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SANLUIS, {5 MAID 2018

VISTO:

El Expediente EXP-USL: 2161/2018 mediante el cual se solicita la
_ protocolizacién del Curso de Posgrado: GESTION EN CALIDAD E INOCUIDAD EN
AGROALIMENTOS; y : :

CONSIDERANDO:

, Que ¢l Curso de Posgrado se propone dictar en el ambito de la Facultdd de
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias los dias 11y 12 de mayo y; 1 y 2 de junio de 2018, con
un crédito horario de 40 horas presenciales y bajo la coordinacién de la Ing. Nora Raquel
~ ANDRADA. : :
Que la Comision 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
reunion del 17 de abril de 2018, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso,
bibliografia, metodologia de evaluacién y docentes a cargo, constituyen una propuesta de
formacién de posgrado de calidad en su campo espec1ﬁc0 de estudio. '

Que, por lo expuesto, el Consejo dé Posgrado aprueba la propuesta como
Curso de Posgrado, segtin lo establecido en Ordenanza CS N° 35/16. :

Que corresponde su protocolizacion. |

Por ello y en uso de sus atribuciones
EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS

RESUELVE

ART ICULO 1°.- Protocollzar el dictado del Curso de Posgrado GESTION EN CALIDAD E
'INOCUIDAD EN AGROALIMENTOS, en el ambito de la Facultad de Ingemena y Ciencias
Agropecuarias los dias 11 y 12 de mayo y; 1 y 2 dej junio de 2018, con un crédito horario de
40 horas presenciales.
ARTICULO 2°.- Protocohzar como docente Responsables del curso. a la Mag Mirta Liliana
POSSETTO (DNI N°14.035.786) de la Universidad Nacional de San Luis - INTIL
ARTICULO 3°.- Aprobar el programa. del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la
presente disposicion.- ' :

ARTICULO 4°.- Comuniquese, insértese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el '
Digesto Electrénico de la UNSL y alchlvese - \
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IDENTIFICACION DEL CURSO
UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE F acultad de Ingenlerxa y ClCl’lOlaS Agropecuarias

'DENOMINACION DEL CURSO: GESTION EN CALIDAD E INOCUIDAD EN
'AGROALIMENTOS

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 11 y 12 de mayo; 1 y 2 de junio de 2018
MODALIDAD DE DICTADO: Presenc1al "

CREDITO HORARIO TOTAL 40 horas (40 hs. teoricas)
COORDINADORA Ing. Nora Raquel ANDRADA (DNI N° 18.206.294)

EQUIPO DOCILNTE

-RESPONSABLE ‘Mag. Mirta Llllana POSSETTO

PROGRAMA 'ANALITICO s

} FUNDAMENTACION: .

ha poblacion, en general manifiesta una preocupacion constante por la calidad higiénico

- sanitaria de los. alimentos que consumen, -Aunque los alimentos aportan al individuo los
" nutrientes necesarios para mantener las funcmnes vitales, tamblen pueden transmitir

microorganismos, toxinas y contaminantés pehgrosos para la salud que pueden encontrarse.
en los alimentos: en el momento de su obtencién o 1ncorporarse durante la mampulacmn a
través de cada uno de ios eslabones de la cadena productlva

Las enfermedadeb transmitidas por : ahmentos (ETA’s) son en el tercer milenio, segiin la OMS,
el problema de salud pubhca mas extendido en el mundo y en la mayorla de los casos son el
reflejo del no cumplimiento de las normas de higiene durante la mampulacmn de los
alimentos constituyendo un riesgo-muy importante -para la salud de la poblacién. El
conocimiento y aplicacién responsable de herramientas de calidad como las que se plantean
en este Curso contribuyen a la prevencwn de las ETA s y a la obtencién de alimentos de
calidad e inocuos. S R '

OBJETIVOS:

~ Los ObthIVOS del curso son que el maestrando

a) Se faxnlharlce con los sttemas de Gestlon dela cahdad e 1nocu1dad alimentaria y pueda
Participar en los equipos de trabajo para su implementacién
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" b) Pueda Planificar, en base a los conocimientos adqulrldos la 1mplementa01on de un Slstema
'+ de Gestion de calidad e inocuidad alimentaria -
~ -¢) Pueda participar en Auditorias internas de BPA, POES BPMy HACCP
d) Pueda participar en procesos de certificacion

