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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0000485/2024, referente al Programa de la asignatura
“Gestion y Aseguramiento de la Calidad de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos: y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de

la asignatura “Gestion y Aseguramiento de la Calidad de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en
Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del trdmite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comision de Asuntos Académicos emite el despacho N° 074/24 en el que se sugiere

Aprobar el Programa de la asignatura “Gestion y Aseguramiento de la Calidad de los Alimentos” de la
carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2008).

QUE, el tema se pone a consideracion en la |1* Sesion Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 22 de abril de 2024, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes- el
despacho N° 074/24 de la comision de Asuntos Académicos.

Por ello:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “Gestién y
Aseguramiento de la Calidad de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2008),
el que se incorpora como Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCION CD N° Lt
mile/PCD

onsejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales

VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomo conocirig
FCEQyN de conformidad al Art. 1% inciso "c" de la Ordenanza N° 001/97

g 3 JoN 20

Facultad de Ciencias Exactas,
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Periodo
2023-2026

PROGRAMA DE: GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
PLAN DE ESTUDIO: 2008

ANO QUE SE DICTA: 5* afio

PORCENTAJE DE FORMACION TEORICA: 40 %
PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 60 %

CARGA HORARIA: 60 horas

DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: Byczko German Dario

CARGO Y DEDICACION: Profesor Adjunto Simple

EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
Byczko German Dario . Profesor Adjunto — Simple
Borsini Ariel Alejandro Jefe de trabajos Practicos- Simple
Byczko Nicolas Andrés Ayudante de Primera — Simple
REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral X Cuatrimestre 2° X SI X NO

Dra. CLAYDTA MARCELA MENDEZ

Facultay de Ciencias .";.l-l‘.:.
Quirmeass y Naturaies

UNaM
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA
Calidad
Senmos.} I Taller 1: Control de procesos productivos
Herramientas de la Calidad
Semana 2 o Taller 2: Herramientas de la calidad
Muestreo y Control estadistico de procesos
S i i Taller 3: Muestreo de aceptacion
Muestreo y Control estadistico de procesos
Semana 4 H Taller 4. Control estadistico de procesos
Semana 5 m Muestreo y Control estadistico de procesos
. Gestion de 1a Calidad
Semana 6 V' | Taller's: Sistema de gestion de la calidad
Semana 7 - Examen Parcial
\ S 8 v Buenas Pricticas de Manufactura
SRR Taller 6: Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentarias
S 9 HACCP
Taller 6: Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentarias
HACCP
S a:10 Taller 6: Sistemas de Gestién de Inocuidad Alimentarias
Semana 11 N s 3 —_
o Taller 6: Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentarias
5 Sistemas de gestién de inocuidad alimentaria _
Semana | VIL | Taller 6: Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentarias
Legislacién alimentaria
Semana 13 VIL | Talier 7: Legislacion alimentaria
. ~ Semana 14 - Examen Parcial
Semana 15 - Recuperatorios /
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Toda persona tiene derecho a acceder a alimentos sanos y nutritivos, en consonancia
con el derecho a una alimentacion apropiada y el derecho fundamental de toda persona
a no padecer hambre. Existe un vinculo entre seguridad alimentaria y control de la
calidad e inocuidad de los alimentos. Los aumentos que se proyectan en general en las
poblaciones de los paises en desarrollo, y en particular en las poblaciones urbanas,
sumados a problemas de higiene, del medio ambiente y de los alimentos, ejerceran una
mayor presion sobre los; sistemas de produccion, manipulacién y distribucion de ali-
mentos en los paises en desarrollo. Esto podria dar lugar a problemas de calidad e
inocuidad de los alimentos potencialmente graves,

El éxito de cualquier sistema de gestién se basa en el adecuado conocimiento de los
elementos necesarios, y el compromiso de todos los integrantes de la empresa. Desde
aquellos que ocupan los escalones més altos de decision, pasando por quienes tienen
responsabilidades intermedias, hasta el Gltimo nivel de ejecucion necesitan manejar las
técnicas y herramientas adecuadas para su funcion.

El sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System o Anélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control en su traduccién al castellano) es el método de
prevencion que ha logrado el mayor grado de evolucion, adopcidn y aceptacion por las
diversas organizaciones, empresas y gobiernos para obtener una adecuada seguridad
en todos los d&mbitos de la produccién primaria, transporte, elaboracién, almacena-
mientos, distribucién, comercializacién y consumo de los alimentos.

