* %2021 - Afio de homengje al Premio Nobel de Medicina Dr. César Milstein”

Ministerio de Educacion
Universidad Tecnolégica Nacional
Facultad Regional Rasario

Rosario, 12 de noviembre de 2021.-

VISTO El expediente LD. N 8127438 presentado por el Consgjo Departamental de Ingenieria

Quimica, relacionado con el programa analtico de la asignatura electiva “Calidad de los Alimentos”,

de la carrera Ingenieria Quimica, y

CONSIDERANDO

Que los objetivos y contenidos del 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 ello 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 analitico de la asignatura electiva “Calidad de los Alimentos”,

que se agrega como Anexo I de la presente resolucion, de la carrera Ingenierfa Quimica a partir del

Ciclo Lectivo 2022,

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

segiin la Ordenanza N° 1383 — Lineamientos para la implementacion de asignaturas electivas para las

carreras de grado en el ambito de la Universidad.

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniquese. Cumplido, archivese.
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PROGRAMA ANALfTICO ~
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1. DATOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

- ASIGNATURA -~ =

CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

NOMBRE REDUCIDO DE LA ASIGNATURA

CALIDAD
CARRERA | DEPARTAMENTO PLAN DE T CARACTER
ESTUDIOS o :
Ingenieria Quirmica tngenieria 2004 ‘ " Electiva
o Quimica _ L , A
BLOO.UE AREA DE CONOCIMIENTO -
Tecno!oglas aplicadas . Techologia alimentaria
" CARGA HORARIA ANUAL {hs cdtedra) RéGI_ME_N DE.DICTADO.. -
64 Cuatrimestral .
CORRELATIVIDADES =~ 7 7 oir i
Aprobadas Repulares
Para cursar; | Quimica Analitica, Probabilidad y Biotechologia
Estadistica
Para rendir: Biotecnologia _ ._ ‘ “ ; EI:-,?L;‘-;. cfie a’%li._li‘é.if? Darn el desio.

I FUNDAMENTACION DE LA MATERIA DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS

En esta actividad curricular, el alumno adquiere el concepto de calidad e inocuidad de un

alimento vy los diferentes aspectos para aphcarlo a un proceso y a un producto, enfatizando en .
la inocuidad y seguridad alimentaria caimo plus al concepto de calidad general de todos los
protesos productivos. Si bien los conceptos estan aplicados a'los alimentos, éstos pueden
extrapolarse a otros productos y sistemas productivos: La funcién de esta Asignatura en el Plan
de Estudios es complementar el ciclo de formacién sobre el disefio, control y elaboracidn del
alimento, que el alumno adquiere en las asighaturas de su formacion especifica, orientadoras o
electivas de esa tematlca De esta manera, en los aspectos bromatoldgicos y nutricionales y en
las tecnologias y procesos de elaboracién y conservacion, se completan con los conceptos de
calidad, aceptabilidad y satisfaccion, gue todo alimento debe suministrar-al consumidor. Este
conocimiento sobre el alimento. le permite definir un concepto de producto desde su
composm:on presentacion, dlspombﬂldad proplédades sensoriales, fislcoqmmlcas v
nutricionales, para satisfacer fa seguridad alimentaria'y las necesldades del chente para guien
el afimento ha sido disefiado, evitando riesgos toxicolégicos y dando satisfaccién a los aspectos
nutrlpslonales.

li. - ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS

Esta asugnatura requuere conoc;mlentos de Qunmlca Orgamca Inorgamca ¥ Anahtlca,
Probabilidad y Estadistica y Biotecnologia para poder analizar las modificaciones especificas de
los alimenios durante el proceso, la comercializacion y el comportamiento en el mercado.




También se funda en los conceptos del marco legal de Introduceion a la Bromatologia para
cumplimentar fos requisitos de la norma.

Se vincula verticalmente con las materias electivas del Area de alimentos y horizontalmente con
Procesos en la Industria de Alimentos, Ei conjunto de la especmlldad en alimentos constituye el
soporte de |a inocuidad alimentaria y su garantia. '

IV. - OBJETIVDS
Los Resultados de Aprendizajes esperados (RA) son:

+ Evaluar y reconocer condlcmnes de inocuidad en un drea de produccién de alimentos
para encontrar desviaciones con el marco normativo.

« Reconocer atributos sensoriales fjue caracterizan al producto ¥ sean atractivos para el
consumidor.

