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RESOLUCION N° 681
CORRIENTES, 10 NOV 2021

VISTO:

El Expte. N°14-01122/21 por el cual la Facultad de Ciencias Veterinarias
solicita la creacion de la “DIPLOMATURA SUPERIOR EN HIGIENE Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS”; y

CONSIDERANDO:

Que tiene entre sus objetivos la formacién de profesionales idoneos
en la temética profundizando e integrando los conocimientos de las diferentes
formaciones a la que va orientada esta Diplomatura;

Que el Programa de Diplomatura seré dictado bajo la modalidad A
distancia con una carga horaria total de 135 hs;

Que por Resolucién N°616/21 el Consejo Directivo eleva la
propuesta;

Que la Secretaria General de Posgrado emite su Informe Técnico
N°16/21, sefialando que la presentacion se ajusta a las disposiciones de las
Resoluciones N°1100/15 C.S. — Ordenanza de Posgrado y N°442/21 C.S. - Guia para la
presentacién de Actividades de Posgrado para la Formacién Continua;

Que la Comision de Posgrado aconseja acceder a lo solicitado:

Lo aprobado en sesién de la fecha;

EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL NORDESTE
RESUELVE:

ARTICULO 1°- Crear la “DIPLOMATURA SUPERIOR EN HIGIENE Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS” — modalidad A distancia, en la Facultad de
Ciencias Veterinarias, de conformidad con la planificacién que se transcribe como
Anexo de la presente.

ARTICULO 2°- Designar como Directora a la Dra. Gladis Isabel REBAK.
ARTICULO 3°- Dejar expresamente establecido que la mencionada Diplomatura
debera autofinanciarse.

ARTICULO 4° - Registrese, comuniquese y archivese.

PROF. VERONICA N. TORRES DE BREARD DR. M O URBANI
SEC. GRAL. ACADEMICA ; CTOR

ES COPIA

o
M. SUSANA SAADE
Cirec. Gral. Coord. Adm.
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ANEXO

1. Datos Generales:

a) Denominacién del Programa:
Diplomatura Superior en Higiene y Tecnologia de Alimentos.

b) Certificacién a otorgar:
Certificado de aprobacién de la Diplomatura Superior en Higiene y Tecnologia de Alimentos.

c) Unidad Académica responsable:

Facultad de Ciencias Veterinarias. Universidad Nacional del Nordeste.

Cétedras “Tecnologfa de los Alimentos” y “Bromatologia e Higiene Alimentaria”, Departamento Salud
Piblica y Tecnologia de los Alimentos.

Direccion: Sargento Cabral 2139. Corrientes. Argentina.

Teléfono: 3794-425753. Internos: 145.

Fax: 3794-425753. Int 110

Correo electrénico: tecnoalimentosfevunne@gmail.com

2. Presentacion:

a) Fundamentacién del Programa:

La higiene y la tecnologfa de los alimentos estan {ntimamente relacionadas a la salud piiblica, ya que, el
consumidor requiere de alimentos seguros, sanos e inocuos para el desarrollo y crecimiento en las
diferentes etapas de desenvolvimiento de las funciones bésicas del individuo y en el mantenimiento de la
salud de la poblacién.

El control de alimentos es el conjunto de actividades que intentan asegurar la calidad e inocuidad de los
mismos.

En los dltimos afios ha surgido una tendencia en las industrias de alimentos que se fundamenta en la
prevencién y la capacitacién de las personas involucradas en las cadenas agroalimentarias, para que a
través de acciones concretas se logre la proteccién y el control de alimentos, aplicando sistemas de
autogestion. Asi, desde 1969 en Estados Unidos la FDA (Administracién de Drogas y Medicamentos)
publicé un material denominado Good Manufactering Practices (GMP). E/ Codex Alimentarius (Cédigo
conjunto de la FAO y OMS) tiene un capitulo referente a las Buenas Pricticas y Principios de Higiene
de los Alimentos, La Norma N° 80/96 del grupo MERCOSUR fija las pautas de aplicacion de sistemas
de autocontrol. Por ello, se plantea la necesidad de formar profesionales y/o profundizar su formacién en
higiene y tecnologia de alimentos para aquellos que desarrollan sus actividades en el sector privado y
publico municipal, provincial y nacional.

Un enfoque integral de la produccién, el conocimiento de los procesos, los requisitos de construccion
con la eleccién de materiales recomendados, las posibles contaminaciones y la apropiada eleccién de
materiales e insumos destinados a la manipulacién de alimentos son fundamentales para lograr alimentos
que no representen peligro a la salud.

La produccion primaria y el agregado de valor en las diferentes cadenas de alimentos son actividades en
permanente expansién. En este contexto, la Facultad de Ciencias Veterinarias es una institucién
educativa cuyo objetivo es formar profesionales de grado habilitados para la produccién, control,
determinacién de calidad e higiene de alimentos de origen animal en la regi6n.

Con la finalidad de ampliar e intensificar estos conocimientos se plantea la necesidad de formar
profesionales idéneos en la temética profundizando e integrando los conocimientos de las diferentes
formaciones a la que va orientada esta Diplomatura.

El criterio interdisciplinario de las dreas que abarca desde la produccién primaria, la eleccién de las
materias primas, la aplicacion de diferentes métodos de preservacién de los alimentos, los
conocimientos de fisiologia aplicados a la tecnologia y al anélisis fisico quimico y de atributos de
calidad de los alimentos permitirdn la formacién integral de los cursantes.

Al disponer de los recursos necesarios para el dictado de la Diplomatura se pretende jerarquizar el
control de los procesos, los criterios a aplicar en la seguridad alimentaria, destacar la repercusion de las
plagas en la industria alimentaria, la aplicacién de programas de calidad, utilizar criterios en la toma de
muestras e interpretacién de resultados de laboratorio, ponderando la pertinencia de técnicos y
profesionales en la higiene y tecnologia de los alimentos en la region.
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Se espera que los egresados de esta Diplomatura se inserten en el mercado laboral a escala provincial y
regional, optimizando la calidad de los procesos industriales que se realizan en la industria alimenticia, y
contribuyendo a la sociedad a partir de la implementacién de mejoras en la calidad de los alimentos
disponibles para el piiblico en general.

b) Objetivos Generales del Programa:

Objetivo general:

. Obtener y profundizar conocimientos sobre el anélisis y clasificacién de alimentos y requisitos
higiénicos y sanitarios exigidos por la normativa nacional vigente para plantas elaboradoras de
alimentos.

Objetivos especificos: )
s Aplicar sistemas de calidad e higiene desde la produccién primaria para la obtencién de

materias primas hasta el producto terminado en: alimentos cérnicos, licteos, huevos, pescados y sus
derivados, destacando la importancia de la correcta utilizacién de aditivos, evitando la presencia de
residuos toxicos. :

] Promover el uso racional del agua, la eliminacién y tratamiento sustentable de los efluentes
mediante la aplicacién de estrategias disponibles para la formacién integral, relacionando la calidad de
los alimentos con la salud del consumidor,

. Conocer los sistemas de preservacion o conservacién de alimentos para prevenir y/o mitigar las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs),

c) Carga horaria total del Programa:
La carga horaria total de la Diplomatura ser4 de 135 horas, modalidad a distancia.
d) Duracién del programa:

12 meses.

e) Modalidad de dictado:

100% A distancia
Modalidad Total Porcentaje
A distancia 135 hs. 100%
f) Cupo previsto:

Méximo: 50 cursantes.
Minimo: 10 cursantes.

g) Destinatarios:

La Diplomatura Superior en Higiene y Tecnologia de Alimentos estd destinada a profesionales
universitarios egresados de carreras de duracién no menor a 4 afios en relacion a la tematica del
programa: Meédicos Veterinarios, Bioquimicos, Ingenieros y otros profesionales con titulos
universitarios.

