Ministerio de Educacion
Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Rosario

Rosario, 7 de noviembre de 2017

VISTO el Expediente ID N° 8085277, relacionado con el programa analitico de la asignatura
electiva Calidad y Control de Calidad de los Alimentos, de la carrera Ingenieria Quimica, y

CONSIDERANDO
Que los objetivos y contenidos de! mismo se ajustan a la reglamentacion vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consejo Departamental.

Que la Comision de Ensefianza evalud la presentacion y aconsejo su aprobacion.

Por elio y atento a las atribuciones otorgadas por el articulo 85° del Estatuto Universitario.
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD REGIONAL ROSARIO
DE LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
RESUELVE:
ARTICULO 1°.- Aprobar el programa anaiitico de la asignatura electiva Calidad y Controf de Calidad
de los Alimentos, que se agrega como Anexo | de ta presente resolucion, de la carrera Ingenieria
Quimica, a partir del Ciclo Lectivo 2018.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,

segun la Ordenanza N° 1383 — Lineamientos para la imptementacion de asignaturas electivas para
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las carreras de grado en el ambito de la Universidad.

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniguese. Cumplido, archivese.
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Para cursar:

Quimica orgénica e inorgénica,
quimica analitica, estadistica

Biotecnologia

Para rendir:

Quimica orgdnica e inorgdnica,
quimica analitica, estadistica

Quimica organica e inorgdnica, quimica
analitica, biotecnologia
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En esta actividad curricular, el alumno adquiere el concepto de calidad de un alimento y los
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diferentes aspectos para aplicario a un proceso y a un producto. Si bien los conceptos estan
aplicados a los alimentos, los conceptos pueden trasladarse a otros productos y sistemas
productivos. La funcidn de esta Asignatura en el Plan de Estudios es complementar el ciclo de
formacion sobre el disefio, control y elaboracién del alimento, que el alumno adquiere en las
asignaturas electivas de esa tematica. De esta manera, la formacién en quimica de los
alimentos, en los aspectos bromatoldgicos y nutricionales y en las tecnologias y procesos de
elaboracidn y conservacién, se completan con los éonceptos de calidad, aceptabilidad y
satisfaccion, que todo alimento debe suministrar al consumidor. Este conocimiento sobre el
alimento le permite definir un concepto de producto desde su composicién, presentacién,
disponibilidad, propiedades sen;oriaies, fisicoquimicas y nutricionales, para satisfacer [a
seguridad alimentaria y las necesidades del cliente, para guien el alimento ha sido disefado,

evitando riesgos toxicolégicos y dando satisfaccién a los aspectos nutricionales. Junto a Control

de la Calidad de los Alimentos forman un todo que verifica el “hacer” disefado.
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Esta asignatura requiere conocimientos de Quimica Organica e Inorganica y de Estadistica. Se

vincula horizontalmente con las materias electivas del Ar_ea de alimentos, con quienes se

propiciaran intercambios.

B

e e R T o

WL OBIETIVGS YT T T T v e T e

¥ Integrar los conceptos de calidad de un alimento y de los sistemas de calidad, para su
aseguramiento y posterior control.

v' Distinguir claramente los conceptos de calidad, control de calidad, gestién de la
calidad, para su desempefio como profesional en la industria alimentaria.

v' Desarrollar una visién mas amplia y global de la industria alimentaria y sus propdsitos
al comprender algunos aspectos de la comercializacion de los alimentos, como
necesidades y satisfaccion del cliente, aceptabilidad y preferencia de los consumidores.

v Conocer herramientas para evaluar estos aspectos y establecer estrategias de
mercado. Complementar el conocimiento de la composicion quimica y nutricional del
alimento con sus caracteristicas sensoriales y adquirir el conocimiento de la
metodologia mediante la cual se pueden determinar cuali y cuantitativamente estos
atributos.

¥" Reconocer los atributos sensoriales que caracterizan a un alimento, expresarlos vy
cuantificarlos a través de pruebas sensoriales y/o instrumentales

v' Conocer las posibles causas de deterioro que pueden sufrir los alimentos, que
modificarian estas propiedades y establecer pautas para prevenirlas.