" CONTENIDOS MINIMOS:

Pr1nc1p10s generales de la segurldad alunentarla Conceptos de calidad e 1nocu1dad en

alimentos. Seguridad alimentaria. Calidad e 1nocu1dad de los alimentos del productor primatrio

a los consumidores finales. Peligros quimicos, fisicos y mlcroblologxcos Enfoque, peligro,
riesgo. Las buenas précticas en establecimientos agropecuarios. Fundamentos de las. buenas
practicas agricolas. Referencial técnico global GAP. Ob]etlvos estructura: ambito y su-
ambito. Aseguramiento integrado de fincas. Etapas, principios y pautas de la 1mplementac1on
Puntos de control y criterios de cumplimiento. Requisitos para su certificacién. Manejo
integrado de plagas. Antecedentes. Conceptos. Enfoque agronémico e industrial. Las plagas
més usuales en la industria. Vectores y enfermedades transmitidas. Diferencias entre manejo
de plaga y control integrado de plagas. Proceso de diagnésticos y requerimientos bésicos de
implementacién. Clasificacién toxicolégica de los plaguicidas. Riesgos potenciales. Buenas
‘practicas de manufactura en la industria agroalimentaria. Importancia de las buenas practicas
de la manufactura BPM como pre-requisito del sistema HACCP y de otros sistemas de '
{nocuidad. Normas IRAM 14100 y 14200. Requisitos generales para las buenas précticas de
ranufactura e higiene. Confeccidn y utlhzacmn de manuales y listas de verificacion para la
nnplementacmn

”r( {,5:)@’ v . Requisitos de construccmn e hlglene del establemmlento Produccion y conservacmn y
QP & distribucion. Requisitos de sanidad e higiene personal. Requisitos de higiene en la elaboracion
@w M;\NQ) de alimentos. Programas de limpieza y desinfeccion. POES Procedimientos Operativos

Estandarizados Saneamiento. Anélisis de pehgros y puntos criticos de control. Antecedentes.
- Disefio e implementacién del sistema HACCP. Norma IRAM 14104, Objetivos del sistema.
~ Beneficios y dificultades. Prerrequisitos. Etapas preliminares del Sistema. Formacién del
equipo HACCP. Desoripcion, uso y destino del producto. Preparacién del diagrama de flujo
del proceso. Verificacion in situ. Principios del HACCP. Anilisis de peligros significativos e
identificacion de los Puntos Criticos del Control. Limites criticos. Vigilancia. Acciones
correctivas. Verificacién. Documentacién y registros. Plan HACCP. Desarrollo de sus etapas.
” Nociones de Auditoria. Tipos. Pasos para la realizacion de Auditorias Internas. Sistemas de
Gestion de la Inocuidad Alimentaria. Requisitos para las organizaciones que integran la
cadena alimentaria. Norma ISO 22:2005. Objetivo y campo de accién. Requisitos generales
wibde la documentacmn Rcsponsablhdad y compromlso de la dlreccmn Gestlon de TeCUIsos.

cruzadas. Integracion en la certificacion de la calidad e inocuidad. Trazabilidad en las cadenas

alimentarias. Antecedentes, principios generales y requisitos bésicos. Sistemas de gestion.de
la calidad, responsabilidad de la direccion, gestion de los ru,ursos, realizacion del producto, y
' ' med1c1on ana11s1s y mejora . : o
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'~ PROGRAMA DETALLADO:
Umdad Temaética 1:
. _ _ Principios generales de la begundad ahmentana.} Conceptos de cahdad e 1nocu1dad en

alimentos.
Calidad en la cadena agroalimentaria.- Peligros fisicos; quimicos y-microbiolégicos. Enfoque
peligro-riesgo.” Las buenas practicas en establecimienios agropecuarios. Buenas prac‘ucas
agricolas. Referencial técnico Global Gap Requisitos para su certificacién.
Unidad Temdtica2: -
Buenas précticas de manufactma en la mdustrla agroahmentarla Importancia de las BPM
como
- pre-requisito . del , sisterng 1 HACCP. POES~Pr0c':edumentos operativos estandarizados de
saneamiento ‘ '

Unidad Tenitica 3: . ‘ '

