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WSTO: 

El Expediente EXP-USL: 2161/2018 rnediante el cual se solicita la 
protocolizaci6n del Curso de Posgrado: GESTION EN CAEIDAD E INOCUIDAD EN 
AGROAEIMENTOS; y 

CONSIDERANDO: 

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el h b i t o  de la Facultad de 
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 11 y 12 de mayo y; 1 y 2 de junio de 2018, con 
un crCdito horario de 40 horas presenciales y bajo la coordinaci6n de la Ing. Nora Raquel 
ANDWDA. 

Que la Comisi6n Asesora de Posgrado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 
Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia. 

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 
I reunion del 1'7 de abril de 2018, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso, 

bibliografia, metodologia de evaluaci6n y docentes a car o, constituyen una propuesta de 
formaci6n de posgrado de calidad en su c a p o  especifico d f estudio. 

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta corno 
Curso de Posgrado, s e a  lo establecido en Ordenma CS No 35/16. 

Que corresponde su protocolizaci611, 

Por ello y en uso de sus atribuciones 
EL RECTOR DE LA UNPVERSIDAD NACIONAE DE SAN LUIS 

A R T ~ u L o  loe- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: G E S T I ~ N  EN CALIDAD E 
INOCUIDAD EN AGROALIMENTOS, en el hibito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 
Agropecwrias 10s dias 11 y 12 de mayo y; X y 2 de junio de 2018, con un credit0 horario de 

L 40 horas presenciales. 
ART~CULO 2O.- Protocolizar como docente Responsables del curso a la Mag. Mirta Liliana 
POSSIEYFO (DNE No 14.035.786) de la Universidad Naciond de San Luis - INTI. 
ART~CULO 3O.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo a1 ANEX0 de la 
presente disposici6n.- 
AR'I'~ULO 4.- Comuniqr~ese, insktese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el 
Digests Electronic0 de la UNSL y archivese.- 
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ANEXO 

IDENTIPT~~AGII~N DEL CURSO 

UNIDAD ACADEM~CA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMXNACION DEL CURSO: CJESTI~N EN CALIDAD E INOCUIDAD EN 

AGROALIMENTOS 

I FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 1 1 y 12 de mayo; 1 y 2 de junio de 2018 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial ' 

CREDITO HORARlO TOTAL: 40 horas (40 hs. teoricas) 

COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDKADA (DNI No 18.206.294) 

EQUIP0 DOCENTE . , 

RESPONSABLE: Mag. Mirta Liliana POSSETTO 

IPIPOGMMA  ANAL^ TICO 

DAMENTACION: . $ .  

oblacibn, en general' manifiesta una preocupaci6n constante por la calidad higiCnico 
itaria de 10s alimentos que consupen. Aunque 10s alimentos aportan a1 individuo 10s 
ientes necesarios para mantener 1as finciones vitales, tambidn pueden transmitir 
oorganismbs, toxinas y dbdtaminante; $eli*osos para la salbci, que pueden encontrarse 

en 10s alimenhs ,en el momento de su obtenci6n o incorporarse durante la manipulacicin a 
travCs de cada uno de los eslabones de la cadena productiva. 

Las enfemr1edades transmitidas por aliinentos (ETA's) son en el tercer milenio, s e g h  la OMS, 
el problema de salud p6blica mas extendido en el mundo y en la mayoria de 10s casos son el 
reflejo del no curnplimiento de las normas de higiene durante la manipulacicin de 10s 
alimentos constituyendo un riesgo muy importante ,para: la salud de la poblaci6n. El 
conocimiento y aplicacicin responsable de herramientas de calidad como las que se plantean 
en este Curso contribuyen a la prevencibn de las ETA'S a la obtenci6n de alimentos de 
calidad e inocuos. I 

OBJETIVOS: 

Los objetivos dcl curso son que el maestrado: 
6 

a) Se familiarice con 10s Sisteinas de Gesti6n .de la calidad e jnocuidad alimentaria y pueda 
Participar en 10s equipos de trabajo para su implementaci6n 
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b) Pueda Planificar, en base a 10s conocimientos adquiridos la implementacibn de un Sistema 
de Gestion de calidad e inocuidad alimentaria 
c) Pueda participar en Auditorias internas de BPA,POES, BPM y HACCP 
d) Pueda participar en procesos de certificaci6n 