Aquellos aspirantes que no cumplan con los requisitos mencionados anteriormente podran presentar una
nota de solicitud de admisi6n, adjuntando CV, cuya situacién serd evaluada por el Comité Asesor de la
Diplomatura, para valorar los antecedentes y conocimientos previos del aspirante para admitir su
matriculacién. En caso de ser necesario se contemplard la posibilidad de realizar una evaluaci6n
diagnéstica para comprobar el nivel de conocimientos previos del aspirante.

h) Requisitos y tramites de admisién:

La Diplomatura Superior en Higiene y Tecnologia de Alimentos estd destinada a profesionales y

técnicos graduados en relacidn a la temdtica: Médicos Veterinarios, Bioquimicos, Licenciados e

Ingenieros en Alimentos y en Bromatologia y otros profesionales con titulos universitarios. Ademas,

considerando que la totalidad de las actividades se realizard a distancia, al momento de la inscripcidn
eberd acreditarse conocimientos bésicos en el manejo de herramientas informéticas.
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Aquellos aspirantes que no cumplan con dichos requisitos, pero que desarrollen sus actividades en
organismos pblicos y privados que tengan relacién a la tematica de la Diplomatura con al menos dos
afios de antigliedad podrdn presentar una nota de solicitud de admisién, adjuntando CV, cuya situacién
serd evaluada por el comité cientifico asesor de la Diplomatura, para valorar los antecedentes y
conocimientos previos del aspirante para admitir su matriculacién. En caso de ser necesario se
contemplaré la posibilidad de realizar una evaluacién diagnéstica para comprobar el nivel de
conocimientos previos del aspirante.

La admision de los aspirantes estar4 a cargo del Comité Académico Asesor de la Diplomatura, En todos
los casos se hard un orden de méritos, independientemente del nimero de aspirantes y la decisién del
Comité serd inapelable.

En el momento de la inscripcién se deberd adjuntar: solicitud de inscripcién dirigida al Sefior/a
Decano/a de la Facultad, fotocopia autenticada del titulo de grado, Curriculum Vitae, fotocopia del DNI
y 2 fotografias del postulante de 4x4 cm de frente.

Adicionalmente, los aspirantes que no posean titulo de grado deberin aportar constancias de la
informacién que acredite su formacion previa (titulo de tecnicatura, certificado de relacién de
dependencia y antigliedad, y cualquier otra informacién que considere relevante para el andlisis de su
solicitud). :

Una vez aceptado, el aspirante deberd abonar la matricula de inscripcién ante el Departamento Contable
de la Facultad de Ciencias Veterinarias. Una vez iniciada la Diplomatura deberd abonar mensualmente
cada una de las cuotas establecidas.

El resguardo de los comprobantes antes mencionados estard a cargo de la Secretarfa de Investigacion y
Posgrado de la Facultad.

i) Perfil del egresado:

1. El Diplomado Superior en Higiene y Tecnologia de Alimentos tendrd competencias para gestionar
proyectos relacionados a la produccién, procesamiento, transformacién y comercializacién de alimentos,
destacando aspectos nutritivos, composicional y condiciones de consumo.

2. Conocera aspectos tecnoldgicos, de construccion e instalaciones de plantas elaboradoras, incluyendo
los materiales e insumos recomendados por la normativa vigente.

3. Podra identificar los microorganismos y otros contaminantes responsables de las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA), adquiriendo conocimientos sobre sistemas de conservacién
utilizados para evitar el crecimiento microbiano.

4. Tendré una visién critica y objetiva de los flujogramas en plantas industriales, para la implementacién
de sistemas de calidad obligatorios y voluntarios vigentes, los flujogramas de proceso de productos
cérnicos y lécteos de diferentes especies, incluyendo los subproductos derivados con la eleccién de
envases adecuados para prolongar la vida atil.

5. Adquirird informacién sobre la utilizacién de aditivos permitidos y conocerd las principales causas de
contaminaciones quimicas causadas por residuos incorporados en forma intencional o accidental a los
alimentos. También podrd conocer aspectos de produccién, higiene y tecnologia de ovoproductos,
pescados de rio, mar, lagunas y sus derivados.

6. Podra interpretar protocolos de calidad de muestras de agua analizadas en el laboratorio que permiten
inferir las condiciones demandadas por los consumidores para beber y por la industria, como asi
también, los valores de referencia de los efluentes industriales de estdndares microbiolégicos, fisicos y
quimicos requeridos por normativas vigentes.

b)) Condiciones para el otorgamiento del Certificado de aprobaci6n:

Las condiciones que deberd reunir el aspirante a obtener el certificado de Diplomado Superior en
Higiene y Tecnologia de Alimentos son:

. Cumplir con el 75 % de asistencia a las actividades sincrénicas.

Acreditar la realizacion del 75 % de las actividades asincronicas.

Tener aprobadas la totalidad de las actividades curriculares del plan de la Diplomatura.

No adeudar cuotas/aranceles. :

Presentar y aprobar el Trabajo Final Integrador.
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Plan de actividades curriculares a desarrollar

N° actividad Denominacién de las actividades Hs' Hsa Hs
curriculares presenciales  distancia totales
1 Alimentos y principios nutritivos 0 15 15
2 Plantas elaboradoras de alimentos. 0 15 15
Legislacion
3 Microbiologia de alimentos, ETA. 0 15 15
4 Sistemas de calidad en la industria 0 15 15
alimentaria
5 Tecnologia e higiene de productos cdmicos 0 15 15
6 Tecnologia e higiene de productos lacteos 0 15 15
7 Tecnologia e higiene de ovoproductos y 0 15 15
productos de la pesca
8 Aditivos y residuos alimentarios 0 15 15
9 Agua y efluentes 0 15 15
Total horas cursos 0 135 135
Trabajo Final Integrador 0 35 35
Carga horaria total del programa 0 170 170
3. Presentacién de las actividades curriculares:
3.1
a) Nombre de la actividad:
Alimentos y Principios Nutritivos.
b) Tipo de actividad:
Curso.
c) Responsable y Cuerpo Docente:
Mgter. M.V. Oscar Ricardo Arzi UNNE Responsable del Curso
Mgter. M.V, Egon Edvin Polej UNNE
Esp. M.V. Gladys R.E. Obregén UNNE
d) Carga horaria:
15 horas.
e) Objetivos:
. Reconocer a los alimentos por su origen, presentacién y condiciones de consumo, analizando
los eslabones que componen la cadena alimentaria.
. Obtener conocimientos de quimica de los alimentos y los métodos de laboratorio disponible
para determinar la composicién de los mismos.
. Destacar los principios nutritivos esenciales disponibles y las condiciones de presentacién para
distintos grupos etarios.
= Conocer la importancia que tienen los alimentos orginicos y nutracéuticos y la determinacién
de 4cidos grasos en la dieta y su incidencia en la salud del consumidor.
. Destacar la eleccién de los métodos de desnaturalizacion y decomisos de los alimentos para
garantizar el menor desperdicio y evitar su reutilizacién como tal.
. Comparar métodos de evaluacion objetivos y subjetivos de los alimentos, destacando el valor

asignado a los mismos.

)] Contenidos: .

Conceptos y definiciones: alimentos, principios nutritivos o nutrientes. Clasificacién y funciones de los

alimentos. Requisitos de nutrientes. Andlisis fisico quimico: metodologia oficial e interpretacién de
sultados: pH, Materia seca, Proteinas, grasas, Cenizas, Fibra, dcidos grasos: importancia en la salud.
valuaci6n organoléptica. Anélisis sensorial.
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Alimentos orgdnicos. Alimentos nutracéuticos. Prebiéticos y probiéticos. Criterios para declarar aptitud
¢ ineptitud de los alimentos. Comisos o decomisos. Aspectos legales.

g Bibliografia:

Badui Dergal, S. (1999). Quimica de los Alimentos. Ed. Pearson Educacién Espafia.

Coultate ,T.P. (2007). Manual de quimica y bioquimica de los Alimentos. Ed. Acribia.

Larrafiaga, 1.J.; Carballo, J.M.; Rodriguez, M. del M. y Fernandez, J.A. (1998). Control e higiene de los
alimentos. Mac Graw-Hill/Interamericana de Espaiia S.A.U. Madrid (Espafia).

Mayer, H.F. (1984). Bromatologfa. Higiene y control de alimentos. Tomo 1. Direccién de Impresiones.
Universidad Nacional del Nordeste. Corrientes (Argentina),

Ministerio de Salud y Accién Social. Cédigo Alimentario Argentino actualizado. Ley N° 18.284.

Buenos Aires (Argentina). Disponible en: https:/www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Nielsen ,S.8. (2008). Anélisis de los Alimentos. Ed. Acribia.
3.2,

a) Nombre de la actividad:

Plantas elaboradoras de alimentos. Legislacién.