v Perfeccionar las habilidades adquiridas en laboratorios de quimica, realizando ensayos

especificos de alimentos dentro del marco normativo (CAA)
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UNIDAD 1: La Calidad - Definicién de Calidad. Control, Aseguramiento, Gestidn y Sistemas de
 Calidad. Marco regulatorio. Acreditaci6n y certificacion. Organismos y mecanismos de control.
Calidad de un producto alimenticio.
UNIDAD 2: Aceptacién y Consumo de un producto alimenticio - Aspectos de la estructura del
sistema agroalimentario en la sociedad. Evolucién del sistema agroalimentario. Necesidades
del consumidor y su compertamiento. Conceptos de aceptacion y consumo. Aceptabilidad,
preferencia y grado de satisfaccidn. Aceptabilidad sensorial de alimentos. influencia en el
estimulo organismo-respuesta. Conducta del consumidor. Métodos para medir aceptabilidad y

preferencia sensorial. Estudio de mercado. Encuestas. Datos primarios y secundarios. Grupos
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de discusién enfocada (Focus group). Expectativas. Método de la grilla. Cuan apropiado es.

Andlisis por conjuntos. : ‘
UNIDAD 3:Sistema de calidad en la. Industria Alimentaria - Prerrequisitos. Procedimientos
estandarizados de sanitizacién (POE’s). Buenas Practicas de Manui;actura {(BPM. GMP y GMP+)
Capac-itacién. Andlisis de riesgos y control de puntos criticos (HACCP) I1SO 9001. 1S022000..
Manuales de procedimientos,'registros. Auditorias internas y externas. Ejemplos de aplicacion
en la industria lactea, extraccion de miel, comercializacién de frutas y hortalizas ‘ ‘
UNIDAD 4: Andlisis Sensorial de Alimentos - Definicidn y funciones del Analisis Sensoriai.
Objetivos de su implementacién. Normativa ISO e IRAM Serie 20000. Atributos sensoriales y la
forma en gque se perciben. Propiedades sensorizles: color, olor, gusto, sabor, textura,
sensaciones kinestésicas. Los evaluadores y las condiciones de ensayo. Seleccién,
. entrenamiento y monitoreo. Las pruebas sensoriales. Pruebas discriminétivas: de diferencia
global y por atributos. Pruebas desériptivas. Perfiles sensoriales.
UNIDAD 5: Mediciones instrumentales - Evaluacién instrumental de algunos atributos
sensoriales. Nariz electrénica, principio y aplicaciones. Determinacién de aromas.
Determinacion sensorial e instrumental del color. Reologia. Textura. Viscosidad.
UNIDAD 6: Vida Gtil y Reacciones de deterioro - Alimento adulterado, alterado, contaminado,
falsificado, deteriorado, nocivo, impropio. Reacciones de deterioro de los alimentos y aspectos
toxicoibgicos. Alteraciones microbianas, oxidacién de los lipidos, pardeamiento enzimatico y
no enzimatico. Determinacion de la vida Util sensorial. ) ' .
UNIDAD 7: Normalizacién aplicada al Contr-ol de Calidad- Clases de normas. Referencias.
Retrospectiva de la legislacion alimentaria. Normas Nacionales, Regicnales e lnternacionales.
) . Organismos ligados a la normalizacion. Narmas de calidad para laboratorios de ensayo.
Certificacién. Desarrollo de Normas.
UNIDAD 8: Control de Calidad. Ensayos de laboratorio- Muestreo y tratamiento de muestras.
Condiciones generales desde el punto de vista de un Sistema de Gestion de Ia_ Calidad.
Estédndares anah’ticqs, MR y MRC. V_alidacic'an.y Proceso analitico. Validacidén/Verificacidn.
Métodos de ensayos. Seleccidn de un método de ensayo. Requisitos de la informacién
analitica. La trazabilidad como fundamento de la calidad. Métodos oficiales de analisis

UNIDAD 9: Requisitos generales para la competencia de ‘los laboratorios de ensayo y de

calibracién: Normas IRAM 301:2005 / 1SO 17025:2005.
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Las clases tedricas seran interactivas, promoviendo la participacién y e} intercambio de ideas

~aldmno-docente y alumno-alumno. Se realizard la busqueda y utilizacién de las variadas
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fuentes de informacidn disponibles (bibliograficas, normas, informaticas y/o de la web) para la

confrontacion de contenidos y elaboracion de informes._'

La préctica de Calidad de los Alimentos se realizar4 a través de la evaluacién de contenidos en
visitas a empresas productoras de alimentos.

El alumno debera realizar una actividad de campo donde apligue los contenidos desarrollados
en las actividades 4ulicas, evaluando la-mayor cantidad de items posibles.

