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PROGRAMA ANALITICO DE LA ASIGNATURA
GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
Modalidad Regular

Departamento de Ciencia y Tecnologia
Carrera Ingenieria en Alimentos

Ciclo Superior - Nucleo Obligatorio
Correlativas: Microbiologia de Alimentos

Carga horaria total: 72 horas

Docentes: Gerardo Blasco - Eduardo Peralta
Ano lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Comprender la manera en que se genera el conocimiento, en particular en
gestion de la calidad y la inocuidad, el lenguaje de la gestion de la calidad y la
inocuidad.

e Conocer normas de higiene en cuanto a manipulacion de alimentos, busqueda
de informacidon relacionada con los temas abordados, seleccion de la
informacion util para resolver problemas.

e Valorar la utilidad de la gestion de la calidad y la inocuidad en la industria
alimentaria.

e Valorar la utilidad de los conocimientos de la gestién de la calidad y la
inocuidad en la industria alimentaria para Ingenieria en Alimentos, el trabajo en
el aula y en grupos para el aprendizaje de la materia.

e Explicar hechos desde los conocimientos de la asignatura, expresién oral y
escrita con el lenguaje de la gestion de la calidad y la inocuidad.

e Resolver situaciones de gestién de la calidad y la inocuidad que involucren
diferentes habilidades cognitivo linguisticas.

e Realizar trabajos grupales en el aula y extra aulicos.
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e Adquirir una actitud activa en el aprendizaje, generacioén de preguntas, registro
de lo realizado en los trabajos practicos mientras se estén llevando a cabo.
e Tener una actitud critica fundamentada en los conocimientos disciplinares

adquiridos.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.
e Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo.
e Comunicarse de manera efectiva.

e Actuar de manera profesional, ética y responsable.

Contenidos minimos: Gestion de la inocuidad en la industria alimentaria.
Prerrequisitos de la inocuidad. Sistemas de gestion de la inocuidad. Normas y
procesos relacionados con la inocuidad. HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos
de control). Gestién de la calidad en la industria alimentaria. Herramientas de la
calidad. Auditoria interna. Control de documentos y registro. Pilares de la gestién de la
calidad ISO 9001.

Programa analitico

UNIDAD 1: Gestion de la inocuidad en la Industria Alimentaria. Calidad, Inocuidad,

Sistemas de Gestion en Alimentos.

UNIDAD 2: Prerrequisitos para la Inocuidad. Manejo integrado de plagas.
Procedimientos Operativos de Saneamiento. Buenas Practicas de Manufactura.
Buenas Practicas Agricolas. Defensa de los alimentos y prevencion de fraude

alimentario. Gestién de alérgenos.

UNIDAD 3: Sistemas de Inocuidad. Peligros de inocuidad, peligros quimicos, fisicos

y microbioldgicos. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

UNIDAD 4: Normas y procesos relacionados con la Inocuidad. Trazabilidad.
Prerrequisitos en Servicios de Alimentos. Esquema FSSC 22000, BRC (British Retail

Consortium), International Food Standard (IFS).
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UNIDAD 5: El concepto de Calidad. La evolucién del concepto de calidad en el
tiempo. Control de la calidad. Aseguramiento de la calidad. Calidad total. Mejora
continua. Reingenieria. Grandes de la Calidad: Juran, Deming, Crosby, Ishikawa.
Procedimientos escritos. Tipos de documentos. Manual de aseguramiento de calidad.

Armado de documentos. Implementacion, Certificacién y Acreditacion.

UNIDAD 6: Costos de la Calidad. Clasificaciéon de los costos de calidad. Analisis de
los costos de la calidad. Indicadores y pérdidas por la calidad. Costo total. El

mantenimiento preventivo.

UNIDAD 7: Los sistemas de Gestion de la Calidad. Gestién por procesos. Familia
de Normas ISO 9000. ISO 9001. Sus capitulos. Implementacion. Problemas
frecuentes. Los procedimientos y registros requeridos. Auditoria interna. El liderazgo
del equipo de direccién. Los proveedores. El personal. Sistemas eficaces de
comunicacion. Capacitacion de los recursos humanos. Mejora continua. Satisfaccion
del Cliente.

UNIDAD 8: Auditorias. Auditorias de Primera, Segunda y Tercera Parte. Elementos
de Auditoria.

UNIDAD 9: Las herramientas de la Calidad. Tormenta de ideas. Diagrama de flujo.
Hojas de control. Histogramas. Diagramas causa - efecto. Diagrama de Pareto.

Diagramas de dispersion. Graficos de control.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e Guia para la Gestion de alérgenos en la industria alimentaria. Grupo Gestion
de alérgenos en la Industria. Plataforma alérgenos argentinos:
http://www.conal.gob.ar/recomendaciones/items/alergenos.pdf

e (Cddigo Alimentario Argentino. Capitulo Il. Condiciones Generales de las
fabricas y comercios de Alimentos . www.anmat.gov.ar

e Una cultura de Inocuidad Alimentaria. Documento expositivo de la iniciativa
global de inocuidad alimentaria (GFSI).
https://mygfsi.com/wp-content/uploads/2019/09/GFSI-Food-Safety-Culture-
Summary-SP.pdf

e Guia IFS Mitigacion del fraude de producto.
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https://www.ifs-
certification.com/images/standards/ifs_food6/documents/IFS_Guideline_Produc
t Fraud_Mitigation_V21_SP.pdf

Blasco, G y Peralta, E. Guia de aplicacién HACCP Analisis de Peligro y Puntos
Criticos de Control. Tasker Consultores.
http://www.taskerconsultores.com.ar/haccp/taskerconsultores_guiahaccp_ver01
.pdf

Bibliografia de consulta

Chang Richard, Las herramientas para la mejora continua de la calidad
Volumen 1, Ediciones Granica, Buenos Aires, 1999.

