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1) Titulo del Curso

SEGURIDAD ALIMENTARIA
2) Unidades de Créditos Académicos (UCAs) que otorga: 3
3) Numero de inscriptos admisibles o cupo: 30

4) Docente responsable: Dr. Gustavo Ribero

Dr. Marcelo Rosmini

5) Docentes invitados del curso:
Dr. Laureano Frizzo
Dr. Gustavo Ribero
MSc. Luis E. Marti
Dr. Ricardo Rodriguez
Dr. Gabriel Sequeira
Dr. Marcelo Signorini,
MSc. Fabian Ballesteros
Dra. Virginia Zbrun.
Ing. Agr. Lesman, Maria de los Angeles

6) Destinatarios

Profesionales universitarios (carreras de al menos 4 afios de duracion), con
formacién basica en microbiologia, produccién animal y/o vegetal, bromatologia y/o
industrializacion de alimentos.

7) Justificaciéon

De acuerdo con la definicidbn establecida por organismos internacionales se
entiende que existe Seguridad Alimentaria cuando todas las personas tienen en
todo momento acceso fisico, social y econdmico a los alimentos suficientes, inocuos
y nutritivos que satisfagan sus necesidades energéticas diarias y preferencias
alimentarias para llevar una vida sana y activa.

A la luz de esta definicion es importante destacar que Argentina es un proveedor
destacado de alimentos a nivel mundial y presenta una alta capacidad para reforzar
su competitividad a traveés de la diferenciacion por calidad a nivel global y consolidar
su integracion en las cadenas de valor alimentarias globales.
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Por lo que , con el dictado del presente curso se pretende reafirmar el concepto de
inocuidad alimentaria basado en el trabajo de cadenas productivas, para lo cual se
recurrird al andlisis de situaciones de cadenas productivas de alimentos de origen
animal (bovino, porcino, aviar) y vegetales (cultivos intensivos y extensivos); para
poder avanzar sobre sus probleméticas sanitarias, destacando los factores
generales que determinan las situaciones de inseguridad y analizando los
principales peligros asociados.

Se plantean la deteccion y analisis de estrategias y herramientas para contribuir al
control de los peligros, poniendo énfasis en el desarrollo de aquellos que resultan
mas naturales, en cuanto a su origen, y menos perjudiciales para la calidad de los
alimentos producidos y la imagen que estos alcanzan frente al consumidor.

Por dltimo, se plantea como objetivo, analizar el rol de los programas de
aseguramiento de la inocuidad en el marco de los Sistemas de Calidad de las
organizaciones.

8) Objetivos

- Reconocer al alimento como un bien de alto impacto social y con oportunidades
de negocio, que constituyen una base importante para el desarrollo y sustentabilidad
de la economia nacional y regional.

- Relacionar el marco tedrico de la cadena agroalimentaria con los conceptos de
calidad e inocuidad de los alimentos, una sola salud y las enfermedades de
transmision alimentaria.

- Comprender la importancia que tiene la implementacion de las herramientas
basicas que garantizan la inocuidad de los alimentos, como son las BPA, BPM y los
POES, en los encadenamientos productores de materias primas y de alimentos.

- Relacionar los principios béasicos del Sistema HACCP con la garantia de inocuidad
de los alimentos, aplicandolo en el marco de los Sistemas de Gestidn de la Calidad.
- Conocer y analizar el proceso de desarrollo de proveedores y su implicancia en la
cadena de aprovisionamiento.

- Conocer la legislacion existente y las normas que rigen el comercio nacional e
internacional de alimentos, organismos de control y exigencias de los clientes.

9) Programa

Tema 1: El alimento como objeto de valor en la sociedad moderna, importancia y
problematica. Inocuidad alimentaria, conceptos basicos. Las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETAS), conceptos basicos. Alérgenos alimentarios.
Plaguicidas de uso agropecuario, LMR.