Los contenidos especificos de Control de Calidad se llevardn a la practica a través de los
respectivos Ensayos de lLaboratorio, los que intentaran dar respuesta a una situacion

conflictiva o a una instancia de verificacién normativa. El informe resultante deberd realizarse

utilizando el formato requerido por Norma IRAM 301/2005.

HREe

Las actividades se desarrolian a través de clases tedrico-précticas de cuatro horas semanales.
En ellas se interactia con el alumno de modo de afianzar cada concepto tedrico
extrapoldndolo a los hechos cotidianos. Realidad de las empresas, de los consumidores o de
los organismos de control.

Se incentiva la duda respecto a cada uno de los participantes como consumidores y desde esa
duda se trabaja la importancia de la satisfaccion dei cliente ¢ la cumplimentacién de
especificaciones técnicas de producto por parte de las empresas.

Se evidencia ta vinculacion con disciplinas complementarias v se retoman todos los
conocimientos de!l alumno de asignaturas precedentes, como también se — muestra la
importancia de asignaturas complementarias como quimica de los alimentos y microbiologfa.
Se discuten en’ clase publicaciones cientificas referidas a las tematicas abordadas en los
contenidos tedricos, especialmente se presentan distintas posturas cientificas respecto al
mismo tema y se posibilita la toma de decisidn personal basada en el conocimiento.

Se utilizan proyecciones para facilitar la interaccién con los alumnos y la optimizacién del
tiempo. La imagen como herramienta de anclaje a la realidad es superadora frente a la
palabra. La discusion de contenidos entre pares es otra herramienta que permite avanzar en el

conocimiento y la formacion de criterio en los alumnos.

BOLOGIADE EVALUACION 25

Los alumnos son informados de la metodologia de evaluacién en la primera clase del ciclo
lectivo y se publica permanentemente en la citedra on-line. -

Las preguntas, debates, sintesis de la actividad permiten la evaluacién continua del alumno.
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Ef alumno presentara en forma individual un informe de las actividades de campo que deba

realizar. Presentard un informe de trabajos de laboratorio, el que serd defendido segun su
criterio y fundamento.’

Todos los alumnos defenderén en forma oral y dentro del ciclo académico el trabajo de campo
realizado.

_ Cumplido el cfclo lectivo, el alumno podra resultar con:

a) Aprobacién directa: para ello el alumno deberd cumplimentar los requisitos reglamentarios
establecidos para fa asistencia; haber asistido, presentado y aprobado los trabajos practicos de
laboratorio en un 60%; haber-realizado y aprobado el trabajo de campo, haber demostrado
que alcanzd las competencias establecidas en los objetivos de [a materia.

b) Aprobacién no directa: el aflumno que habiendo demostrado niveles minimos y basicos de
aprendizaje {presentacién del trabajo de campo realizado) no pudiere realizar la defensa del
mismo 0 no alcanzan los niveles de aprobacion directa, estaran habilitados para rendir una
evaluacion final. Para ello, se inscribirdan en las fechas que a tal fin establezca el Departamento
de Ingenieria Quimica, segun el calendario académico.

¢) No aprobacién: El alumno que no haya presentado el trabajo de campo en los tiempos

preestablecidos, no cumpliese con el minimo de trabajos practicos de laboratorio y/o ef

minimo de asistencia, debera recursar la materia.

Anzaldla Morales, A. La Evaluacidn Sensorial de los Alimentos en la Tecriayen la Précti_ca.
Zaragoza, Espafia: Acribia. {1994)

Baltes, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza, Espafa: Acribia (2007)

Bello Gutiérrez, J. Calidad de vida, alimentos y salud humana: fundamentos cientificos. México:
Diaz de Santos (2005)

Roudot, A. Reologia y analisis de la textura de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Acribia (2004)
Piggott, J.R. Statistical procedures in Food Research. England: Elsevier Applied Science

www.fao.org

Maluenda-Garcia, E! sistema de analisis de riesgos y puntos criticos. Zaragoza, Espafia:
Acribia({2000)

Certificacién 1SO 22000
CAA (Temo Il: métodos analiticos){actualizado on line)

Official Methods of Analysis of AOAC Intenational- 20 th edition. 2016
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La Calibracién en Quimica Analitica. Goicoechea, HC y Olivieri, AC. Editorial UNL, 2007.
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La presente asignatura electiva “Calidad y Control de Calidad de los alimentos” es equivalente
a las asignaturas “Calidad de los alimentos” y “Control de la Calidad de los alimentos”, avaladas
por el Consejo Directivo de la Facultad Regional Rosario, segun Res. CD FRRo 874/2013 y

875/2013.
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