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Dra. M.V. Gladis I. Rébak UNNE Responsable del Curso
Mgter. M.V. Oscar Ricardo Arzii UNNE

Mgter. M.V. Egon Edvin Polej UNNE

Esp. M.V. Gladys R.E. Obregén UNNE

d) Carga horaria:

15 horas.

e) Objetivos:

. Conceptualizar la importancia de la eleccion del sitio, los materiales, las estructuras edilicias y
la ingenieria sanitaria recomendable para la instalacién de una industria de alimentos.

. Obtener conocimientos de las instalaciones basicas necesarias para el funcionamiento de
plantas procesadoras de alimentos.

. Conocer los materiales permitidos, condicionados y prohibidos en implementos, equipos,
utensilios y otros elementos utilizados en las industrias agroalimentarias.

. Destacar la importancia y el rol que desarrollan los operarios manipuladores, de

mantenimiento, de logistica y otras funciones en la prevencién de contaminaciones directas, indirectas y
cruzadas.

. Conocer los principales organismos legales nacionales e internacionales y las legislaciones de
paises que por su importancia inciden en la legislacién mundial y nacional.
. Destacar los alcances de las normas, seglin la dependencia u organismo que le dio origen,

estableciendo de este modo diferencias entre recomendaciones, acuerdos, leyes, resoluciones, decretos,
etc.

. Identificar y analizar la participacién de los distintos organismos involucrados en materia de
regulaciones alimentarias, dimensionando la magnitud de su incidencia segin las distintas funciones
para el desarrollo y comercio local, nacional e internacional.

f) Contenidos:

Requisitos y condiciones generales de los establecimientos productores, elaboradores, transformadores,
fraccionadores, expendedores. Logistica en la industria de alimentos.

Materiales recomendados: autorizados (acero inoxidable y otros), materiales prohibidos y
condicionados.

Instalaciones: De agua, eléctricas, iluminacién, ventilacién, Climatizacién. Mantenimiento. Equipos y
utensilios: materiales, disefio, accesorios, montaje.

Dependencias auxiliares: Sanitarios: bafios y vestuarios.
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Control sanitario de los alimentos. Organizacién de los servicios a nivel nacional, provincial y
municipal. Normativas vigentes: Reglamento de Inspeccién de Productos, Subproductos y Derivados de
Origen Animal. Cédigo Alimentario Argentino. Ordenanzas. Normas legales conexas.

Requisitos necesarios para la obtencién de registros de habilitacién municipal, provincial y nacional.
Rol del Ministerio de Salud Piblica y de SENASA.

Rotulaci6n de alimentos. Informacién nutricional. Alimentos libres de TACC.

Toma de muestras. Criterios. Redaccién y emisién de actas: de inspeccién, de constatacién, de
infraccion, contravencion, etc.

2 Bibliografia:

Badui Dergal, S. (1998). Diccionario de Tecnologia de los Alimentos. Ed. Pearson Educacién. Espafia.
Brennan J.C. (1998). Operaciones de la Ingenierfa de los Alimentos 3ra edicién. Ed. Acribia. Zaragoza.
Espafia,

Davicino, R.A. (2004). Bromatologia y reglamento bromatolégico municipal. 2* Edicién. Edit.
Fundacién Universidad Nacional de Rio Cuarto. Rio Cuarto, Cérdoba, Argentina.

Mayer, H.F. (1984). Bromatologfa. Higiene y control de alimentos. Tomo 1. Direccién de Impresiones.
Universidad Nacional del Nordeste. Corrientes (Argentina).

Ministerio de Salud y Accién Social. Cédigo Alimentario Argentino actualizado. Ley N° 18.284,
Ordofiez, J.A. (1998). Tecnologia de Alimentos. Componentes y Procesos. Ed. Acribia. Zaragoza.
Espafia.

Parzanese, Magali. (2014). “Tecnologias para la industria Alimentaria”. Liofilizacién dé Alimentos,
Alimentos Argentinos, Una elecci6n natural. Buenos Aires. Argentina.

Potter, N.; Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaia.

Sancho [.; Valls, J.; Bota Prieto, E.; Castro M.J.J. (1996). Autodiagnéstico de la Calidad Higiénica en
las Instalaciones Agroalimentarias. Ed. Mundi -Prensa. Espaia.

Buenos Aires (Argentina). Disponible en: https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA). Reglamento de Inspeccién de Productos,
Subproductos y Derivados de Origen Animal. Decreto N° 4238/68. Buenos Aires (Argentina).
Disponible en: http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/marco/Decreto_4238/Decretod238-
68.htm

Singh, Paul R.; Heldman, Dennis E. (2009). Introduccién a la ingenieria de los alimentos. Segunda
edicién. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaiia.

Sistema  Nacional de Control de Alimentos Decreto  815/99. Disponible en:

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/marco/Decreto_815/815-99.htm
Sitios web de interés:
Cddigo Alimentario Argentino.

http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp
SENASA. www.senasa.gob.ar

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. www.agroindustria.gob.ar
Observatorio de la Cadena Léictea Argentina. http://www.ocla.org.ar/

3.3.
a) Nombre de la actividad:
Microbiologia de alimentos. ETA.

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Mgter. M.V, Oscar Ricardo Arzi UNNE Responsable del Curso
Dra. M.V. Gladis Isabel Rébak UNNE

Mgter. M.V, Egon Edvin Polej UNNE

Dra. M.V. Elsa Agustina Alegre UNNE

d) Carga horaria:
15 horas.
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e) Objetivos:

. Conocer los aspectos ecolégicos que determinan la supervivencia, el desarrollo y
multiplicacién de los microorganismos en los alimentos.

. Detectar la problemdtica del accionar de los microorganismos en los diferentes tipos de
alimentos, relaciondndolos con la proteccién de la Salud Pablica.

. Comprender el efecto combinado de los factores que determinan el desarrollo de los
microorganismos en los alimentos,

. Identificar tecnologias y equipamientos, clasificando y categorizando cada proceso a partir de
los principios sobre los cuales sustentan su accién prolongadora de la vida itil del alimento.

» Concientizar sobre la importancia de identificar los procesos de conservacién o preservacion de

los alimentos como recursos tecnoldgicos adaptados a cada industria.

N Contenidos:

Microbiologia de los alimentos: ecologia microbiana. Clasificacién de los microorganismos: patégenos
y benéficos. Microorganismos de importancia alimentaria, necesidades culturales, resistencia. Factores
que condicionan el desarrollo de microorganismos en los alimentos. Alimentos de bajo y alto riesgo.
Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). Aspectos epidemiolégicos de brote. Notificacién
obligatoria.

Factores de la ecologfa microbiana asociados a la conservacién de los alimentos. Utilizacién de métodos
fisicos: calor: esterilizacién, pasteurizacion, ultrapasteurizacién. Frio: refrigeracién, congelacion,
ultracongelacién. Conservacioén por disminucién de la actividad de agua: deshidratacién; salazones y
curado. Métodos quimicos: ahumado: diferentes métodos. Por disminucién de pH: acidificacion,
fermentacion.

2 Bibliografia:

Brody, A.L. (1996). Envasado de Alimentos en Atmdsferas Controladas, Modificadas y en Vacio. Ed.
Acribia. Zaragoza. Espafia.

Doyle, M.P., Beuchat, L.R. & Montville, T.J. (2001). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y
fronteras. Zaragoza. Acribia.

Hemnédndez Urziia, M.A. (2016). Microbiologia de Alimentos. Fundamentos y aplicaciones en ciencias
de la Salud. Buenos Aires. Editorial Médica Panamericana.

Horst — Dieter Tscheuscher. (2001). “Fundamentos de tecnologia de los alimentos”. Ed. Acribia.
Zaragoza. Espaiia.

ICMSF (1991). El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos: Su aplicaci6n a las industrias de
alimentos, Zaragoza. Acribia.

ICMSF (1998). Microorganismos de los alimentos 5. Caracterfsticas de los pat6genos microbianos.
Zaragoza. Acribia.

ICMSF (1999). Microorganismos de los alimentos 2. Métodos de muestreo para andlisis
microbiolégico: Principios y aplicaciones especificas. Zaragoza. Acribia.