Docente Responsable: Dr. Laureano Frizzo

Docentes: Dr. Gustavo Ribero
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Tema 2: La cadena alimentaria, importancia sanitaria e impacto economico. La
Seguridad Alimentaria (SA) en la cadena, principios generales, conceptos y
problematica asociada. Normativa nacional e internacional, organizamos de
fiscalizacion y control. Responsabilidades de los diferentes actores. Habilitaciones
y certificaciones.

Docente Responsable: M.Sc., M.V. Luis E. Marti

Tema 3: Peligros asociados a la seguridad alimentaria. Tipos de peligros (bioldgicos,
quimicos y fisicos), origen, mecanismos de ingreso y difusién, estrategias de
prevencion y control.

Docente Responsable: Dr. Ricardo Rodriguez

Tema 4: Principios Basicos de seguridad alimentaria aplicados a la industria de
alimentos: Buenas Practicas Agropecuarias (BPA), Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES): principios generales y aplicaciones practicas.

Docente Responsable: Dr. Gabriel Sequeira

Tema 5: El sistema HACCP, principios generales, estrategias de implementacion,
beneficios y limitaciones para su implementacion. Peligro, riesgo y limite critico,
conceptos y aplicaciones practicas.

Docente Responsable: Dr. Marcelo Signorini,

Tema 6: La SA en el marco de los Sistemas de Gestion de la Calidad de la industria.
Principios basicos de las normas voluntarias con preferencia 1ISO 22000. Alta
direccion, cliente, proveedores, procesos: principios basicos.

Docente responsable: Dr. Marcelo Rosmini

Tema 7: Auditorias de los sistemas de seguridad alimentaria. Auditoria paso a paso.
Auditorias virtuales.
Docente responsable: Med. Vet. Fabian Ballesteros

10) Actividades Practicas

A lo largo del cursado y con apoyo del entorno virtual de aprendizaje se
realizaran controles de lecturas por tematica.
Asi mismo se prevé el dictado bajo la modalidad de talleres por lo que se utilizara la
metodologia de aprendizaje basado en problemas a lo largo de la misma.
Por ultimo, los alumnos realizardn un ejercicio de autoinstruccion a partir de la
realizacion de una auditoria de un sistema de inocuidad de alimentos implementado
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en forma real o virtual. Para la misma, se presentara una guia de ejercicio con las
instrucciones y el alumno debera presentar un informe final para su evaluacion. Los
docentes realizaran tareas de tutoria del trabajo que desarrollen los alumnos y
actuaran como moderadores, instructores y guias para la adquisicion de las
destrezas contempladas en cada actividad y conduciran el proceso de evaluacion.

Responsable: Dra. Virginia Zbrun.

11) Cronograma de dictado y duracion del curso
Fechas de dictado: 6 encuentros
Dia 1 de 09 a 13:00 hs Tema 1.
Dia 1 de 14 a 19 hs. Tema 2.
Dia 2 de 8:80 a 12:30 Tema 3.
Dia 3 de 09 a 13 hs Tema 4.
Dia3de 14 a 19 hs. Tema 5.
Dia4de9al3hs. Temaby?7.
12) Namero de horas teoéricas: 29
13) Numero de horas préacticas y seminarios: 16

14) Sistema de Evaluacién

La evaluacion formativa se realizar4, en forma individual, con cuestionarios
pensados para evaluar la comprension de los conceptos. Son breves, online de
autocorreccion, a través del entorno virtual, y de resolucion individual. Se aprueban

con un 60% de respuestas correctas.
Trabajos practicos: son de entrega grupal y se realizan en clases.
La evaluacion sumativa comprende:

- Trabajo final: Evaluacién final integradora contemplando el analisis de la
problematica y contenidos del curso.
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Resolucion 233/98 — SENASA

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos de la Nacioén (SAGPyA),
Programa Calidad de los Alimentos Argentinos, Direccion de Promocion de la
Calidad Alimentaria.
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/publicaciones/Inicio.php
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http://www.senasa.gov.ar
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https://www.argentina.gob.ar/normativa/nacional/resoluci%C3%B3n-5-2018-
316561/texto
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