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1- Nombre del curso:
Gestion de Inocuidad de Alimentos.

Facultad de Ciencias Veterinarias, UNLP.
2- Destinatarios:

Estudiantes de posgrado, Master y Doctorado. Profesionales afines al area de alimentos:
Médicos Veterinarios, Microbidlogos Clinicos e Industriales, Ingenieros Agrénomos,
Ingenieros en Alimentos, Biotecndlogos, Médicos, Bidlogos, Bioquimicos o titulos

equivalentes.
3- Duracion:

La propuesta consiste en 30 hs distribuidas en cursada virtual a lo largo de 2 semanas. Se
proponen dos encuentros sincrénicos por cada semana por plataforma Zoom de 3 horas de
duracion (16 a 19 hs, hora Argentina): los dias martes y jueves de la ler semana y lunes y

jueves de la segunda semana; el resto de las actividades en forma sincrénica los demas dias.
4- Planificacion de la propuesta:
a) Presentacion docente

Docente coordinador por la UNLP: MSc Karina Pellicer. Magister en Tecnologia e Higiene de
los Alimentos UNLP. Profesor Adjunta Ordinaria de la Catedra de Tecnologia y Sanidad de los
Alimentos FCV-UNLP. Analista-Responsable de Calidad del laboratorio de Microbiologia de
Alimentos FCV-UNLP. Directora Carrera de Especializacién en Legislacion Alimentaria,
Codirectora Carrera Especializacion en Seguridad Alimentaria ambas FCV-UNLP. Su
trayectoria en investigacion cientifica y extensidon/vinculacién con el medio se relaciona
principalmente a microbiologia, tecnologia, procesos, legislacién e inocuidad de alimentos,
organizacién/coordinaciéon de establecimientos elaboradores de alimentos. Es autor/co-
autor de mas de 40 ponencias, 6 libros/capitulos de libros y/o 27 articulos en revistas

cientificas.
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Docente por la UNLP: Dr. Julio A. Copes. Doctor en Ciencias Veterinarias, Magister en
Tecnologia e Higiene de los Alimentos UNLP. Profesor Titular Ordinario de la Catedra de
Tecnologia y Sanidad de los Alimentos FCV-UNLP. Director del laboratorio de Microbiologia
de Alimentos FCV-UNLP. Director Carrera Especializacion en Seguridad Alimentaria,
Codirector Carrera de Especializacion en Legislacion Alimentaria ambas FCV-UNLP.
Integrante de la Comision de Inocuidad del Colegio de Veterinarios de la Provincia de Buenos
Aires. Su trayectoria en investigacion cientifica y extensién/vinculacién con el medio se
relaciona principalmente a microbiologia, tecnologia, procesos, inocuidad de alimentos,
organizacién/coordinaciéon de establecimientos elaboradores de alimentos. Es autor/co-
autor de mas de 100 ponencias, capitulos de libros y/o articulos en revistas cientificas.
Encargado de la planificacién, implementacion, desarrollo de menus, formacién continua de
operarios y controles bromatolégicos del Comedor Universitario de la UNLP (2005-2023).
Asesor técnico en empresas de catering, planta procesadora de pescado, planta productora de

tripas y contenedores para embutidos y fabrica de helados.

Docente invitado de otra universidad argentina: Esp. Med. Vet. MsC. Cecilia Belén Schiaffino.
Master Internacional en Tecnologia de los alimentos (UBA-Universitd Di Parma). Especialista
en Seguridad Alimentaria (UNLP). Profesor adjunto de la Catedra de Legislacién alimentaria
con colaboracién horaria en Gestion y Tecnologia de los Alimentos y Ayudante de Primera en
Bromatologia y tecnologia de los alimentos (FCV-UNLPam). Docente de la Federacion
Veterinaria Argentina (FeVA). Coordinadora de la Diplomatura Universitaria Superior en
Microbiologia aplicada a la industria de los alimentos. Docente de los Moddulos I
(Microbiologia) y Mo6dulo V (ETA) de dicha diplomatura. Docente de Practicas I en la
Tecnicatura Universitaria en Auditoria Bromatoldgica. Integrante de la Comisién de
Inocuidad del Colegio de Veterinarios de la Provincia de La Pampa. Jefe de Servicio frigorifico

de exportacion de ganado vacuno (SENASA).
b) Presentacion de indice de temas/contenidos

1) Programa de contenidos en M6dulos/Unidades/Bloques tematicos
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Gestion de Inocuidad de Alimentos.