ICMSF (2000). Microorganismos de los alimentos 1. Su significado y métodos de enumeracion.
Zaragoza. Acribia.

ICMSF (2001). Microorganismos de los alimentos 6: Ecologia microbiana de los productos
alimentarios. Zaragoza. Acribia.

ICMSF (2004). Microorganismos de los alimentos 7. Analisis microbioldgico en la gestion de la
seguridad alimentaria. Zaragoza. Acribia.

ICMSF (2016). Microorganismos de los alimentos 8. Uso de datos para evaluar el control del proceso y
la aceptacion del producto. Zaragoza. Acribia.

Jay, J.M., Loessner, M.J. & Golden, D.A. (2009). Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza.
Acribia.

Mossel, D.A.A. (2003). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos ecolGgicos para garantizar y
comprobar la integridad (inocuidad y calidad) microbioldgica de alimentos. Zaragoza. Acribia.

Plank, R. (1984). El empleo del frio en la industria de la alimentacién. Ed. Reverté. Espafia.

Rahman, S. (2003). Manual de conservacién de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. Espafia.

3.4,

a) Nombre de la actividad:
Sistemas de calidad aplicados en la industria alimentaria.
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b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Mgter. M.V. Oscar Ricardo Arz( UNNE Responsable del Curso
Mgter. M.V. Egon Edvin Polej UNNE

d) Carga horaria:
15 horas.

e) Objetivos:

. Conocer los principios generales establecidos para la implementacion de sistemas preventivos
en higiene alimentaria.

. Proponer la diagramacién de flujogramas de procesos en las industrias alimentarias,
identificando los puntos criticos para mitigar riesgos fisicos, quimicos y biolégicos.

. Identificar los sistemas de monitoreo, registros y verificacién recomendados por las normativas
nacionales e internacionales vigentes.

. Garantizar que los cursantes reciban informacién clara y precisa sobre las herramientas

disponibles para proteger los alimentos contra contaminacién, evitando el crecimiento y/o supervivencia
de patdgenos.

. Conocer las plagas més frecuentes relacionadas a los alimentos y sus ciclos biolégicos,
proponiendo medidas preventivas y métodos proactivos para controlar su presencia en las industrias
alimenticias.

) Contenidos:

Buenas Pricticas de Manufacturas (BPM). Normas y conductas higiénicas. Manipuladores de alimentos.
Capacitacion de operarios: Flujograma del personal y de los procesos.

Contaminaciones: biolégicas, fisicas y quimicas.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Manejo Integral de Plagas (MIP).
Sistemas de control de calidad e inspeccién de alimentos. Enfoques tradicionales. El anlisis de riesgos
¥y puntos criticos de control. Aplicacién del sistema H.A.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical Control
Points).

g Bibliografia:

Buenas Précticas de Manufactura (BPM). Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES) Guia de estudios. Bromatologia e Higiene  Alimentaria — Facultad de Ciencias Veterinarias —

UNNE.

Feldman, P.; Melero, M.; Teisaire, C.; Nonzioli, A., Santin, C.; Alderete, JM.; Clausse, J.; Ferrario, R.;

Gulielmetti, B.; Novas, G., 2015. Sistemas de Gestién de Calidad en el Sector Agroalimentario. BPM-

POES-MIP- HACCP. Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Secretaria de Agricultura,

Ganaderia y Pesca, Subsecretaria de Agregado de Valor y Nuevos Tecnologfas, Direccién de
Agroalimentos. Buenos Aires, Argentina,

Ministerio de Salud y Accién Social. Cédigo Alimentario Argentino actualizado. Ley N° 18.284.

Buenos Aires (Argentina). Disponible en: https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA). (1996). Manual de procedimientos. Aplicacién del

sistema HACCP. Andlisis de riesgos y puntos criticos de control. Buenos Aires (Argentina).

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Boletin de difusién. Programa

Calidad de los Alimentos Argentinos. Direccion de Promocion de la Calidad Alimentaria — SAGPyA.

Disponible en: www.sagpya.mecon.gov.ar

Wallace, C.; Mortimore, 8., (2018). HACCP. Enfoque practico. 3* Edicién, ampliada, revisada y

actualizada. Edit. Acribia S.A. Zaragoza (Espafia).

Disponible en: www.alimentosargentinos.gov.ar.
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3.5.
a) Nombre de la actividad:
Tecnologia e higiene de productos carnicos.

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Dra. M.V. Gladis I. Rébak UNNE Responsable del Curso
Mgter. M.V, Oscar Ricardo Arzl UNNE

Dr. M.V. Ludovico A. Slanac UNNE

Esp. M.V. Gladys R. Obreg6n UNNE

d) Carga horaria:
15 horas.

€) Objetivos:

. Conocer el flujograma de faena de las diferentes especies de interés econémico.

. Destacar la importancia de la utilizacion de la tecnologfa disponible en la industria frigorifica
para obtener productos carnicos de calidad sanitaria y tecnolégica.

. Identificar los puntos criticos asociados a los procesos industriales.

. Conocer los monitoreos recomendados para evitar no conformidades,

. Resaltar los cambios bioquimicos que ocurren post sacrificio que inciden en la transformacion
del misculo en carne para obtener carne de calidad.

. Enfatizar sobre la importancia de la fisiologia muscular en relacion a los factores ante y post

mortem que inciden en atributos tecnoldgicos y nutritivos de la carne.

)] Contenidos:

Mataderos Frigorificos: clasificacion y régimen de habilitacion. Infraestructura basica y secciones
anexas. Transporte de hacienda. Documentacién exigida para el ingreso de animales a las plantas de
faena. Bienestar Animal. Playa de faena: operatividad bésica, matanza eutandsica. Insensibilizacion.
Sacrificio ritual o religioso. Inspeccién “/n-vivo™ o “Ante-mortem” y “Post-mortem” de las especies
bovina, porcina, ovina y aves. Técnicas de inspeccién. Nociones sobre enfermedades més comunes y
medidas de cardcter higiénico sanitario que deben tomarse. Sellado y/o identificacién de las reses,
certificados de inspecci6n sanitaria y documentacién emitida para la comercializacién de carne.

Métodos de conservacién o preservacién de came. Uso eficiente del frio. Concepto de maduracién de la
carne: cambios fisico quimicos. Carnes anormales: PSE (p4lidas, blandas y exudativas) y DFD (oscuras,
duras y secas).

Romaneo y Tipificacién de medias reses bovinas: sistema tradicional y moderno.

Productos de chacineria. Embutidos y no embutidos. Clasificacién. Rotulacién. Salazones. Jamones
crudos y cocidos. Alteraciones. Conservas y semiconservas. Clasificacion. Envases. Caracteres
organolépticos y anélisis fisico-quimicos y bacteriol6gicos.

g) Bibliografia:

Baldi G.; Soglia F. (2020). Petracci M. Current Status of Poultry Meat Abnormalities. Meat and Muscle
Biology 4(2): 4, 1-7. https://www. iastatedigitalpress.com/mmb/ article/9503/galley/10553/view/
Delfino, V.A. (1992). Tecnologia de la Industria Frigorifica Cdrnica. Tomos I y II. Ed. Publitec S.A.
Buenos Aires. ISBN 950 99253-0-6.318.

Dossat, R.J. (1980). Principios de Refrigeracion, 2da Edicién. CECSA, México D.F.

Evans J.A. (2018). Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados. Editorial Acribia. ISBN:
9788420011639.

Gracey J.F. (2001). Mataderos industriales. Tecnologia y funcionamiento. Ed. Acribia. ISBN978-84-
200-0946-9. 254 p.

Grandin T. Livestock Handling at the Abattoir: Effects on Welfare and Meat Quality. (2020). Meat and
Muscle Biology 4 (2): 6, 1-11.

Lopez Vazquez R., Casp Venaclocha A. (2004). Tecnologia de Mataderos. Ed M. Prensa. 431 p.
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Rébak, G.I, Nufiez N., Bartola B., Arocha J., Alarcén A., Fernindez W., Molina K. (2011). Aplicacién
del sistema HACCP en un frigorifico de bovinos de Corrientes. Rev. Arg. Prod. Anim. Vol. 31 Sup. 2.
ISSN 0326 — 0550. p 154-159.