" Adecuarlos requerimientos normatlvos al estudlo de campo espemflco para cumpilr con
'a inocuidad alimentaria

«’ Proponer acciones diversas de mejora para las desviaciones encontradas en la
evaluacion de acuerdo con el contexto.

V.  CONTENIDOS

UNIDAD 1: La Calidad - Definicion de Calidad de los alimentos. Control, Aseguramiento, Gestién .
y Sistemas de Calidad en la produccién de alimentos. Marco regulatarm Acreditacién y
certificacidn, Orgamsmos y mecanismos de contro! Cahdad de un producto allment:mo
Conceptos generales y sy adaptacaon especifica ‘

UNIDAD 2: Aceptacion y Consumo de un producto alimenticio - Aspectos de la estructura del
sistema agroahmentarlo en la sociedad. Evolucién del sistema agroalimentario. Necesndades del
consumidor y sy comportamlento Concepios de aceptacion y consumo. Aceptabilidad, .
preferencla ¥ grado de satisfaccion. Aceptahilidad sensorial de alimentos. Influencia en el
estimulo organismo-respuesta. Conducta del consumidor, Métados para medir aceptabiltdad v
preferencia sensorial. Estudio de mercado. Encuestas, Datos prlmarlos vsecundarms Grupos de
discusion enfocada (Focus group). Metodo de la grtlla Analls:s por conjuntos

UNIDAD 3: Conceptos bésicos de microbiologia. Mrcroorgamsmos clasificacion, requerlmlantos o
actividad de agua, nutr:entes temperatura pH concentracmn de eiectrohtos Comportamtentd ‘
de los allmentos Metodos de mhlbicmn de microorganismas y conservacion de alimentos.
Rlesgos parafa saiud e mocwdad alrmentarla

UNIDAD 4: Vida util. Reacciones de deterioro. Alimento adulterado, alterado, contaminado,
falsificado, deteriorado, nocivo, impropio. Reacciones de deterioro de los alimentos y aspectos
toxicoldgicos. Alteraciones micobianas, oxidacién de lipidos, pardeamiento enzimético y no
enzimatico. Determinacion de vida Gtil. ETAS: intoXicaciones, mfecaones o toxnnfecmones
Causalidad, transmicién y prevencién. Grupos de riesgo. ETAs frecuentes '
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UNIDAD 5: Sistema de calidad en 13 Industria Alimentaria - Prerrequisitos. Procedimientos
estandarizados de sanitizacidon (POE’s). Buenas Prdacticas de Manufactura {BPM. GMP y GMP+)
Capacitacion. Analisis de riesgos y control de puntos criticos (HACCP). 150 9001 v su aplicacién a
la gestidn en la industria de los alimentos. 1SO 22000, Manuales de procedimientos, registros,
Auditorias interhas y externas. Ejemplos de aplicacion en la industria lactea, panificacion,
carnica, produccion primatia, golosmas etc. comercmlszacnonytransporte

UNIDAD 6: AnalISIS Sensortal de Ahmentos - Deflmcmn ¥ funcuones del Andlisis Sensorial.
Objetivos de su implementacian. Normativa (SO e IRAM Serie 20000. Atributos sensoriales v la
forma en que se perciben. Propiedades sensoriales: color, olor, gusto, sabor, textura,
sensaciones kinestésicas y trigeminales. Los evaluadores y las condiciones de ensayo. Seleccidn,
entrenamiento y monitoreo. Las pruebas sensoriales. Pruebas discriminativas: de diferencia
global y por atributos. Pruebas descriptivas. Perfiles sensoriales.

UNIDAD 7: Mediciones instrumentales - Evaluacidon instrumental de algunos atributos
sensoriales.  Nariz  electronica, principlo y aplicaciones. Determinacién de aromas.
Determinacion sensorial e instrumental de! color. Reologia. Textura. Viscosidad. Correlacidn
instrumental-sensorial, '

VL.* DESCRIPCIGN DE ACTIVIDADES TEORICAS ¥ PRACTICAS
Para alcanzar los Resultados de Aprendizajes esperados se proponen las siguientes actividades:

« Clases expositivas presentando el marco normativo para la inocuidad alimentaria.

& Clases interactivas presentando distintas situaciones en producciones de alimentos,
haciendo foco en presentar incumplimientos o desvios {fotos, videos).

& Generacién de discusiones para alcanzar distintas propuestas de mejora én cada
situacion de desviaciones a la norma y en cada contexio v .

o Intercambio de experiencias profesmnales de docentes y aiumnos para fa dlscusmn
grupal, '

+ Presentacion de casos de estudio para resolucién en grupo y exposicion de resultados
{Trabajos practicos)

« Se realizardn actividades extraulicas {de campo) para aplicar contenidos tedricos.