Existen normas, que representan el consenso intemacional en materia de gestion de la
calidad, contienen las directrices para la implementacion de sistemas de gestién de la
calidad y herramientas que aseguran la elaboracion de productos inocuos en la indus-
tria alimentaria, normativas que se sustentan sobre la base de principios que el Inge-
niero en alimentos debe conocer.

FUNDAMENTA-
CION
OBJETIVOS

C

Objetivo general: _
Proporcionar al futuro profesional conocimientos que le permitan medir y optimizar
procesos productivos de la industria alimentaria e implementar sistemas de gestion de
calidad e inocuidad alimentaria.

Objetivos especificos:
Lograr que el alumno sea capaz de:
¢ Llevar a cabo el control y optimizacién de procesos de produccion de alimen-
tos mediante herramientas estadisticas.
» Establecer y desarrollar un programa de Buenas Practicas de Manufactura en
la industria alimentaria.
» [Establecer un sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en
la industria alimentaria a través de ejemplos concretos.
o Integrar el HACCP dentro del sistema de calidad/inocuidad alimentaria en la
empresa.
e Conocer la estructura legislativa a nivel nacional e interngaional que regula la
calidad y seguridad alimentaria.

A MENDEZ
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COMPETEN- 1. Competencias Generales y nivel a alcanzar

CIAS A DESA- 1.1. Competencias tecnolégicas

RROLLAR CG3. Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria. Nivel medio.

CG4. Utilizar de manera efectiva las técnicas yherramientas de aplicacion en la inge-
nieria. Nivel alto.

1.2, Competencias Sociales, Politicas y Actitudinales

CG6. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo. Nivel alto.

CG7. Comunicarse con efectividad. Nivel alto.

CG8. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, consideran-
do el impacto econémico, social y ambiental de su actividad en el contexto local y
global. Nivel bajo.

CG9. Aprender en forma continua y auténoma. Nivel alto.

. CG10. Actuar con espiritu emprendedor. Nivel medio.

2. Competencias Especificas y nivel a alcanzar

C.E.2.1. Analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar y super-
visar sistemas de procesamiento industrial de alimentos y bebidas en lo concemiente a
su acondicionamiento, transformacion, conservacion y comercializacion; tanto en sus
aspectos técnicos como econémicos. Nivel alto.

( C.E.3.1. Establecer procedimientos y certificaciones de inocuidad, de calidad, higiéni-
- co sanitarias y de identificacion comercial que deban cumplir los alimentos, procesos
alimentarios y establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre
fabricacién, manipulacién, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio,
distribucién y comercializacion de alimentos. Nivel alto.

C.E.3.2. Aplicar la normativa legal vigente en lo referido a los establecimientos, pro-
ductos y operaciones que involucren la produccion, almacenamiento, transporte, ex-
pendio y comercializacion de alimentos y bebidas y sus envases. Nivel alto.

CONTENIDOS |Contenidos Minimos.

e Lacalidad y su evaluacion. Medicién de procesos. Indicadores y objetivos de
calidad. Herramientas de la calidad.

. e Muestreo. Control estadistico de procesos «

; e Inocuidad alimentaria. Seguridad alimentaria. Importancia de las BPM, MIP y

POES. Implementacion del sistema HACCP.

e Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.

¢ Regulacién y legislacion alimentaria en el &mbito nacional e internacional.

(‘ MODULOS MODULO 1: Calidad alimentaria
Unidad 1 a4

MODULO 2: Inocuidad alimentaria
Unidad 5a 8

nica Naturaies O "I..|'.I'\ Naturale
UNaM UNaM
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CONTENIDOS
POR UNIDAD

MODULO 1: Calidad alimentaria.

Unidad 1: Calidad: La calidad y su evolucién. Evaluacién subjetiva y objetiva de
la calidad. Calidad sanitaria. Calidad nutricional. Calidad sensorial. Atributos de
los alimentos. Criterios de calidad. Procesos en la industria de los alimentos. Me-
dicion de procesos. Indicadores y objetivos de calidad.

Unidad 2: Herramientas de la calidad: Factores que influencian la calidad. Mé-
todos para valorar la calidad. Herramientas de calidad. Control de la calidad.
Unidad 3: Muestreo y control estadistico de procesos: Control estadistico de la
calidad alimentaria. Fundamentos de estadistico en el control de calidad. Muestreo
de aceptacion por atributos. Capacidad de proceso. Control de calidad del proceso.
Curva caracteristica de operacion. Control por variables, control por atributos.
Diagrama de control. Aplicaciones.