Rébak G.1.; Patifio E.M. (2017). Mataderos Frigorificos Ed Moglia. S.R.L. Corrientes, Argentina. ISBN
978-987-619-293-4.250 p.

Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal (Actualizado)
www.infoleg.mecon.gov.ar

Sancho I.; Valls, J.; Bota Prieto, E.; Castro M.J.J. (1996). Autodiagndstico de la Calidad Higiénica en
las Instalaciones Agroalimentarias. Ed. Mundi -Prensa. Espafia. ISBN 84-7114-592-8.126 p -

Warriss, P.D. (2003). Ciencia de |a Carne. Ed. Acribia, Zaragoza. Espafia, ISBN: 9788420010052, 320
p.

3.6.

a) Nombre de la actividad:
Tecnologia e higiene de productos lacteos.
b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Dra. M.V. Gladis Isabel Rébak UNNE Responsable del Curso
Esp. M.V. Gladys R.E. Obregén UNNE '

Esp. M.V, Mariano. S. Pino UNNE

d) Carga horaria:

15 horas.

€) Objetivos:

. Conocer la composicién de la leche, los factores fisico-quimicos y la influencia de la materia
prima sobre los productos.

. Obtener conocimientos sobre implementos utilizados para la obtencién de leche fluida y
subproductos.

. Interpretar las modificaciones producidas por la aplicacién de métodos de saneamiento de la
leche.

. Evaluar la calidad higiénica y bacteriolégica de la leche cruda. Analizar su influencia sobre los
subproductos.

. Interpretar los procesos de la transformacién de la leche en subproductos.

f) Contenidos:

Definicién de la leche. Composicion fisico-quimica. Tambo-Industria: Construccién y disposicion de
las instalaciones. Requisitos minimos. Medidas de carécter higiénico que deben adoptarse durante el
ordefio y el transporte. Plantas industriales. Secuencias operativas en una planta tipo. Maquinaria y
herramientas indispensables en cada seccién.

Microorganismos que pueden encontrarse en la leche: patdgenos y no patdgenos, beneficiosos y no
beneficiosos. Contaminaciones endégenas y exégenas. Modificaciones microbianas y enziméticas de la
leche. Importancia sanitaria de la pasteurizacién. Examen fisico-quimico de la leche. Determinaciones
de laboratorio. Criterios de aplicacion. Legislaci6n.

Leches concentradas: condensada y en polvo. Dulce de leche, crema de leche, leches acidificada y
fermentadas. Quesos: clasificacion. Flujogramas de procesos de los diferentes productos l4cteos.
Envases utilizados para leche fluida pasteurizada y esterilizada y para los diferentes subproductos.

g Bibliografia:

Alais, C., (1985). Ciencia de la leche. Ed. Reverte. Barcelona.

Amniot J. (1991). Ciencia y tecnologia de la leche: principio y aplicaciones. Acribia. Zaragoza.
Ferndndez E. (2018). Produccién de vacunos lecheros: ordefios y calidad de leche. Editorial Macro.
ISBN: 9786123042691.

Garcia L. (2019). Dulce de leche. Editorial Planeta. ISBN: 9789504965091.

Kilara A. (2017). Elaboracion de yogur y leches fermentadas. Editorial Acribia. 9788420011776.
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Luguet, F.M., (1991). Leche y productos licteos. 1.De la mama a la lecheria, Ed Acribia, Zaragoza,

Espaiia.

Luquet F.M.,, (1991). Leche y productos lacteos 2. Vaca, oveja y cabra. Ed. Acribia, Zaragoza. Espafia
Tetrapak. (2003). Manual de industrias lacteas. Ed. Mundiprensa, AMV ediciones, Madrid, Espafia.
Tetra Pak (2015). Processing Systems AB. Nuevo Manual de Proceso de Lacteos.

3.7.
a) Nombre de la actividad:
Tecnologia e higiene de ovoproductos y productos de la pesca.

b) Tipo de actividad:

Curso.

©) Responsable y Cuerpo Docente:

Dra. M.V. Gladis Isabel Rébak UNNE Responsable del Curso
Esp. M.V. Gladys R.E. Obregén UNNE

Dr. M.V, Fernando A. Revidatti UNNE

Dr. M.V. Martin Sindik UNNE

Dr. M.V, Juan Pablo Roux UNNE

d) Carga horaria:
15 horas.

e) Objetivos:

. Conocer aspectos diferenciales de peces de rio, mar, lagunas y otras.

. Brindar informacion de caracteres morfol6gicos y sensoriales utilizados para evaluar la calidad
higiénico-sanitaria de pescados de piscicultura, de rio y de mar.

. Identificar la metodologia analitica utilizada para determinar la calidad sanitaria de pescados.

. Reconocer la tecnologia aplicada a los huevos para prolongar el periodo de consumo,

. Aportar conocimientos de técnicas de laboratorio utilizadas en la industria avicola.

n Contenidos:

Huevos. Estructura. Técnicas para el examen de huevos. Tecnologfa aplicada a la industrializacién de
ovoproductos. Productos de la pesca. Pescados. Clasificacién de los pescados. Apreciacién del estado
fresco y alterado. Métodos de conservacion aplicados en pescados. Técnicas de anlisis de laboratorio.
Microbiologia de pescados.

g Bibliografia:

Connel, 1.J. (1979). Control de la calidad del pescado. Ed Acribia.

Mead, G. C. (2009). Anélisis microbioldgico de carne roja, aves y huevos. Ed. Acribia

Mountney, G. J. y Parkhurst, C.R. (2001). Tecnologia de productos avicolas. Ed Acribia.

Jeantet, R. y otros. (2013). Ciencia de los alimentos Bioquimica, Microbiologia, Procesos, Productos.
Ed Acribia.

Ruiter, A. (1999). El pescado y los productos derivados de la pesca. Composicion, propiedades
nutritivas y estabilidad. Ed Acribia.

Stickney, R.R. (2016). Acuicultura. Texto introductorio. Ed. Acribia.

3.8.
a) Nombre de la actividad:
Aditivos y residuos alimentarios.

b) Tipo de actividad:
Curso.

) Responsable y Cuerpo Docente:

Dra. M.V. Gladis I. Rébak UNNE Responsable del Curso
Esp. M.V, Gladys R.E. Obregén UNNE
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d) Carga horaria:

15 horas.

e) Objetivos:

s Conocer los principales aditivos utilizados para mejorar aspectos sensoriales y tecnolégicos de
los alimentos.

. Identificar los riesgos que acompafian el uso incorrecto de aditivos alimentarios

. Describir las intoxicaciones alimentarias y las metodologias disponibles para el aislamiento y

deteccién de residuos tdxicos en alimentos.

f Contenidos:

Definicién de aditivo alimentario. Clasificacién. Mecanismo de accién. Doss. Legislacién. Residuos de
plaguicidas, medicamentos: antibiticos, hormonas y otros medicamentos en los alimentos. Legislacién
y criterio sanitario,

g Bibliografia:

Downs C.A.; Di Nardo J.C.; Didier 8.A.; Rodrigues M.S., Lebaron P. Benzophenone Accumulates over
Time from the Degradation of Octocrylene in Commercial Sunscreen Products. Chem. Res. Toxicol.
2021, 34, 4, 1046-1054,

Eley A.R. (1994). Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Ed Acribia.

Fisher C. y Scott T. R. (2000). Flavores de los alimentos. Biologia y quimica. Ed Acribia.

Hobbs B.C.0. y Roberts D. (1997). Higiene y toxicologia de los alimentos. Ed. Acribia.

Hughes C. (1994). Guia de aditivos. Ed Acribia.

Linder E. (1995) Toxicologia de los alimentos. Ed Acribia.

Moll M. y Moll N. (2006). Compendio de riesgos alimentarios. Ed Acribia.

Shibamoto T. (1996). Introduccién a la toxicologia de los alimentos. Ed Acribia.

Silvestre A.A. (1995). Toxicologia de los Alimentos. Ed. Hemisferio Sur.

3.9.

a) Nombre de la actividad:

Agua y efluentes.

b) Tipo de actividad:

Curso.

c) Responsable y Cuerpo Docente:

Mgter. M.V. Oscar Ricardo Arzi UNNE Responsable del Curso
Mgter. M.V. Egon Edvin Polej UNNE

d) Carga horaria:

15 horas.