VIl. METODOLOGIAS DE ENSENANZA

Las actividades se desarrollan a traves de clases teérico-précticas de cuatro horas semanales. £n
elias se interactia con el alumno de modo de afianzar cada concepto teorico, extrapolandolo a
los hechos cotidianos, inmerso en la realidad de las-empresas, de los consumidores \/ de los
organismos de contro! '

Se incentiva la duda respecto a cada uno de los participantes como consumidores y desde esa
duda se trabaja la importancia de la satisfaccion del cliente o la cumplimentacion de

especificaciones técnicas de producto por parte de las empresas,

Se trabaja la vmcula(:lon con dtscsplmas complementarlas y se retoman todos Eos conoclmlentos -
del'alumio de asignaturas precedentes o paralelas.
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Se discuten en clase publicaciones cientificas referidas a las terhaticas abordadas en los
contenidos tedricos, especialmente se presentan distintas posturas cientificas respecto al
mismo tema y se posibilita la toma de decisién personal basada en el conocimiento. También se
evaltian las publicaciones de ANMAT, refetidas a denuncias y/o reclamos de consumldores o]
autoridad de control.

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

VI METODOLOGIA DE EVALUACION ~

Los alumnos son informados de la metodologia de evaluacion en la primeta clase del ciclo lectivo -
y se pubhca la rubrlca de la catedra en ei campus vsrtuai

Se avaiuara en forma continua a través de presentaciones parciales que lleven al trabajo fmal
30 % TRABAJO PRACTICOS iNDlVfDUALES/GRUPALES

Evaluados a través de entregas interactivas con retroalimentacion en plataforma Moodle.
Correccion por docentes y pares.

30% TRABAJO DE CAMPO INFORME ESCRITO
Evaluado a traves de Rubrtcas

Calidad de produccién

Grado de adecuacion a lo solicitado

Grado de reconocimiento de problemdticas
Propuestas de mejoras —
Justificacion del criterio utilizado en Ia resolucion

40% DEFENSA ORAL DEL TRABAJO DE CAMPO

Adecuacion y precision técnica en la defensa del trabajo
Grado de adecuacion a la retroalimentacién del docente

Las preguntas, debates, sintesis de la actividad permiten la evaluacién continua del alumno.
Cumnplido el ciclo tectivo, el alumno podrd resuitar con:

a) Aprobacién directa: para ello el alumno deberd cumplimentar los requisitos reglamentarios
establecidos para la asistencia; haber asistido, presentado y aprobado los trabajos practicos en
un 60%; haber realizado y aprobado el trabajo de campo, haber demostrado que alcanzo Ias
competenclas estableudas en !os ob]etlvos de la materla

h) Aprobacion no directa: el alumno que habiendo demostrado niveles minimos y basicos de
aprendizaje (presentacion del trabajo de campo realizado) no pudiere realizar Ia defensa del
mismo o no alcanzara los niveles de aprobacton dlrecta estara habilitado ‘para rendir una
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evaluacion final. Para ello, se Inscribirdn en las fechas que a tal fin establezca el Departamento
de Ingenieria Quimica, segun el calendario académico y participara de un examen escrito y oral,
tedrico prdctico.

Se establecerdn condiciones de recuperacion para cada instancia.

¢) No aprobacidn: El alumno que no haya presentado el trabajo de campo en los tiempos
preestablecidos, no cumpliera con el minimo de trabajos practicos de laboratorio y/o el minimo
de asistencia, debera recursar la materia.

IX.  BIBLIOGRAFIA
Bibliografia basica

« Antonio, Madrid. {2021) Trazabilidad y seguridad alimentaria. Espafa: Antonio Madrid
Vicente.

« Anzaldia Morales, A. (1994} La Evaluacion Sensorial de los Alimentos en la Teoria y en
la Practica. Zaragoza, Espafia: Acribia.

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

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

& Bolton, Andrew. (2001} Sistema de Gestién de Ia Calidad en la Industria Alimenticia. Ed.
Acribia

+ Roudot, A. (2004) Reologia y andlisis de la textura de los alimentos. Zaragoza, Espafia:
Acribia.

+ Maluenda-Garcia, M (2000) El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos. Zaragoza,
Espafia: Acribia,

+ Normas de Certificacion Serie 1SO 22000

« www.anmat.gob.ar

« htpps://www fao.com
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