CONTENIDOS M ~ I M O S :  

Principios generales de la seguridad alimentaria. Conceptos de calidad e inocuidad en 
alimentos. Seguridad alimentaria. Caiidad e inocuidad de 10s alimentos del productor primario 
a 10s consumidores finales. Peligros quimicos, fisicos y microbiolbgicos. Enfoque, peligro, 
riesgo. Las buenas practicas en establecimientos agropecuarios. Fundamentos de las buenas 
practicas agricolas. Referencial tkcnico global GAP. Objetivos, estructura: h b i t o  y su- 

t Ambito. Asegwamiento integrado de fincas. Etapas, principios y pautas de la implementacibn. 
Puntos de control y criterios de curnplimiento. Requisitos para su certificacibn. Manejo 
integrado de plagas. Antecedentes. Conceptos. Enfoque agronbmico e industrial. Las plagas 
mas usuales en la industria. Vectores y enfermedades transmitidas. Diferencias entre manejo 
de plaga y control integrado de plagas. Proceso de diagnbsticos y requerimientos basicos de 
implementacibn. Clasificacibn toxicologica de 10s plaguicidas. Riesgos potenciaies. Buenas 

as de manufactura en la industria agroalimentaria. Importancia de las buenas prhcticgs 
la manufactura BPM como pre-requisito del sistema HACCP y de otros sistemas de 

ad. Normas IRAM 14100 y 14200. Requisitos generales para las buenas prhcticas de 
ctura e higiene. Confeccibn y utilizaci6n de manuales y listas de verificacibn para la 

Requisitos de construction e higiene del establecimiento. Produccibn y conservation y 
distribuci6n. Requisitos de sanidad e higiene personal. Requisitos de higiene en la elaboracibn 
de alimentos. Programas de limpieza y desinfeccibn. PBES Procedimientos Operativos 
Estandarizados Saneamiento. Analisis de peligros y puntos criticos de control. Antecedentes. 
Disefio e implementacibn del sistema HACCP. Norma IRAM 14104. Objetivos del sistema. 
Beneficios y dificultades. Prerrequisitos. Etapas preliminares del Sistema. Formacibn del 
equipo HACCP. Descripcibn, uso y destino del producto. Preparacibn del diagrama de flujo 
del. proceso. Verificaci6n in situ. Principios del HACCP. Adlisis de peligros significativos e 
identification de 10s Puntos Criticos del Control. Limites criticos. Vigilancia. Acciones 
correctivas. Verificacibn. Documentaci6n y registros. Plan HACCP. ~esarrollo de sus etapas. 
Nociones de Auditoria. Tipos. Pasos para la realizacion de Auditorias Internas. Sistemas de 
Gesti6n de la Inocuidad Alimentaria. Requisitos para las organizaciones que integran la 

na alimentaria. Norma IS0 22:2005. ,Objetiva y campo de accibn. Requisitos generales 
a documentation. Respon~abilidad y compromiso de la direccibn. Gestibn de recursos. 
ificacion y rezlizacibn ge productos inocuos. Validacibn verificacibn y mejora del 
ma de gesti6n de la inocuidad. Descripci6n del proceso de certificacibn. Referencias 

as. Integracibu en la certificacibn de la calidad e inocuidad. Trazabilidad en las cadenas 
alimentarias', Antecedentes, principios generales y requisites bhsicos. Sistemas de gesti6n de 
la calidad, responszbilidad de la direcci611, gesti6n de 10s recursos, realizaci6n del producto, y 

I medicion analisis y mejora. 
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PROGRAMA DETALLADO: 

Unidad Temhtica '1 : 
d Principios generales de , fa seguridad alimentaria. Conceptos de calidad e inocuidad en 

alimentos. 
Calidad en la cadena agroalirnentarja.Pe1ig1.0~ fisikos, quilnicos y~~nicrobiolbgicos. Enfoque 
peligro-riesgo.' Las buensls practicas en establecimientos agropecuarios. Buenas priicticas 
agricolas. ~&e~r,ncial t6c1xi~o Global Gap. Requisites para su certificacibn. 
Uniciad Temhti~aL 
Buenas practicas de manufactwa en la in.d~istria agroalimerhria. Importancia de las BPM 
como 
pre-requisite. del siqiernqA:~HACCP. POtiS-E.Zrocedimientos operatives estandarizados de 
sanemiento. 