€) Objetivos:

. Conocer la normativa ambiental basica nacional ¢ internacional,

. Identificar las fuentes de provisién de agua utilizada en la industria alimentaria.

. Comprender la importancia de la normativa nacional e internacional de muestreo, anélisis e
interpretacion de resultados para agua potable,

D Difundir los posibles impactos de la actividad industrial sobre el ambiente para poder planificar

actuaciones preventivas y de control.

f Contenidos:

Afluentes y efluentes. Agua, aprovisionamiento. Toma de muestras. Analisis. Clorinacién y
determinacidn del cloro residual. Efluentes. Tratamientos. Reglamentacitn.

4] Bibliografia:

Ministerio de Agroindustria. (2021). Decreto Ley 4238/68. SENASA. Buenos Aires,
inisterio de Salud. (2021). Ley 18284/69. Cédigo Alimentario Argentino. Buenos Adires.
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Osorio Robles F. (2011). Tratamiento de aguas para la eliminacion de microorganismos y agentes
contaminantes. Ed. Diaz de Santos,

Sainz Sastre J. A. (2005). Tecnologfas para la sostenibilidad: procesos y operaciones unitarias en
depuracion de aguas residuales. Coleccién EOL.: Medio ambiente. EOI Esc.Organiz.Industrial.

Wang L.K, Hung Y.T. (2008). Tratamiento de los residuos de la industria del procesado de alimentos,
Ed. Acribia,

h) Metodologia de ensefianza:

Los aspectos que a continuacién se describen son comunes a los 9 cursos previamente detallados, tanto a
lo que se refiere a cuestiones vinculadas al dictado y metodologia de ensefianza como a las estrategias
de evaluacién.

Condiciones generales para el dictado:

Al ser una Diplomatura a distancia (100% virtual) las actividades, comunicacién e interaccién, serdn
llevadas a cabo en un aula virtual alojada en la Plataforma Moodle del Programa UNNE Virtual de la
Universidad Nacional del Nordeste. Este es un espacio de trabajo institucional avalado por el SIED
(Sistema Institucional de Educacién a Distancia). .

UNNE-Virtual, programa que depende de la Secretarfa General Académica de la UNNE que se
constituye como una estrategia educativa con base en el uso intensivo de las tecnologias de la
informacién y comunicacién, con estructuras operativas flexibles y métodos pedagégicos, que permite
que las condiciones de tiempo, espacio, ocupaci6n o edad del estudiantado no sean factores limitantes o
condicionantes de los procesos de ensefianza y de aprendizaje.

En el aula los cursantes tendrén la presentacién de los docentes, la Gufa Didéctica del curso: con los
contenidos minimos, las actividades, los tiempos estimados, los criterios de evaluacién y las consignas
de aprendizaje, ademés de determinar las condiciones para el régimen de regularidad,

Se realizardn cuatro tipos de actividades: 1) clases asincrénicas: los docentes responsables dejardn
disponibles las videoconferencias grabadas en la plataforma de YouTube el dia previo al encuentro
sincrénico. 2) sincrénicas colectivas: las videoconferencias serdn grupales con la participacién de los
docentes. 3) actividades grupales: donde podrén debatir, interactuar y realizar un aprendizaje
colaborativo, serdn de tipo asincronica a través de foros y wikis de trabajo. 4) trabajo individual, donde
cada uno deberd entregar una tarea. Todo este proceso de ensefianza — aprendizaje contard con la guifa,
el acompafiamiento y seguimiento de los docentes tutores.

El rol del tutor incluye tanto tareas de orientacidn, sociales, organizativas, técnicas como académicas. Su
rol en el espacio virtual se encuentra atravesado por miltiples dimensiones, atendiendo simultineamente
las necesidades de los cursantes, tanto desde el punto de vista individual como grupal, para intervenir
siempre, en la medida justa, con el claro propésito de construir un clima favorable al aprendizaje.

Metodologia de enseiianza:

Para llevar a cabo un proceso de ensefianza-aprendizaje a distancia es necesario un software que integre
las principales herramientas que ofrece Internet y permita el desarrollo de intercambios e interaccion, la
tutorizacién y seguimiento de los cursantes. Es decir, un entorno educativo flexible, intuitivo y
amigable, que posibilite el aprendizaje, compartir experiencias y conocimientos con el resto de la
comunidad virtual a través de las distintas herramientas de comunicacién, contenidos, evaluacién y
estudio que debe ofrecer. Un entorno virtual flexible serd aquel que permita adaptarse a las necesidades
de los cursantes y profesores; intuitivo, si su interfaz es familiar y presenta una funcionalidad ficilmente
reconocible y, por Gltimo, amigable, si es fécil de utilizar y ofrece una navegabilidad clara y homogénea
en todas sus paginas. Un aula virtual en la Plataforma Moodle de aprendizaje eficaz y eficiente debe
disefiarse con el objetivo prioritario de posibilitar los procesos de ensefianza-aprendizaje por medio de
la interaccidn con los materiales didécticos y con los distintos miembros implicados en la tarea (Docente
— Estudiantes — Contenido — Entorno Tecnolégico).

Las clases sincrénicas serdn grabadas y luego estaran disponibles para la consulta de los cursantes en la
plataforma de Youtube.

Los encuentros sincrénicos o videoclases se llevardn a cabo mediante la plataforma Google Meet o
Zoom cuyo link de ingreso estard disponible en el aula virtual.

Actividades de inicio: foro de presentacién. Encuesta inicial sobre conocimientos previos. Foro grupal
para compartir experiencias previas en la tematica.
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Actividades de desarrollo: videoclases. Foro permanente de consultas. Foros de andlisis con
participacion individual y grupal.

Actividades grupales: donde se abordarén cuestiones especificas a través de diversas estrategias
pedagégicas e investigativas que habilite la virtualidad, como la biisqueda, accesibilidad y seleccion de
fuentes de informacién, lectura critica de documentos, sistematizacién, tratamiento, anslisis y
propuestas. Se pretende socializar los alcances logrados mediante un trabajo colaborativo (Utilizacién
de Wiki, Google Drive, Padlet y foros, por ejemplo). Acompafiados de su correspondiente
argumentacién tedrica/metodolégica, discusién, puesta en comin de los alcances logrados mediante
exposicién grupal oral y/o escrita de los mismos (utilizando plataformas de video llamadas como
Google Meet, Hangouts, Zoom o similar).

Actividades individuales: que estaran especificamente orientadas a consolidar conocimientos, con una
clara actitud propositiva para fortalecer el desempefio del alumno en la temética abordada.

Seguimiento: en la tutorfa y coordinacién, se ofrecen espacios de consulta y acompafiamiento de los
cursantes, para facilitar la elaboracién de trabajos, la resolucién de problematicas de temas abordados,
Esta instancia se apoyard en el empleo de un aula virtual u otros recursos anélogos a través de los cuales
los cursantes podran canalizar todas sus demandas académicas. Las actividades tutoriales se mantendrén
a lo largo de todo ¢l desarrollo de los cursos y de la Diplomatura.,

Comunicacién e interaccién: en los entornos virtuales de ensefianza y aprendizaje, los diferentes
espacios de interaccién imponen la necesidad de un cambio en la forma en que aprenden los estudiantes
y en la manera de ensefiar por parte de los docentes,

Comunicacién de actividades: a través de mensajeria interna de la plataforma y constituyendo un foro
general de avisos del aula virtual.

Comunicacién grupal oficial: a través de los foros, wikis y murales (asincronica). Se estableceran salas
de Chat con los docentes tutores en el aula virtual para evacuar dudas y acompafiar en el proceso de
aprendizaje (sincrénico).

Material diddctico a utilizar:

Guia didéctica.

Bibliografia seleccionada, disponible en formato digital en el aula virtual,

Videos de clases teéricas elaborados por el docente.

Videos y filmaciones pricticas en establecimientos rurales, industriales, en la Sala de

Elaboracién y en el Laboratorio, ambos anexos a la Cétedra de Tecnologia de los Alimentos de la
Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNNE.

Recursos TIC:

. & o & & 0 @

i)

Actividad Foro.
Actividad Wiki.
Actividad Tarea.
Actividad Cuestionario.
Actividad Chat.
Actividad Encuesta.
Aplicacién Google Meet.

