“1983 2023 — 40 ANOS DE DEMOCRACIA”

Ministerio de Educacion
Universidad Tecnolégica Nacional
Facultad Regional Rosario

Rosario, 14 de diciembre de 2023 -
VISTO el Expediente ID N° 8156528, relacionado con la presentacion del Programa
Analitico de la asignatura electiva “Calidad de los Alimentos”, correspondiente a la carrera
Ingenieria Quimica — Plan 2023, 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 evalué la presentacién y aconsejé su aprobacién.
7 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” de la carrera Ingenieria Quimica — Plan 2023, que se agrega como Anexo | de
la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos
consecutivos, seglin 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. Comunigquese. Cumplido, archivese.
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Carrera: Ingenieria Quimica

Asignatura: Calidad de los alimentos

Programa analitico - Plan 2023

Datos administrativos de la asignatura

Nivel en la carrera: v Modalidad de dictado: | Cuatrimestral
Plan: 2023 Tipo de asignatura: Espacio electivo
Bloque de conocimiento: | Tecnologias aplicadas

Area de conocimiento: Complementarias

e hc?rarla FIESENEEL 4 hs. catedra Carga horaria total: 48 hs. reloj
semanal:

% de horas reloj no
presenciales:

Carga horaria no

) 0 %
presencial semanal: °

0 hs. reloj

Asignaturas correlativas previas
Para cursar y rendir debe tener cursada/s:

Microbiologia y Quimica Biologica — Quimica Analitica
Para cursar y rendir debe tener aprobada/s:

Quimica - Quimica Organica - Probabilidad y Estadistica

Asignaturas correlativas posteriores

Asignatura/s que la requieren cursada:

No corresponde

Asignatura/s que la requieren aprobada:

No corresponde

Presentacion. Fundamentacion.

La seguridad alimentaria y la lealtad comercial requieren de una gestion de calidad
completamente integrada al proceso productivo. Esta actividad curricular presenta al estudiante
el uso de herramientas adquiridas por ellos en otros espacios -curriculares, aplicadas
especificamente a la industria de alimentos y a la gestion de calidad de la misma. La gestion de
aseguramiento de la calidad alimentaria es requisito obligatorio a través de Cddigo Alimentario
Argentino a diferencia de otras normas de calidad e involucra el control desde el disefio del
alimento hasta su comercializacion pasando por materias primas, productos intermedios,
envasados y transporte teniendo como objetivo prevenir intoxicaciones alimentarias y engafos al
consumidor.

Se articula vertical y horizontalmente con contenidos de las asignaturas del area quimica y de
probabilidad y estadistica, ya que le permiten analizar las modificaciones especificas de los
alimentos durante el proceso, la comercializacion y el comportamiento en el mercado. También
se funda en los conceptos del marco legal para cumplimentar los requisitos de la norma.
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Objetivos

La catedra tiene como objetivo desarrollar en el alumno el espiritu critico que le permita resolver
situaciones conflictivas en la practica profesional cotidiana, utilizando como herramienta de
trabajo el impacto de la calidad aplicada a la industria o procesos de alimentos y el
aseguramiento de la inocuidad alimentaria. Especificamente, se espera que el alumno
desarrolle habilidades para:

= Evaluar e identificar en el proceso productivo el grado de cumplimiento de los requisitos de
inocuidad alimentaria.

= Adecuar establecimientos elaboradores de alimentos a los requisitos de la seguridad
alimentaria.

= Disefar procesos y/o alimentos seguros para los consumidores generales o diferenciados.

Relacion de la asignatura con las competencias de egreso de la carrera

Competencias genéricas tecnoldgicas (CG): Nivel de aporte
CG.3. Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria. Alto
CG.4. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria. Alto

Competencias genéricas sociales, politicas y actitudinales (CG) Nivel de aporte
CG.6. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo. Alto
CG.7. Comunicarse con efectividad. Alto

CG8. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, considerando el
impacto econémico, social y ambiental de su actividad en el contexto local y global.”