' ... . . unid& ~ r ~ ~ ' ~ t i c ~  3 
P. , . .  . , .  8 . ! , I  .! . 

' ,,..:.. .,,,, ... .:, . .: ' $?.( ., ! . ,< .  . , 
andisis ,a& peUgdS ,': p\+t& : c~f i t~~BSS I . & ; I ~ ~ , ~ ~ ~ ~ ~ J . .  .J.Ariee.C.&ent6s. Objetivos beneficio;. 

limites criticos'para cada 
rrectivas y preventivas: 

r 
4 ,  

I . I  
l , i ' ,  ' ,  ,, , ' 8 ,  . , 

PLAN DE T R , A B ~ ~ ~ S  . &  . PWC'TICOS . I . . , , , . . , a , 

Deteminaci6n de FCC, niveles objeivdb, likites criticos y sistema de vigilancia en un 
Proceso a definir. Presen;tgci6n y disct1si6n ante la clase 

SISTEMA DE EVALUACILON: . , , t , , , : , Asist6ncia a1 80 % de las i$qses dq teo+a. ,%,,,, . . , 
" < , , t.. * r  2 I ,' 

~~robaci6ii '  del ~ r a b a j ~  $r*co. 
l a (  r ' 

Aprobaci6n detull- kxaikd :final &s{htP in@ivid&d con a1 merqs 711 0 . 
,' ' I s  , < . I > \ , .  I : \ ( .  ' l i .  r + 
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2- ASQ F O O ~  Drug and cosmetic Division, HACCP-Manual del Auditor de Calidad, Ed: 
Acribia S.A. (2006) , f 

3- Forsythe S.J., Hayes, P.R., Higiene de 10s alimentos Microbiologia y HACCP, 2' edicion. 
Edotprial Acribia (2002) 
4. C6digo Alimentario Argentino 
5- Bolton, Andrew, Sistemas de Gesti6n de Calidad en la Industria alimentaria, aiio 2001, 
Editorial Acribia S.A. 
6- Hyginov, Critt; Guia para la elaboracih de un Plan de limpieza y desinfecci6n, Ed. Acribia 
S.A., 
(2006) 

f 

I 

Biblionrafia Complementaria: . 
Andrada, Carlos. Control de Alimentos. Ed. La Colmena (2007) 

CAMCTER~STICAS DEL CUKSO . 

DESTINATARlOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados que posean titulo de 
grado universitario de 4 aiios o miis en Ciencias afines a la temhtica del curso: Licenciado en 
Bioquimica, FannacCutico, Licenciado qn Quimica, Ingeniero Agronomo, Medico 

eterinario, Ingeniero 'en' ~limentos, Ingeniero Quimico, Licenciado en Biotecnologia, 
ciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias Biologicas, Licenciado en 
ci6n7 Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. Se consider-, en todos 

casos titulos equivalentes siempre quo cumplan con 10s requisitos de la normativa de la 
Universidad Nacional de Skn Luis. , . % 

CUPO: 20 personas , - 

PROCESO DE ADMISION: , ,  

Sera definido por Caordinaci6n AcadCmica ' 
I S  

CRONOGRAMA DE ACTIYIDADES: ' a 

Viernes 11 - 12 de mayo y Viernes 1 y siibado 2 de junio de 2018 en el aula 3 del Campus 
Universitario ~ i l l a < ~ e r c & d e s  - , 

1 

LUGAR DE DICTADO: aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes 

FECHA PREVISTA P A M  ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS: 30 de 
juniode2018 . 

PINANCIAMIENTO DEL CUfiSB 

COSTOS: Honorarios, Insumos y materides 
t FUENTES DE FINANCIAMIENTO: autofinanciado. Apoyo de la Carrera Maestria en 

Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos - FICA - UNSL 
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ARANCEL GENERAL: 
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'2018 - AlCiO DEL 

(dos mil) . ' 

CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIA" 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: descuento del40%, por lo que el arancel final serh de 
$ 1200 (pesos mil doscientos) 

BECA AL ALUMNO DE LA UNSL: Se otorgarh beca del 100% a 10s Alumnos de la 
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, por lo que el arancel final serh sin cargo. 
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