Instancias de evaluacién y aprobacién:

Los mecanismos de seguimiento de los procesos de aprendizaje de los cursantes tendran en cuenta y se
realizardn mediante los diferentes recursos y herramientas que la Plataforma Moodle provee, Se pondré
especial atencién en:

La participacion en foros de intercambio, construccién y debate.,

Lectura y andlisis de los materiales diddcticos puestos a disposicion.

Resoluci6n de actividades tedrico-précticas, individuales/grupales.

Tareas de anélisis de casos concretos.

Participacion en los encuentros sincronicos.

Presentacién y aprobacién de las actividades solicitadas en el aula virtual como obligatorias.

Formas y criterios de evaluacién de las actividades y de aprobaci6n de la Diplomatura:
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La evaluacién consistird en el seguimiento del proceso que los cursantes desarrollen a través de su
participacion en los encuentros virtuales sincrénicos y asincrénicos y la resolucién de las actividades
solicitadas, en tiempo y forma, mediante los diferentes recursos y herramientas que la Plataforma

Moodle pone a disposicion;
e Actividad: foro, wiki, tarea, cuestionario, etc.
. Comunicacién: mensajeria, correo, chat, videoconferencia.

En la evaluacion se tendrd en cuenta;

. La participacién en las actividades propuestas.

» Nivel de andlisis y comprension de los materiales de lectura proporcionados.

* Las producciones en diferentes soportes, con fundamentacién pedagégica correspondiente y
propuesta de ensefianza concreta de implementacién.

. Realizacién de procesos de auto y coevaluacién,

Evaluacién inicial: se realizardn actividades de evaluacién inicial diagnéstica en cada uno de los cursos,
para que el docente tutor pueda partir de los conocimientos previos de los participantes y proponer
actividad que les sirven para enriquecer y afianzar los diversos saberes. Para las cuales se podrén
utilizar diferentes herramientas del aula virtual Moodle: cuestionarios, encuestas, foros, etc.

Evaluacién de proceso: se evaluara la participacién en foros, tareas, wikis, cuestionarios, resolucién de
las actividades précticas, investigacién de temas que se propongan y los comentarios que se acerquen de
los distintos materiales y documentos expuestos en el Aula Virtual, '

La evaluacion al finalizar cada modulo seré de carécter individual y tiene como principal objetivo
integrar los contenidos del médulo, dar constancia de los aprendizajes realizados y poner de relieve los
nuevos conceptos y procedimientos adquiridos con el desarrollo de los diferentes temas.

La figura del docente tutor ademd4s de la funcién de gufa, motivador y favorecedor de los procesos de
enseflanza-aprendizaje dentro del aula virtual, realizara la tarea de seguimiento y devolucién de cada
una de las actividades teéricas y précticas presentadas a los cursantes y realizadas por los mismos,

i) Cronograma de actividades:
s Denominacién de las actividades Hs a distancia Fechas
curriculares
1 Alimentos y principios nutritivos 15 Ma;::;? 22
2 Plantas elaboradoras de alimentos. 15 Abril 2022
Legislacién Mes 2
22
3 Microbiologia de alimentos. ETA 15 M;ﬁfg
Sistemas de calidad aplicados en la industria Junio 2022
4 : : 15
alimentaria Mes 4
5 Tecnologia e higiene de productos carnicos 15 ju;;)e:?z
6 Tecnologia e higiene de productos l4cteos 15 A
7 Tecnologfa e higiene de ovoproductos y 15 Septiembre 2022
productos de la pesca Mes 7
22
8 Aditivos y residuos alimentarios 15 Od:::: ;0
Noviembre 2022
9 Aguay efluentes 15 Mes 9
Total carga horaria de cursos 135 9 meses
Trabajo Final Integrador 35 Meses 10 y 11
Puesta en comiin del TFI, envio de devolucionesy 0 Mes 12
calificacién final.
Carga horaria total del programa 170 12 meses
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k) Sistema de evaluacion final:

El Trabajo Final de la Diplomatura ser4 de cardcter individual e integrador y los cursantes tendrdn un
plazo méximo de 2 (dos) meses para elaborarlo. Es una herramienta que pretende promover en cada
cursante, una revisién integradora de todos los temas desarrollados y definir si ha alcanzado los
objetivos de aprendizaje propuestos.

Se pretende que el cursante demuestre su capacidad de reflexionar acerca de los diversos abordajes,
oposiciones, confrontaciones, de una manera dinimica, integrando los conocimientos y habilidades que
formen parte de su recorrido en el plan de estudios. Deber4 testimoniar que ha alcanzado una formacién
metodol6gica suficiente, para estar en condiciones de dar cuenta de su practica desde un marco
conceptual consistente. '

La propuesta deberéd probar la capacidad del cursante de establecer un nexo entre los conocimientos y
los campos de accién profesionales con relacién a la definicién de un problema, la presentacién de un
caso o el debate en el plano tedrico de un tema definido.

La cvaluaci6n del Trabajo Final Integrador estara a cargo del Comité Asesor y del docente responsable
del curso correspondiente a la tematica elegida para su desarrollo.

El cursante deberd adjuntar un archivo que retina las condiciones de un trabajo académico, en el recurso
TAREA del aula virtual en la Plataforma Moodle donde se desarrollan las actividades y este seré un
espacio de evaluacién y calificaci6n habilitado especificamente para el momento de evaluacién final de
la Diplomatura.

Los cursantes tendrén la posibilidad de contar con instancias de tutorias individuales o grupales, tanto
sincronicas como asincronicas para la elaboracién y produccién del trabajo. :

Llegado el momento, el Comité Asesor podr solicitar la exposicion oral en forma sincrénica a través de
las herramientas para videoconferencia Meet o Zoom, dando espacio de 30 minutos para la presentacién
del trabajo y 10 minutos para preguntas abiertas, '

Objetivos de evaluacién:

. Expresién y uso de lenguaje cientifico.

Identificacién y seleccién de datos.

Aplicacién y anélisis de los conocimientos adquiridos.
Fundamentacidn tedrica de conceptos.

Criterios de evaluacidn:

. Presentacién en tiempo y forma.

. Cumplimiento de la consigna propuesta.

’ Aplicacién de los contenidos desarrollados en los diferentes cursos.
. Nivel de anlisis e innovacién.

. Exposicion oral, intercambio y presentacién de ideas.

Instrumentos de evaluacion:

Andlisis de casos:

La técnica de estudio de casos, consiste precisamente en proporcionar una seric de casos que
representen situaciones probleméticas diversas de la vida real para que se estudien y analicen. De esta
manera, se pretende entrenar a los estudiantes en la generacién de soluciones.

Especificamente, un caso es una relacién escrita que describe una situacién acaecida en la vida de una
persona, familia, grupo o empresa. Su aplicacién como estrategia o técnica de aprendizaje, como se
apunté previamente, entrena a los estudiantes en la elaboracién de soluciones vélidas para los posibles
problemas de caracter complejo que se presenten en la realidad futura,

El caso no proporciona soluciones sino datos concretos para reflexionar, analizar y discutir en grupo las
posibles salidas que se pueden encontrar a cierto problema. No ofrece las soluciones al estudiante, sino
que le entrena para generarlas. Le lleva a pensar y a contrastar sus conclusiones con las conclusiones de
otros, a aceptarlas y expresar las propias sugerencias, de esta manera le entrena en el trabajo
colaborativo y en la toma de decisiones en equipo. Al llevar al estudiante a la generaci6n de alternativas
de solucién, le permite desarrollar la habilidad creativa, la capacidad de innovacién y representa un
recurso para conectar la teoria a la préctica real. Ese es su gran valor.

Como propuesta de Trabajo Integrador Final los cursantes deberdn buscar ejemplos o redactar casos
hipotéticos y/o reales que tengan relacién con la tematica de la Diplomatura, analizarlos y brindar
soluciones posibles, poniendo en préctica los saberes y experiencias adquiridas.
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1) Sistema de evaluacién de la calidad del Programa:

Para evaluar la calidad del programa se convocard a los cursantes a valorar por escrito el
funcionamiento en general de la Diplomatura y en particular el de los docentes. Esta informacién scra
remitida por la Direcci6n al Comité Académico y formaré parte del Informe Anual elevado al Consejo
Directivo de la Facultad. :
En conjunto, la evaluacién de la Diplomatura tendré distintas instancias: -

L Reuniones peri6dicas con los cursantes, para analizar el proceso de la Diplomatura destacando

las fortalezas y debilidades que construyan propuestas de soluciones y mejoras.

