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VISTO:
La Resolucion N° 2350/2021 del Ministerio de Educacion de la Nacion, con fecha 23/07/2021 y,

CONSIDERANDO:

Que mediante la misma se otorga reconocimiento oficial y su consecuente validez nacional al titulo
de pregrado de TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN GESTION Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS que
expide la Universidad Nacional de La Pampa, perteneciente a la carrera de TECNICATURA EN GESTION
Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, a dictarse bajo la modalidad presencial.

Que mediante Resolucion N° 111/2022 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa se aprueba la “Guia para la presentacion de
Programas de las Asignaturas de la Carrera “TECNICATURA EN GESTION Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS".

Que la Secretaria Académica eleva al Consejo Directivo para su consideracién el Programa de
Estudio correspondiente a la asignatura GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS,
correspondiente al Tercer Afio de la carrera.

Que la Comisién de Ensefianza e Investigacion, reunida el dia 25 de Julio de 2024, recomend¢ al
Consejo Directivo que apruebe el Programa de Estudio de la asignatura Gestion de la Calidad e Inocuidad
de los Alimentos.

Que en Sesion Ordinaria del Consejo Directivo del dia 01 de Agosto de 2024, puesta la
Recomendacion N° 025/2024 de la Comision de Ensefianza e Investigacion a consideracion de los/as
Sres/as. Consejeros/as, se aprueba por unanimidad.

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el Programa de Estudios de la asignatura GESTION DE LA CALIDAD E
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS, correspondiente al Tercer Afio de la carrera TECNICATURA EN
GESTION Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS’, creada en el ambito de las Facultades de Agronomia y
Ciencias Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa, perteneciente al Plan de Estudios aprobado
mediante Resolucidén N° 2350/2021 del Ministerio de Educacion de la Nacién, el cual contiene seis (6) folios,
de acuerdo al Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 2° Registrese, comuniquese. Notifiquese a las/os interesadas/os. Pase a Secretaria
Académica, Departamento de Asistencia a Estudiantes, asignatura Gestion de la Calidad e Inocuidad de los
Alimentos, Facultad de Agronomia de la UNLPam. Cumplido, archivese.

Firmado digitalmente
& por FERRAN Abelardo
Mario

Presidente del Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Veterinarias
Universidad Nacional de La Pampa
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ANEXO

1. FACULTAD: FACULTAD DE AGRONOMIA Y FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS DE LA
UNLPAM.

2. CARRERA: TECNICATURA EN GESTION Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
3. ASIGNATURA: GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
4. PROFESORA RESPONSABLE: Esp. Mariana FORTE

5. JEFES/AS DE TRABAJOS PRACTICOS: M.V. Pamela Jésica BARRIENTOS - Mg. Cecilia Belén
SCHIAFFINO

6. REGIMEN DE CURSADO: cuatrimestral

7. CARGA HORARIA DE LA ASIGNATURA
Carga horaria total: 90 h
Carga Horaria Semanal: 6 h
Cantidad de Semanas: 15 semanas

8. HORAS DE CLASES TEORICO PRACTICAS: 70 h
9. HORAS DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO, GABINETE O CAMPO: 20 h

10.MODALIDAD PEDAGOGICA DIDACTICA

La asignatura, a partir de una base tedrica, pretende utilizar una metodologia basada en la resolucion de
casos 0 situaciones problematicas reales ocurridas en la Industria Alimentaria en el area de Gestion de la
Calidad. Se desea preparar al estudiante en cuestiones practicas que debera afrontar como futuro/a
profesional.

En el marco de la metodologia general hibrida, la asignatura propone una modalidad teérica practica con
actividades presenciales y virtuales.

11.0BJETIVOS

— Adquirir conocimientos y herramientas de gestion de calidad que les permitan al estudiantado evaluar,
disefiar o implementar eficazmente programas de gestion de calidad desde una vision integral del
proceso.

— ldentificar, analizar, planificar y aplicar diferentes modelos de gestién de la calidad en contextos reales.

— Desarrollar la actitud y las habilidades para la implementacion de sistemas de gestion de la calidad y
auditoria de los mismos.

12. CONTENIDOS MiNIMOS

Calidad e inocuidad: definiciones, pardmetros. Normas: Buenas Practicas Agricolas (GAP), Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), Organizacién Internacional de Estandarizacion (ISO), Gestion Total de
Calidad (TQM), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), Anélisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP). Sellos de calidad. Manejo Integrado de Plagas (MIP). Gestion
medioambiental. Gestion de alérgenos. Cadena agroalimentaria y trazabilidad. Auditorias e inspecciones.
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13. PROGRAMA ANALITICO DE CONTENIDOS

UNIDAD 1: GESTION DE LA CALIDAD

1.1. Calidad, inocuidad y seguridad alimentaria: definiciones, parametros.

1.2. Organizacion Internacional de Estandarizaciéon (1SO).

1.3. Definicion del sistema de calidad, planificacion, disefio e implementacion.
1.4. Documentacion para la implementacion de un sistema de calidad.