Mo6dulo 1: Documentacion ISO 22000-2018. Plantas productoras de alimentos: aspectos
edilicios, memoria descriptiva. Sistema de Gestion Integrado. Gestiéon de Inocuidad: peligros.

Concepto estanco, concepto burbuja.

Moédulo 2. Prerrequisitos: Proceso. Proceso Operativo Estandarizado (POE). Consideraciones
para garantizar la seguridad en los procesos. Desvios. Acciones correctivas. Sanitizacion.

Tipos de Suciedad. Limpieza. Sanitizacién. Procedimientos Operativos de Saneamiento.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Contaminacion cruzada (directa-indirecta).

Procesos elaboracion de alimentos: alimentos que van a sufrir alguna modificacién
tecnolégica previo al consumo, alimentos listos para ser consumidos. Flujograma y ejemplos

aplicados a un establecimiento elaborador de alimentos listos para ser consumidos.

Moédulo 3: Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP):
Generalidades, caracteristicas y objetivos del sistema HACCP. El sistema HACCP y la relaciéon
con las BPM y POES. Motivos para aplicar el HACCP: razones internas y externas. El sistema
HACCP y la normativa vigente. Los alimentos y el concepto de peligro bioldgico, quimico y
fisico. Los alimentos y el concepto de riesgo. El desafio de la implementacién adecuada del
HACCP. Directrices para la implementacion del sistema HACCP. Pasos pre eliminares del
HACCP. Principios del HACCP. Actualizacién del Codex Alimentarius en el afio 2020 y su
implicancia en el HACCP.

2) Recursos y materiales:

I. Texto guia de produccion personal: En cada tema habra un texto guia, que

funcionara como presentacién del mismo y de las actividades practicas asincronicas.

IL. Bibliografia: En esta propuesta se menciona la bibliografia basica que se utilizara
durante el curso. Al comienzo del curso las docentes entregaran la programacion de
la bibliografia especifica por tema, indicando las lecturas obligatorias (textos,
articulos o capitulos de libro), y las lecturas opcionales, complementarias o de

soporte para cada practica.
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ISO 9000:2005. Sistemas de gestién de la calidad — Fundamentos y vocabulario. Quality management

systems — Fundamentals and vocabulary.

ISO 9001:2008. Norma Internacional. Traduccién Oficial. Sistemas de gestién de calidad — Requisitos.

Disponible en: http://www.iesc.gov.ar/iesc/Include/documents/is09001/I1SO9001 2008.pdf

Red BPA (Buenas Practicas Agricolas). Disponible en: http://www.redbpa.org.ar/

Manual de Buenas Practicas Agricolas para el Productor Hortofruticola. FAO. Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura. Santiago de Chile 2012. Disponible en:

http://www.fao.org/3/a-as171s.pdf

Manual de procedimientos en bienestar animal. Dr. Marcelo le la Sota. 2004. SENASA.

http://www.fveter.unr.edu.ar /upload /Bienestar Animal SENASA.pdf

BIENESTAR ANIMAL. OIE (Organizacién Internacional de Epizootias). Disponible en:

http://www.oie.int/es/bienestar-animal/el-bienestar-animal-de-un-vistazo

Andlisis de riesgo. Gestion y cuantificacion. Comunidad de Madrid. Disponible en:

http://www.madrid.org/cs/StaticFiles/Emprendedores/Analisis Riesgos/pages/pdf/metodologia/4A

nalisisycuantificaciondelRiesgo(AR) es.pdf

Guia FAO/OMS para la aplicacion de principios y procedimientos de analisis de riesgos en situaciones
de emergencia relativas a la inocuidad de los alimentos. Organizacién de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacién y Organizacion Mundial de la Salud Roma 2011. Disponible en:

http://www.fao.org/3/a-ba0092s.pdf

ISO 22000:2005: Sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos — Requisitos para cualquier

organizacién en la cadena alimentaria. Disponible en:

SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO. Alimentos Argentinos.

