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Departamento de Ciencia y Tecnologia
Carrera Ingenieria en Alimentos
Nucleo Superior Electivo

Carga horaria total: 20 horas
Docente: Elena Beatriz Coste

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

@ Comprender los conceptos de Indicacion Geografica y Denominacién de Origen
y el alcance de cada uno.

Comprender el concepto de alimentos organicos y su relevancia en Argentina.

Conocer las normativas nacionales e internacionales en torno a estas tematicas.

Conocer el sello “alimentos argentinos” y aprendan los pasos a seguir para

utilizar cada una de estas herramientas.

@ Conocer las pautas para identificarlos en el mercado a través del correcto

rotulado de este tipo de alimentos.

@ Aplicar los conceptos aprendidos en estudios de caso y propuestas a resolver.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Comunicarse de manera efectiva.

e Aprender de manera continua y auténoma.
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Contenidos minimos: Herramientas de agregado de valor disponibles en Argentina.
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Conceptos y Objetivos en cada caso. Sello “Alimentos Argentinos”. Denominacién de
Origen. Indicacion Geografica de Procedencia. Alimentos Organicos. Rutas
Alimentarias. Legislacién y Regulacion. Organismos reguladores. Pasos a seguir para

obtener un sello de calidad. Etiquetado nutricional.

Programa analitico

Unidad 1: herramientas o instrumentos de agregado de valor en alimentos, objetivos
de las mismas. Normativa vigente. Organismos reguladores. Experiencia en otros
paises. Herramientas disponibles en Argentina. Rutas alimentarias, sellos alimentos
argentinos, denominacién de origen, Indicaciones geograficas de procedencia.

Alimentos organicos.

Unidad 2: Sello Alimentos Argentinos. Concepto y alcances. Implementacion en
Argentina. Alimentos que obtuvieron el sello “alimentos argentinos”. Inconvenientes

para su aplicacion o implementacion. Analisis de casos.

Unidad 3: Denominacion de Origen. Indicaciones geograficas de procedencia.
Concepto y alcances. Experiencia europea, ejemplos. DOC, DOCG. Implementacién
en Argentina. Alimentos que obtuvieron Denominacion de Origen o Indicacion
Geogréfica en Argentina. Inconvenientes para su aplicacion o implementacion. Analisis
de casos. Ejemplos de alimentos con DO e IGP en Argentina y Europa. Etiquetado

Nutricional: concepto y tipos.

Unidad 4: Alimentos organicos. Concepto y alcances. Implementacion en Argentina.
Mercados. Normativa organica argentina y normativa NOP (USA), sus principales
diferencias. Alimentos con el rétulo “Organico Argentina”. Inconvenientes para su

aplicacion o implementacion. Analisis de casos. Ejemplos de alimentos organicos.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

® Codigo Alimentario Argentino. (2014). Capitulo VIII: Alimentos Lacteos.

http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas alimentos caa.asp
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Bibliografia de consulta:

Direccion Nacional de Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, Direccién de
calidad agroalimentaria. Coordinacion de Productos Ecoldgicos (2015).
Situacion de la Produccion Organica en la Argentina durante el afio 2014”.
www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/valorar/organicos/SENASA/ORGAN
ICOS SENASA 2014.pdf.

Dominguez, Laura y Sabljic, Ivana (2012). Productos, calidad y origen. Revista

Alimentos Argentinos. Pag. 63-66.

Secretaria de Agricultura, ganaderia, Pesca y Alimentacién (2009). Resolucion
132/2009. Programa Nacional de Agregado de Valor destinado a la
Agroindustria. www.infoleg.gov.ar/infoleginternet/anexos/150000-
154999/150835/norma.htm

Decreto reglamentario 556/2009. MAPA, Espana.

http://www.mapa.es/alimentacién/pags/denominacion/documentos/faq.pdf

FAO (2010). “Guia para fomentar la calidad vinculada al origen y las

indicaciones geograficas sostenibles”.

Schiavone, Elena Marta (2010). “Indicaciones Geograficas y Denominaciones
de Origen”. -Ley 25.380 Régimen legal para las indicaciones de procedencia y
denominaciones de origen de productos agricolas y alimentarios. Modificada
por Ley 25.966 (B.O. 21/12/2004).

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Direccion de Agroalimentos.
Direccion Nacional de Procesos y Tecnologias. Subsecretaria de Agregado de
Valor vy Nuevas Tecnologias. “Sello Alimentos Argentinos”.

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/sello/Sello.php.

Oyarzun, Maria Teresa (2002). Estudio sobre los principales tipos de sellos de
calidad en alimentos a nivel mundial. Estado actual y perspectivas de los sellos
de calidad en productos alimenticios de la agroindustria rural en América
Latina. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la

Alimentacion, oficina regional para América Latina y el Caribe.

Jean Claude Pons, Patrck Sivardiére (2002). Manual de Capacitacion:

Certificacion de calidad de los alimentos orientada a sellos de atributos de valor
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en paises de América Latina. Organizacion de las Naciones Unidas para la
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Agricultura y la Alimentacion, oficina regional para America Latina y el Caribe.

@ Emilie Vandecandelaere, Filippo Arfini, Giovanni Belletti, Andrea Marescotti
(2010).Uniendo personas, territorios y productos. Guia para fomentar la calidad
vinculada al origen y las indicaciones geogréficas sostenibles. Organizacion de

las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

Ley 25.127/99 y Resolucion SENASA 206/01.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2014). Los origenes de la
agricultura organica en Argentina (Modulo 1), el sistema de certificacion
organica (Modulo 4).

@® Marcelo Champredonde, Emilie Vandecandelaere, Elena Schiavone, Maria-
Teresa Oyarzun, Leonardo Granados (2012). Orientaciones para la evaluacion
de solicitudes de registro Indicacion Geografica, Denominacion de Origen.

Organizacioén de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

http://www.alimentosargentinos.gov.ar/HomeAlimentos/index.php

http://www.fao.org/americas/es/

http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome

http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-

agroalimentaria/calidad-diferenciada/dop/

http://www.labelrouge.fr/

http://www.organicoargentina.com

Organizacion de las clases

La asignatura es tedrico-practica, con una carga aproximada de 4 horas de resolucion

de analisis de casos.

Clase expositiva: Todos los temas son expuestos y explicados en clase utilizando
pizarron, presentaciones con diapositivas, videos, etc. Las clases se desarrollan en un

ambiente tendiente a promover el didlogo y la formulacién de preguntas a fin de
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proporcionar ejemplos de interés general o en relacion con la Ingenieria en Alimentos.
Se contara con un especialista del Ministerio de Agroindustrias como docente invitado

para alguno de los temas de las unidades a desarrollar.

Clase de resolucion analisis de casos: Se realizaran actividades practicas en el
aula, individuales o grupales, sobre alimentos con los sellos de calidad tanto de
Argentina como de otros paises. Se proporcionan ejemplos de aplicacion practica de

los diferentes temas abordados.

Los recursos didacticos empleados en la asignatura son: pizarra o pizarron, material

digital multimedia y textos.

Formas de evaluacién y acreditaciéon

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

vigente.

Las instancias evaluativas calificadas constan de la aprobacién de un examen escrito y

la realizacion de un trabajo monografico simple sobre un tema a designar.

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla
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