Anilisis -de pehgros v ptfmtos criticos’ de \,bntrol Antc:cadentes ObJetlvos y beneficios.
: Implemetacmn de HACCP,. Etapas. preliminares. Formacion del equipo. Descripcion, uso y
destino del producto Dlagrama de ﬂuJo _ OCe! "'.‘,‘Prmuplos del HACCP Anahsm de
‘pehgros U . ‘
s1gn1ﬁcat1vos ¢ idenuﬁcam,én de puht()s cnjucos. Nivetes objetivos y limites criticos para cada
PLC ‘§1stemab de v1g1lam,1a para cada PCC Acc1ones Correctlvas y preven’uvas

%%@ Umdad Temahca 4

/ R @:5"" pAuditorias de HACCP Definicién. Actividades de pre-auditoria. Listas de venhcacmn
L _,We;e :ﬁ Y ‘@” E_]GCU.ClOl’l de 14 audﬂoma. lntroducaxon Normar_l‘ao 22090 2005 Slstemas de Gest1on de la
. &' o

, dhmentcmas

PLAN DE TR ABAJOb P 1 c"’ncos

Determmauon de PCC, ‘fiveles- objetwos -~ {imites: crltlcos y s1stema de v1g11an01a en un
Proceso a deﬁmr Presentacmn y ‘jlb(‘uSlOll ante la clabe ' :

SISTEMA DE F VALUA(,ION

BIB’LI‘dGﬁAFiA
Blbhograﬁd Basxca

e
gw Cc.,eF»‘ Y

v

1- Mortlmer ‘%ua Wa]lace Carol HACCP Enfoque practlco Ed1tor1a1 Acnbla S.A., (1996)

! . l‘u
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2 ASQ Food Drug and Cosmeuc Dlvmlon HACCP-Manual del Audltor de Calidad, Ed

Acribia S.A. (2006)

3- Forsythe S.J., Hayes, P.R., Higiene de. los ahmentos Mlcroblologm y HACCP 2° edicion.
- Edotprial Acr1b1a (2002)

4. Codigo’ Alimentario Argentino ‘

5- Bolion, Andrew, Sistemas de Gestién de’ Cahdad en la Industria alimentaria, afio 2001,

Editorial Acribia S.A. ",

6- Hygmov Critt; Gu1a para la elaboracién de un Plan de hmpleza y desmfeccmn, Ed Acnbla

S.A.,

(2006) "

Blbhograﬁa Comnlementarla
Andrada, Ca:rlos Control de Ahmentos Ed. La Colmena (2007)

CARACTERISTICAS DEL CURSO

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION Egresados que posean txtulo de
grado universitario de 4 affos o més en Ciencias afines a la temética del curso: Licenciado en
Bioquimica, Farmaceutlcof, Licenciado - en Quimica,  Ingeniero Agrénomo, Médico
\| Veterinario, Ingeniero ‘en” Alimentos, Ingeniero Quimico; Licenciado en Biotecnologia,
S NLicenciado en Biologia Molecular, Licenciado en Ciencias Bioldgicas, Licenciado en
~ - Nutricion, Ingenierb Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. Se consideraran, en todos
‘ < o> los casos titulos equivalentes siempre que cumplan con los requisitos de la normatlva de la

X\c:y Universidad Nacmnal de San Luls

PROCESO.DE ADMISION"‘

“Sera deﬁmdo por Coordmacxon Aeadermca

CRONOGRAMA DE ACTIVIDA DES

Viernes 11 - 12 de mayo y Vlernes 1 y sabado 2 de Jumo de 2018 en el aula 3 del Campus
Un1ver51tarlo V11]a Mercedes -

LUGAR DE DICTADO: a4 3 ciél Campus Univetsitario Villa Mercedes

<> PECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS 30 de
\,ago Junio de 2018 i

' FINANCIAMIENTO DEL CURSO ~
COSTOS: Honorarios, Insumos y materiales:

' | FUENTES DE FINANCIAMIENTO autofmanmado Apoyo de la Carrera Maestrla en
Ciencia y Tecnologia de- Agroalimentos —~ FICA UNSL
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ARANCEL GENERAL: $ 2000 (dos mil) -

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: descuento del 40%, por Io que el arancel final serd de
$ 1200 (pesos mil dosc1entos)

BECA AL ALUMNO DE LA UNSL Se otorgard beca del 100% a los Alumnos de la
Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, por lo que el arancel final sera sin cargo.
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