Ministerio de Agricultura, ganaderia y pesca de la Naciéon. 2011. Disponible en:

http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/publicaciones/calidad /BPM /Gestion Calidad

Agroalimentario 2011.pdf
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http://www.iesc.gov.ar/iesc/Include/documents/iso9001/ISO9001_2008.pdf
http://www.redbpa.org.ar/
http://www.fao.org/3/a-as171s.pdf
http://www.fveter.unr.edu.ar/upload/Bienestar_Animal_SENASA.pdf
http://www.oie.int/es/bienestar-animal/el-bienestar-animal-de-un-vistazo/
http://www.madrid.org/cs/StaticFiles/Emprendedores/Analisis_Riesgos/pages/pdf/metodologia/4AnalisisycuantificaciondelRiesgo(AR)_es.pdf
http://www.madrid.org/cs/StaticFiles/Emprendedores/Analisis_Riesgos/pages/pdf/metodologia/4AnalisisycuantificaciondelRiesgo(AR)_es.pdf
http://www.fao.org/3/a-ba0092s.pdf
https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:iso:22000:ed-1:v1:es
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/publicaciones/calidad/BPM/Gestion_Calidad_%20Agroalimentario_2011.pdf
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/publicaciones/calidad/BPM/Gestion_Calidad_%20Agroalimentario_2011.pdf

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y DIRECTRICES
www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm

PARA SU APLICACION. Disponible en: htt

GUIA DE APLICACION DEL SISTEMA DE APPCC (HACCP). PRINCIPIOS Y RECOMENDACIONES PARA
LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

Disponible en: http://www.senasa.gob.pe/senasa/wp-content/uploads/2014/12/HACCP.pdf

PROGRAMA FEDERAL DE CONTROL DE LOS ALIMENTOS. 2011. Administraciéon Nacional de

Medicamentos, Alimentos

Tecnologia

Médica.

Disponible en:

http://federal.anmat.gov.ar/page/docs/Programa Federal de Control de los Alimentos 2011.pdf

c) Cronograma. d) Actividades

Fecha

Tema

Actividades

17/2

Ambientacion

Presentacion en Foro
Revision de materiales

béasicos: 1 h.

18/2 Clase 1

Médulo 1: Planta productora
alimentos, memoria
descriptiva.  Sistema de

gestion integrado.

Clase sincroénica: 2 hs
Tareas en aula virtual:
-Lectura basica: 1 h

-Disefio flujograma

19/2 Clase 2

Médulo 1: Flujograma de
elaboracion de un alimento

listo para comer.

Clase asincrénica: 2 hs 5

claves de inocuidad de
alimentos
Tarea: Identificar en el

flujograma elaborado las
consideraciones de la planta

para la gestién la inocuidad
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http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm
http://www.senasa.gob.pe/senasa/wp-content/uploads/2014/12/HACCP.pdf
http://federal.anmat.gov.ar/page/docs/Programa_Federal_de_Control_de_los_Alimentos_2011.pdf

del producto. 1 h

20/2 Clase 3

Médulo 2: Prerrequisitos

Clase sincronica 2  hs.

Prerrequisitos. POE’S y BPM

Tarea: Revision de materiales

basicos 1 hora.

21/2 Médulo 2: Prerrequisitos Tarea: Revisidn de materiales
basicos.
Debate en grupo sobre las
BPM identificadas en el
proceso seleccionado, finaliza
el 25/2.

24/2 Médulo 3: HACCP Clase sincrénica: 2 hs.
Introducciéon  al  sistema
HACCP
Tarea: Lectura basicalh

25/2 Médulo 3: HACCP Clase asincronica:
Identificacion de  puntos
criticos. Arbol de decisiones

26/2 Médulo 3: HACCP Clase Asincrénica. Lectura
basica 2 hs.

27/2 Médulo 3: HACCP Clase sincronica: Ejemplo
practico. Horario de consulta
2 hs.

28/2 Cierre Foro debate.

Actividad asincronica: pautas
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para la presentacion del

trabajo de evaluacion.

Tarea: Realizacién de

encuesta: 15 min.

Para la aprobacion del curso, los estudiantes deberan participar del 80% de las actividades
y entregar luego un breve trabajo final que recapitule alguno de los puntos trabajados

aplicados a un ejemplo de produccion que ellos seleccionen.

e) Interaccion entre los actores

En el entorno Aulas Web, se llevard adelante la interaccion con los participantes de las

actividades asincronicas.

1) Un FORO DE NOVEDADES en donde se concentran las noticias y consultas referidas a

informacién importante del curso.

2) Un FORO DE ENCUENTRO/ FORO CAFE, destinado al intercambio informal abierto

permanentemente a lo largo del curso.

3) Un FORO DE DEBATE, para la realizacion de algunas actividades grupales
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