1.5. Sellos de calidad.

1.6. Gestion Total de Calidad (TQM).

UNIDAD 2. CALIDAD DE ALIMENTOS

2.1. Normas: Buenas Practicas Agricolas (BPA).

2.2. Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

2.3. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
2.4. Manejo Integrado de Plagas (MIP).

UNIDAD 3. PELIGROS Y RIESGOS

3.1. Peligros, riesgos, puntos de control y puntos criticos de control.

3.2. Pre requisitos para la implementacién de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).
3.3. Objetivos de HACCP. Ventajas de su implementacion.

3.4. Principios de HACCP.

3.5. Etapas para la implementacion de HACCP.

UNIDAD 4. MEDIO AMBIENTE

4.1. Gestion medioambiental. ISO 14000. Generalidades. Objetivos. Ventajas de su implementacién.
Puntos especificos.

4.2. Ecologia y medio ambiente.

4.3. Emisiones en la industria alimentaria.

4.4. Huella de carbono. Huella hidrica.

4.5. Desperdicio cero.

4.6. Impacto Ambiental. Evaluacion de impacto ambiental.

4.7. Buenas practicas ambientales en la industria alimentaria.

UNIDAD 5. ALERGENOS

5.1. Contaminacién cruzada. Contaminacién de contacto.
5.2. Definicion de alérgenos. Tipos de alérgenos.

9.3. Manejo de alérgenos en la industria alimentaria.

5.4. Gestion de alérgenos.

9.5. Incorporaciéon de alérgenos en el rétulo alimentario.

UNIDAD 6. TRAZABILIDAD

6.1. Cadena agroalimentaria y trazabilidad.

6.2. Trazabilidad hacia adelante. Trazabilidad hacia atras.
6.3. Recall. Tipos de Recall segun el riesgo.

6.4. Plan de trazabilidad.

6.5. Gestion de alerta y crisis alimentaria.

6.6. Nuevas tecnologias aplicadas a la trazabilidad.
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UNIDAD 7. AUDITORIAS E INSPECCIONES

7.1. Auditorias e inspecciones. Diferencias y similitudes. Principios de auditorias. Directrices para llevar a
cabo una auditoria.

7.2. Criterios de auditoria. Evidencia de la auditoria. Hallazgos de auditoria. Conclusiones de la auditoria.

7.2. Tipos de auditorias. Auditoria interna, externa, de proveedores.

7.3. Competencias, formacion y rol del auditor.

7.4. Etapas de la auditoria. Plan de auditoria. Programa de auditoria.

7.5. Registros. Checklist. Informes. Actas. Documentacion asociada.

7.6. Actividades relacionadas a un proceso de auditoria.

7.7. Comunicacién durante la auditoria.

7.7. Auditorias del sistema de gestion de trazabilidad.
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15. EVALUACION Y CONDICIONES DE ACREDITACION (de acuerdo a las RES N° 444/21 CD FA/
RES N° 295/21 CD FCV)

El sistema de evaluacion para regularizar la asignatura consta de 2 parciales que requieren ser aprobados
con el 60% de los contenidos. Cada parcial contaré con su respectivo recuperatorio. Ademas se realizara
un trabajo final integrador.

Condiciones de aprobacion

— Cumplimiento de Actividades académicas: Para aprobar el cursado de la asignatura ellla estudiante
debera contar con la participacién al menos del 70 % de las actividades académicas obligatorias y cumplir
con toda evaluacion prevista en la planificacién anual de actividades académicas de la asignatura.

— Asistencia: Las/os estudiantes deberan cumplir con un minimo de 80% de asistencia a las clases
presenciales.

— Promocién: Se admitird la promocién de la asignatura en aquellos/as estudiantes que reunan las
condiciones del 80% de asistencia mas la regularidad. Cada parcial debera reunir el puntaje de al menos 8
puntos.

16. CONDICIONES DE APROBACION POR EXAMEN FINAL REGULAR
Los/as estudiantes podran rendir examen final segun las fechas establecidas en el calendario académico si
poseen los parciales o recuperatorios aprobados con un puntaje minimo del 60%.

17.CONDICIONES DE APROBACION POR PROMOCION DIRECTA SIN EXAMEN FINAL:

Para quienes estén en condiciones de aprobar esta asignatura por promocion directa deberan:

- Aprobar las dos (2) evaluaciones parciales con una nota minima de 8 sobre 10 sin contemplar la instancia
de los recuperatorios.

- Haber asistido al 80% de las clases presenciales.

- Participar y aprobar todas las actividades y los trabajos préacticos establecidos.

- Aprobar el trabajo préactico integrador

18.CONDICIONES DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE
Los/as estudiantes que opten por este régimen de aprobacion de la asignatura, deberan aprobar dos
instancias: una escrita y otra oral.
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