. Los docentes tendrdn un contacto permanente con la Direccion y el Comité Asesor con el
objeto de valorar los procesos de ensefianza- aprendizaje que llevan a cabo,

. Se distribuira un cuestionario de evaluacién que los alumnos responderén en forma anénima en
cada tramo de la Diplomatura, para evaluar resultados.

. El Comité Asesor, los docentes y la Direccién de la Diplomatura a pedido de esta dltima, se

reunirdn no menos de 3 veces en el afio para llevar adelante un proceso de autoevaluacién, discutiendo y
evaluando en forma conjunta tanto los aspectos académicos como los de organizacién y gestién del
posgrado. :

. Para la evaluacién final de la propuesta, a través de una nota firmada por el director o
coordinador de la misma, se solicitard al Equipo de Gestién del Campus Virtual la asignacién de un link
de acceso a la encuesta online que serd evaluada por el equipo docente y el Comité asesor a fin de
analizar el desarrollo y futuras opciones de mejoramiento de la Diplomatura. :

4. Estructura de gestion y de asesoramiento:

a) Responsable/Director del Programa:

. Dra. Gladis Isabel Rébak. UNNE
b) Comité Asesor:

. Dra. Gladis Isabel Rébak. UNNE
. Mgter. Oscar Ricardo Arzi UNNE
. Dr. Sebastidn Sanchez UNNE
c) Tutores:

= M.V. Rodrigo Sebastidn Arza

. M.V, Maria Teresa Ayala

. M.V. Ricardo Fernindez

. M.V. Diego M. Gémez

. M.V. Alberto Martinez Alonso

. M.V. Rosa Ana Molina

L] M.V, Julia B. Obregén

. Ing. Agr. Maria de los Angeles Otero

. Tec. José Paredes Galloso

. M.V. Pedro Santiago Ribeiro

. M.V. Paola Sanz

M.V. Laura M. Vézquez

Funciones del docente tutor:

. Aconsejar, propiciar y evaluar la activacién de las aptitudes y situaciones que requiere el
autoaprendizaje. En tal sentido, desempefia un doble papel: por un lado, ofrece orientacién permanente
al estudiante, cuando los intereses exceden los limites de los contenidos del material que recibe y, por
otro, constituye el vinculo humano entre la Institucién Académica y el estudiante, lo que permite un
seguimiento personalizado y el desarrollo de un sentido de pertenencia.

. Atender las consultas del estudiante realizadas mediante los diferentes canales disponibles del
aula virtual (foros, chat, mensajeria, etc.), encuentros sincrénicos; realizar la correccién y reenvio de las
actividades; contestar las preguntas o dudas; corregir la evaluacién final; sistematizar la informacién y
participar en la evaluacion general del curso o carrera.
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. Acompafiar el proceso de enseiianza-aprendizaje, cumpliendo el rol de guia, motivador y
facilitador de experiencias de formacién.

d) Asistencia tecnolégica y administrativa:
La responsabilidad de la asistencia tecnolégica y administrativa recaera en la Secretarfa de Investigacion
y Posgrado, desde donde se coordinardn las tareas a realizar con el equipo de asesores TIC de la
Diplomatura, asi como del resto del personal administrativo de dicha Secretaria y del 4rea de
informética de la Facultad de Ciencias Veterinarias.

€) Asesoramiento y asistencia en educacién a distancia:

El asesoramiento y asistencia en educacién a distancia seré responsabilidad del equipo de Asesores TIC
de la Diplomatura:

. Prof. Fanny Aguirre. UNNE

5. Recursos materiales:

La Diplomatura Superior en Higiene y Tecnologia de Alimentos cuenta con las instalaciones propias de
la Facultad de Ciencias Veterinarias, destindndose principalmente salones de clases de posgrado. Los
salones de posgrado de clases poseen capacidad para 30 alumnos cada uno, pizarrén, proyector de
diapositivas, retroproyector y pantalla para proyeccién y estin preparados también para la exposicién
sincrénica a distancia con computadora con cdmara panordmica, adem4s con conexién a Internet.

Sala de elaboracion: cuenta con mesadas de acero inoxidable, cAmara frigorifica, cdmara de maduraci6n,
ahumador, sector de empaque con méquina de vacio y de atmésfera modificada, dos heladeras, dos
freezers, con el equipamiento necesario para realizar técnicas de empaque primario y secundario
utilizando métodos de conservacién con posibilidad de grabar los procedimientos en vivo,

Laboratorio de calidad de carne: cuenta con mesadas e instrumental como pHmetro de mesa y portatil,
colorimetro, balanzas, cromatégrafo de gases, equipo de inmuno absorcion ELISA, placas para
determinacién de CRA, estufas de esterilizacion y de cultivo, autoclave, cabina de cultivo, para realizar
filmaciones para determinar atributos de calidad de carne.

Laboratorio de agua: anexo a la Cétedra de Bromatologia e Higiene Alimentaria cuenta con instrumental
e implementos para las demostraciones précticas de anlisis fisico-quimico y microbiol6gicos de agua y
efluentes por métodos répidos y convencionales. '

Plantas industriales: la Catedra y el Servicio de Tecnologia de los Alimentos de la facultad de Ciencias
Veterinarias tienen Cartas acuerdos firmadas con plantas frigorificas locales y regionales donde se
pueden filmar y grabar imdgenes necesarias para las clases sincronicas y asincrénicas.

Las actividades vinculadas a la carrera recibirén el soporte de la Comisién de Tics creada en la Facultad,
para tareas de almacenamiento de datos de producciones generadas por la Diplomatura.

La Secretaria de Investigacion y Posgrado de la Facultad y la secretaria de la Diplomatura realizarén la
recepcién de la documentacién de los alumnos: inscripcion, actividades administrativas durante el
cursado y l1a tramitacién del diploma en forma completamente virtual.

Recursos bibliogrificos:

La Facultad de Ciencias Veterinarias, a través de la Biblioteca Agropecuaria de la UNNE (BAUNNE)
dispone de un espacio amplio y cuenta con libros y revistas cientificas, asi como bases de datos
bibliogréificos. Ademds, a través de su Biblioteca Central cuenta con libros y revistas cientificas, asf
como bases de datos bibliogréficos (CABI, coleccion de los Current Contents (Biology and
Enviromental Science) en CD, con acceso tanto presencial como virtual.

La plataforma Moodle de la universidad brinda acceso a e-libro, un espacio dependiente de la Direccion
General de Bibliotecas de la UNNE, con acceso a mas de 103020 titulos disponibles de libros, apuntes y
articulos con 6.768 titulos relacionados a la temitica de la Diplomatura. Adicionalmente, se cuenta con
el acceso a la biblioteca electronica del MINCyT.

Todos los archivos y materiales de lectura que sean de consulta obligatoria para el desarrollo de los
contenidos propuestos en la Diplomatura estardn disponibles en formato digital en el aula virtual
correspondiente a la oferta para la descarga y consulta de los cursantes. Formatos: word, pdf, power
point, etc.
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6. Recursos Financieros:

Presupuesto Total:

Honorarios del cuerpo académico $ 600.000
Honorario personal directivo y administrativo $ 150.000
Gastos de traslado, vidticos. Acciones de difusion $ 80.000
Materiales de apoyo técnico TICS. Logistica $ 70.000
Retencién unidad académica $ 100.000

Total § 1.000.000

Fuentes de Financiamiento:
La Diplomatura se autofinanciara.

Régimen Arancelario:

Al momento de la inscripcién los aspirantes deberdn abonar $ 10.000 en carcter de matricula de
inscripcién, y una vez admitidos en la Diplomatura se abonardn $ 10,000 mensuales previos al inicio de
cada uno de los cursos incluidos en la propuesta.

T Becas:
Si se supera el cupo minimo de 10 personas requerido para cubrir los costos totales de la Diplomatura se
implementardn becas destinadas a Docentes de la Facultad de Ciencias Veterinarias u otros

profesionales interesados. El otorgamiento de las becas, que podrin ser totales o parciales, serd decidido
por el Comité Asesor de la Diplomatura a solicitud fundada de los aspirantes.
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