Chang Richard, Las herramientas para la mejora continua de la calidad
Volumen 2, Ediciones Granica, Buenos Aires, 1999.

Crosby, Philip B, La Calidad no cuesta, Editorial C.E.C.S.A, México, 1994.
Crosby, Philip B, Calidad sin lagrimas

Deming, J. Edward, Calidad, Productividad, Competitividad, Editorial Diaz de
Santos, Madrid, 1989

Hammer, Michael y CHAMPY, James, Reingenieria, Editorial Norma, Bogota,
1994

Feigenbaum, Armand V, Control total de la calidad

Ishikawa, Kaoru, Guia de Control de Calidad, Editorial Unipub, N. York, 1976
Ishikawa, Kaoru, ;Qué es el Control Total de la calidad?, Editorial Norma,
Colombia, 1986

Juran, J.M. Analisis y planeacion de la calidad, Editorial Mc. Graw Hill, 1995
Juran, J.M. Juran y la calidad por el disefio, Editorial Diaz de santos, 1996
Guias de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién. (BPM,
HACCP, POES, MIP).

Cddigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades, Volumen 1 A,
CAC/RCP 39-1993, Codex Alimentarius.

Ley 18284, Decreto Nro 2126/71, Cédigo Alimentario Argentino.

Reglamento Técnico Mercosur sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias y de
Buenas Practicas de Manufactura para Establecimientos

Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, Anexo |, Resolucion 80/96 GMC.
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e Resolucién Grupo Mercado Comun del Sur (MERCOSUR) Nro 101/94

e Requisitos Generales de Higiene de los Alimentos, Suplemento 1 B, programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Comision del Codex
Alimentarius, Roma, 1998.

e Servicios de Alimentos, Buenas Practicas de Manufactura, Norma IRAM
14201/2001.

e Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos, manual de capacitacion
sobre higiene de los alimentos y sobre el sistema de Analisis de peligros y
Puntos Criticos de Control, publicado por la Organizacién de las naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién y el Ministerio de sanidad y
Consumo de Espana, Roma, 2002.

e Resolucion SENASA Numero 233/98. Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

e Familia de Normas ISO 9000 e ISO 22000.

e Comisién de las Comunidades Europeas. Libro Blanco sobre Seguridad

Alimentaria.

Organizacion de las clases

La asignatura es tedrico-practica, con una carga de 24 horas de actividades practicas,

distribuidas de resolucion de analisis de casos.

Clase expositiva: Todos los temas son expuestos y explicados en clase utilizando
pizarrén, presentaciones con diapositivas, videos, etc. Las clases se desarrollan en un
ambiente tendiente a promover el dialogo y la formulacion de preguntas a fin de
favorecer la comprension de los diferentes contenidos disciplinares. Se trata de

proporcionar ejemplos de interés general o en relacién con la Ingenieria en Alimentos.

Clase de resolucion de andlisis de casos: El estudiantado cuenta con trabajos
practicos que incluyen preguntas y analisis de casos que se resuelven y/o discuten en
el aula. En estas clases practicas el equipo docente atiende consultas individuales o
grupales vinculadas con las actividades propuestas. Se promueve la participacion
activa del estudiantado en un ambiente de discusion, favoreciendo la expresion escrita

y oral.
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Visita a la planta piloto: Se realiza una visita a la planta elaboradora de alimentos

%
2
&

iy
i
l“\\\'\;\\

W

&

enlatados (Super Sopa) con el objetivo de realizar una auditoria interna (deteccién de

incumplimientos respecto de BPM y redaccion de hallazgos).

Los recursos didacticos empleados en la asignatura son: pizarra o pizarréon, material
digital multimedia, textos, aula virtual y equipamiento e instalaciones de la planta piloto

elaboradora de alimentos enlatados (Super Sopa).

Formas de evaluacién y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacién se regira segun el Régimen de Estudios

vigente.

Las instancias evaluativas calificadas constan de dos parciales escritos y una fecha de
recuperacién, trabajos practicos calificados, presentaciones orales y examen

integrador escrito (en caso de no promocionar).

Cronograma tentativo

CLASE Tema Tipo de actividad
1 PRESENTACION DE LA MATERIA, Clase expositiva / Resolucion de
UNIDAD 1 actividades practicas.

2 UNIDAD 2 PARTE 1 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

3 UNIDAD 2 PARTE 2 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

4 UNIDAD 2 PARTE 3 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

5 UNIDAD 3 PARTE 1 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

6 UNIDAD 3 PARTE 2 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

7 UNIDAD 4 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

8 REVISION INTEGRAL Reproduccién de videos y consultas

9 Unidades 1 a 4 Disertaciones de los/as estudiantes

10 Primer Parcial Examen

11 UNIDAD 5 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

12 UNIDAD 6 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

13 UNIDAD 7 Clase expositiva / Resolucion de
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actividades practicas.

14 UNIDAD 8 Clase expositiva / Resolucion de
actividades practicas.

15 UNIDAD 9 Disertaciones de los/as estudiantes

16 Segundo parcial Examen

17 Recuperatorios Examen

18 Integrador Examen

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
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