CG8.a. Fundamentos para una actuacion profesional ética y responsable. Medio

CG8.b. Fundamentos para evaluar y actuar en relacién con el impacto social de su actividad No aporta
profesional en el contexto global y local. P
Competencias especificas de la carrera Nivel de aporte

CE.1. Identificar, formular y resolver problemas relacionados a productos, procesos, sistemas,
instalaciones y elementos complementarios correspondientes a la modificacién fisica,
energeética, fisicoquimica, quimica o biotecnoldgica de la materia y al control y transformacion

de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos solidos y de emisiones gaseosas Alto
incorporando estrategias de abordaje, utilizando disefios experimentales cuando sean
pertinentes, interpretando fisicamente los mismos, definiendo el modelo mas adecuado y
empleando métodos apropiados para establecer relaciones y sintesis.

Contenidos desarrollados

Eje conceptual N° 1. La calidad (10 horas reloj).

Contenidos: Definicion de calidad de los alimentos. Control, aseguramiento, gestién vy
sistemas de calidad en la producciéon de alimentos. Marco regulatorio. Acreditacién y
certificacion. Organismos y mecanismos de control. Calidad de un producto alimenticio.
Conceptos generales y su adaptacion especifica. Aceptacion y consumo de un producto
alimenticio. Aspectos de la estructura del sistema agroalimentario en la sociedad. Evolucién

! La competencia definida en el DC se desdobla indicando los ejes establecidos en el Anexo | — Contenidos curriculares
basicos — Ingeniero Quimico de la Res. Ministerial 1566/2021.
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del sistema agroalimentario. Necesidades del consumidor y su comportamiento.
Eje conceptual N° 2. Aseguramiento de la calidad alimentaria (28 horas reloj).

Contenidos: Sistema de calidad en la industria alimentaria. Cédigo Alimentario Argentino.
Prerrequisitos. Procedimientos estandarizados de sanitizacion (POE’s). Buenas Practicas de
Manufactura (BPM, GMP y GMP+). Capacitacion. Analisis de riesgos y control de puntos
criticos (HACCP). Puntos Criticos de Control. La aplicacion a la gestion en la industria de los
alimentos. ISO 22000. Manuales de procedimientos, registros. Auditorias internas y externas.
Ejemplos de aplicacién en la industria lactea, panificacién, carnica, producciéon primaria,
golosinas, etc. Comercializacion y transporte.

Eje conceptual N° 3. Calidad sensorial (10 horas reloj).

Contenidos: Analisis Sensorial de Alimentos - Definicion y funciones del Analisis Sensorial.
Objetivos de su implementacion. Atributos sensoriales y la forma en que se perciben.
Propiedades sensoriales: color, olor, gusto, sabor, textura, sensaciones kinestésicas y
trigeminales. Los evaluadores y las condiciones de ensayo. Mediciones instrumentales -
Evaluacion instrumental de algunos atributos sensoriales. Nariz electrénica, principio y
aplicaciones. Determinacion de aromas. Determinacion sensorial e instrumental del color.
Reologia. Textura. Viscosidad. Correlacion instrumental-sensorial.

Bibliografia obligatoria

www.anmat.gob.ar
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/

www.fao.com

Bibliografia optativa y otros materiales a utilizar en la asignatura

Antonio, Madrid. (2021) Trazabilidad y seguridad alimentaria. Espana: Antonio Madrid Vicente.
Bolton, Andrew. (2001) Sistema de Gestion de la Calidad en la Industria Alimenticia. Ed. Acribia

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

Normas de Certificacion Serie ISO 22000
Roudot, A. (2004) Reologia y analisis de la textura de los alimentos. Zaragoza, Espana: Acribia.

Garcia Fajardo, I. (2008). Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad alimentaria. Diaz de
Santos.

Metodologia de ensefianza-aprendizaje y evaluacion

El equipo docente disefia e implementa estrategias de aprendizaje activas y centradas en el
estudiantado orientadas al desarrollo de las competencias de egreso, de acuerdo con los
lineamientos establecidos en el apartado 6 del Disefio Curricular de la carrera de Ingenieria
Quimica. Se configuran también estrategias de evaluacion formativas y sumativas,
enunciandose las formas e instrumentos de evaluacion a utilizar para poder acreditar el
desarrollo de las competencias indicadas en los niveles esperados. A los efectos, se
especifican las modalidades de aprobacién directa, aprobacion no directa (regularizacion) y
examen final de la asignatura. Estos apartados se describen en detalle en el plan anual de
actividades de la asignatura.
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Equivalencia

La presente asignatura electiva “Calidad de los alimentos " Plan 2023 es equivalente a la
asignatura “Calidad de los alimentos” (Res. CD FRRo N° 436/2021) correspondiente al Plan 95

adecuado.
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