Unidad 4: Gestion de la calidad: Gestion de la calidad en la industria. Principios
del sistema de la calidad. Norma ISO 9001. Analisis del contexto de una organiza-
cién. Responsabilidad de la direccién. Evaluacion del riesgo y oportunidades. Ca-
lidad en relacion con el mercado. Calidad en las compras y en la produccion. Con-
trol de la produccion. Verificacion de los equipos de medicién y ensayo. No con-
formidades y acciones correctivas. Servicios al cliente. Documentacion y registro.
Herramientas para elevar la calidad. Normas vinculadas a la gestion de la calidad.

MODULO 2: Inocuidad alimentaria

/DEX;OMC, USDA, FDA.,

Unidad 5: Buenas Pricticas de Manufactura: Inocuidad alimentaria. Seguridad
alimentaria. Elementos basicos de un programa de inocuidad alimentaria. Impor-
tancia de las buenas practicas de manufactura (BPM) como prerrequisitos de un
sistema de inocuidad alimentaria. Manejo integral de plagas (MIP). Procedimien-
tos operativos estandarizados de saneamiento (POES). Control de servicios en la
industria de los alimentos. Programa de mantenimiento en los sistemas de inocui-
dad alimentaria. Trazabilidad y recupero de alimentos (Recall) en la industria de
los alimentos.

Unidad 6: HACCP: Implementacion del sistema HACCP. Definiciones basicas:
PC, PCC, Riesgo, Peligro, Limite Critico, Monitoreo, Accién correctiva, Verifica-
cion, Validacién. Implementacion. Los 7 Principios del HACCP. Comparacién en-
tre sistemas de gestion de inocuidad alimentaria: Codex alimentarius vs norma
ISO 22000. Implementacion del Plan HACCP: Dificultades practicas. Verificacion
del funcionamiento del Plan HACCP. Auditorias internas. Revision y actualiza-
cion del Sistema. _
Unidad 7: Sistemas de gestién de inocuidad alimentaria: Sistemas de gestion
de inocuidad alimentaria (SGIA). Iniciativa mundial de inocuidad alimentaria
(GFSI). Normas para el aseguramiento de la Calidad e inocuidad alimentaria: ISO
9001, ISO 22.000, ISO 14001, ISO 17025, FSSC 22000, BRCGS, IFS. Sistema
Nacional de Normas de Calidad y Certificacion Normas IRAM. Tendencias y Ac-
tualidad.

Unidad 8: Legislacién alimentaria: Aspecto legal de las normas alimentarias.
Diferencias entre Normas voluntarias y Normas obligatorias. Organizacion insti-
tucional: SENASA, SAGPyA, INAL, CONAL, SNCA. Marco regulatorio nacio-
nal: Codigo Alimentario Argentino, Decretos 4238/68 y 815/99. RNE. RNPA.
ANPE. Ley de Lealtad Comereial. Ley de defensa al consumidor. Normas supra-
acionales: C.E.E, MERCO:! ;
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ESTRATEGIAS
DE
APRENDIZAJE

Clases teérico: en desarrollo de exposiciones sobre conceptos, principios, leyes
myglucmdas en el temario que permitan al alumno la adquisicion de criterios a
utilizar durante la carrera y luego en el transcurso del desenvolvimiento profe-

sional. Ejercicios de aplicacién de los conceptos tedricos: resolucion de proble-
mas.

Talleres: actividades grupales para la resolucién o planteo de cuestiones especi-
ficas, donde los alumnos integraran los conocimientos adquiridos.

Taller N° 1: Control de procesos productivos.

Taller N° 2: Herramientas de la calidad.

Taller N° 3: Muestreo de aceptacién.

Taller N° 4: Control estadistico de procesos.

Taller N° 5: Sistema de gestion de la calidad

Taller N° 6: Sistemas de gestion de inocuidad alimentarias.

Taller N° 7: Legislacion alimentaria.

Trabajo Practico en Campo: La misma consistira en la visita de una industria
de la zona, la cual se encuentre con un sistema de gestion implementado y certi-
ficado donde el alumno deberé relevar y auditar el mismo para posteriormente
realizar un informe, Incluido en el Taller N° 6.

