, Documentacion, Capacitacion, Verificacion.

Bolilla3
Andlisis de Riesgos y Puntos criticos de Control. Introduccion alos peligros. Clasificacion de los peligros Etapas previas de
implementacion del Sistema. Preparacion del Plan. Implementacion. Documentacion. Verificacion. Auditoriadel HACCP

Bolilla4
Norma | SO 22000:2005. Introduccién. Contenidos

X1l - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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