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Fundamentacion

La asignatura “Control y gestion de la calidad” esta ubicada en el segundo cuatrimestre
del tercer afio de la Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos. Los contenidos de este
espacio curricular son utilizados por los profesionales en tecnologia de los alimentos en
las diferentes organizaciones alimentarias, a través del desarrollo y la implementacion
de los sistemas de gestion de la higiene y la inocuidad alimentaria.




Aportes especificos al perfil del egresado

Los aportes al perfil del Licenciado en Tecnologia de los Alimentos estan orientados a
desarrollar sus capacidades profesionales en el desarrollo e implementacion de los
sistemas de gestion de la higiene y la inocuidad alimentaria.

Objetivos generales

Adquirir los conocimientos necesarios para el desarrollo y la implementacion de los
sistemas de gestion de la higiene y la inocuidad de los alimentos.

Objetivos especificos

Prerrequisitos

Durante la cursada se utilizardn contenidos de las siguientes asignaturas previas:
e Microbiologia de los alimentos
e Procesamiento de los alimentos
e Tecnologia de los productos de origen animal
e Tecnologia de los productos de origen vegetal

Contenidos

Unidad 1. Sistemas de gestion de la higiene y la inocuidad de los alimentos

Elementos del sistema de gestiébn. Conceptos: higiene e inocuidad de los alimentos.
Definicién y ejemplos de contaminante y peligro. Fuentes de contaminacién de los
alimentos y programas relacionados. Buenas practicas de manufactura (BPM),
Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES) y Analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP).

Legislacion alimentaria en Argentina. Cdédigo Alimentario Argentino (Ley 18.284):
Capitulo 2. Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de
Origen Animal (Decreto 4238/68).

Estructura basica de los programas (o planes) y los registros. Instructivos.

Unidad 2. Programas prerrequisitos “Proceso de elaboracion” y “Establecimiento”
Proceso de elaboracion. Diagrama de flujo, memoria operativa y controles del proceso.
Registros.

Establecimiento. Ubicacion del establecimiento: factores a considerar. Disefio: tipos de
disefio, flujos del personal, de las materias primas e insumos y de los desperdicios.
Alrededores y sectores del establecimiento. Planos. Ubicacion de los equipos y
elementos laborales. Caracteristicas constructivas e higiénico-sanitarias: pisos, paredes,
cielorrasos, aberturas, iluminacion, ventilacion, abastecimiento de agua y desagues.
Filtro sanitario.




Unidad 3. Programas prerrequisitos “Practicas higiénicas del personal” y “Capacitacion”
Practicas higiénicas del personal. Estado de salud, lavado de manos, higiene corporal,
conducta personal, indumentaria de trabajo. Lavado de la indumentaria de trabajo.
Ingreso y egreso del lugar de trabajo. Requisitos para las personas ajenas a las areas o
sectores de manipulacion de alimentos (visitantes).

Capacitacion. Programa anual de capacitacion: personal a capacitar, temas, duracion,
capacitadores. Formas de evaluar el aprendizaje. Registro. Coédigo Alimentario
Argentino: Articulo 21.

Unidad 4. Programas prerrequisitos “Mantenimiento de instalaciones”, “Mantenimiento
de equipos” y “Manejo integrado de plagas”

Mantenimiento de instalaciones. Cronograma y actividades. Registro.

Mantenimiento de equipos. Mantenimiento preventivo y correctivo. Registro.

Manejo integrado de plagas (MIP). Concepto de plaga. Dafios ocasionados por las
plagas. Principales plagas de las plantas procesadoras de alimentos. Etapas del MIP.
Control de roedores, de moscas Yy otros insectos voladores y de cucarachas. Registros.
Almacenamiento y manejo de plaguicidas. Circular SENASA.

Unidad 5. Programas prerrequisitos “Proveedores de materias primas y otros insumos”,
“Trazabilidad”, “Recall”, “Manejo y eliminacién de desperdicios” y “Calibracion de
instrumentos de medicion”

Proveedores de materias primas y otros insumos. Especificaciones escritas, certificados
de garantia, controles en recepcion, analisis de laboratorio, auditorias al proveedor.
Registros.

Trazabilidad. Concepto. Estructura. Ejercicio de trazabilidad.

Recall (retiro de producto del mercado). Definicion. Clasificacion. Estructura. Relacion
con la trazabilidad.

Manejo y eliminacion de desperdicios.

Calibracién de instrumentos de medicion. Concepto de calibracion y contrastacion.
Estructura. Registros.

Unidad 6. Programas prerrequisitos “Calidad del agua”, “Limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y elementos laborales” y “Gestion de alérgenos”

Calidad del agua. Formas de abastecimiento de agua. Clorinacién y control de cloro libre.
Limpieza y desinfeccion de tanques. Analisis microbiolégico y fisico quimico del agua.
Registros. Circular SENASA.

Limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipos y elementos laborales. Conceptos
basicos. Métodos de limpieza. Factores que influyen en la eficacia de la limpieza. Fases
de la limpieza y desinfeccion. Limpieza por espuma. Limpieza CIP (“clean in place”).
Decreto 4238/68 (Capitulo 31): saneamiento preoperacional y operacional, monitoreo,
acciones correctivas y verificacion. Registros.

Gestion de alérgenos. Concepto de alérgenos. Productos alergénicos. Elementos del
programa de gestion de alérgenos.

Unidad 7. Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)

Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). Conceptos basicos.
Legislacion. Requisitos previos. Pasos preliminares para el desarrollo e implementacion
del HACCP. Peligros bioldgicos: bacterias, virus, parasitos. Peligros quimicos:
micotoxinas, plaguicidas, residuos de medicamentos veterinarios, aditivos alimentarios,

3




metales y otros. Plan de control de residuos e higiene de los alimentos (Creha) Peligros
fisicos. Principios del sistema HACCP. Estructura del plan HACCP.

Unidad 8. Certificacion en la industria alimentaria. Calidad

Certificacion. Organismos de certificacion. Acreditacion. Sistema Nacional de Normas,
Calidad y Certificacion. Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI: Global Food
Safety Initiative). Esquemas de certificacion alimentaria: BRCGS, FSSC 22000. Etapas
de la certificacion de un sistema de gestion.

Calidad. Concepto. Evolucién del concepto de calidad. Gréficas de control.

Contenidos Asignaturas relacionadas

Programas prerrequisitos
Analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP)

Tecnologia y calidad de los productos
pesqueros Il

Bases para el disefio de industrias

Programas prerrequisitos . .
agroalimentarias

Metodologia de trabajo

El proceso de ensefianza se desarrolla a través del dictado de clases tedricas, la
realizacion de trabajos practicos y la presentacion oral, por parte de los estudiantes, de
los trabajos préacticos. Ademas, se realizan visitas de estudio a empresas elaboradoras
de alimentos de manera tal que los estudiantes puedan visualizar in situ la
implementacion de los sistemas de gestion.

La evaluacion de la cursada se realiza mediante dos evaluaciones (orales) sobre
aspectos conceptuales y aplicados de los contenidos de la asignatura.

Recursos

Se utiliza material fotografico, videos, material bibliografico y se realizan visitas a fabricas
de alimentos.

Bibliografia
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e Codex Alimentarius. Principios generales de higiene de los alimentos (CXC/ 1-1969,
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Reglamento (CE) N° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril
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origen animal http://eur-
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