Clases de consultas individuales: los alumnos disponen de horarios de consul-
tas en los cuales podran aclarar las dudas relacionadas con los aspectos teéricos
y los talleres impartidos.

SISTEMA DE
EVALUACION

Se realizard una evaluacion en proceso, en la que se consideraré la participacion
individual y grupal del alumno en las clases Teorico, en los Talleres y en los
Trabajos Practicos de Campo. Ademas, los alumnos seran evaluados mediante la
realizacion de examenes parciales y finales y la presentacion de talleres e infor-
mes de campo, en los que se valorara la claridad conceptual, la capacidad de
sintesis, la aplicacion practica de los conocimientos adquiridos en la resolucién
de las diferentes situaciones problemas.

v Naturales

wir l.J, 1;4 M
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REGLAMENTO | 1. DEL CURSADQ
DE CATEDRA  |1.1. Clases

Las clases son de caracter Tebrico, Talleres y Trabajo préctico en campo. To-
das de caracter obligatorio:

Clases Teérico: en las mismas se desarrollan los principios teoricos y se fijan los
conceptos adquiridos mediante la resolucion de problemas de aplicacién en forma
individual y/o grupal con exposicion oral de las actividades resueltas,

Talleres: al inicio de la cursada de la materia se definirén grupos de trabajo (2-3
alumnos) para la resolucién de los distintos talleres de la materia, 10os mismos
consistiran en la aplicacion de los conocimientos adquiridos previamente para la
resolucién de problemas reales en la practica del ejercicio profesional. De los
cuales se entregaran informes y se expondrén de manera oral.

. Trabajo practico en campo: se realizara una visita a una industria para auditar el
sistema de gestion implementado en la misma. Dando como resultado un informe
de auditoria,

1.2. Horarios de clases: las clases son de 4 h por semana, distribuidos en 2 (dos)
clases de 2 cada una.
2. DE LA REGULARIDAD

N Para obtener la regularidad en la asignatura, el alumno debera cumplir con los
siguientes requisitos:

2.1. Asistir al 80 (ochenta) por ciento de las clases Tedricas y de resolucién de
Talleres.

2.2. Asistir al Trabajo practico en campo.

2.3. Aprobar con un minimo del 60 %, todos los talleres desarrollados en la cursa-
da.

2.4. Aprobar con un minimo del 60 %, 2 (dos) parciales de coloquio (resolucion
de problemas, en modalidad oral o escrita). Teniendo la posibilidad de recuperar 1
(uno) de ellos al finalizar el cursado.

3 LA PR IONDE L GNATU
. El alumno que desee optar por la promocién de la asignatura debera:
3.1. Estar en condiciones de rendir la asignatura (segun régimen de correlativida-
des).
3.2. Cumplir con la condicién de alumno regular.
3.3. Aprobar con un minimo del 60 %, 2 (dos) parciales de teoria (en modalidad
oral o escrita). Teniendo la posibilidad de recuperar 1 (uno) de ellos al finalizar el
cursado.

D AP ION DE URA POR F
4.1. Para alumnos regulares y
La aprobacion de la Asignatura por examen final comprendera la evaluacién por

escrito (u oral) en forma integradora y comprensiva sobre el jotal de los conteni-
dos de la asignatura. /ﬁj
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REGLAMENTO
DE CATEDRA

4.2. Para alumnos libres
Se considerara alumno libre en la materia a aquel alumno que habiendo cumplido
con los items 2.1, 2.2y 2.3, no haya cumplido con el resto de las instancias exigi-
das.

El alumno debera comunicar a la catedra su decision de rendir libre la asignatura
por lo menos 7 (siete) dias antes de la fecha de examen.

Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicién de libre debera:

1. Desarrollar 2 dias anteriores a la fecha del examen final, 1 (uno) taller practico
de aplicacién de un sistema HACCP aplicado a un proceso productivo brindado
por la cétedra. El cuél debera ser aprobado con un 60 % como minimo.

2. Aprobado el item 1. Aprobar, con un puntaje minimo del 60 %, previo al exa-
men tebrico final, 1 (uno) examen de coloquio (resolucion de problemas), de mo-
dalidad escrita u oral,

3. Aprobados items 1y 2. Rendir un examen teérico final en modalidad escrita u
oral, correspondiente a un alumno regular.

Calificacion de los exdmenes parciales y finales: se calificarin de acuerdo con
la Ordenanza N° 094-11 del H.C S.
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