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RESOLUCION CAFCA. N° 256/2022.

SAN SALVADOR DE JUJUY, 10 de mayo de 2022.

VISTO, el Expediente F.200-3251/2022, mediante el cual la Lic. Analia CATACATA (CUIL
07.24252998-2 — L.P. N° 2937), Coordinadora de la Comision de Seguimiento de la Carrera LI-
CENCIATURA EN BROMATOLOGIA, eleva planificacion docente de Ia asignatura “TALLER DE
CALIDAD Y SEGURIDAD” que se dicta en el Segundo Cuatrimestre de Cuarto Afio de la citada
carrera; y

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de la Comision de Seguimiento Lic. CATACATA informa que la
planificacion de la asignatura “Taller de Calidad y Seguridad’, que se dicta en el Segundo
Cuatrimestre de Cuarto Afio , fue evaluada por la Comision y revisada por el docente responsable,
realizando las correcciones pertinentes, para ser presentada ante el H.CAFCA.

Que el Programa Analitico adjuntado se ajusta a los contenidos minimos requeridos por la
Resolucién Ministerial 215/2001, el cual estaré vigente hasta que los docentes propongan algun
cambio.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 05/2022, de fecha 10 de
mayo de 2022, con el voto favorable de los QUINCE (15) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1°: Aprobar el Programa Analitico correspondiente a la asignatura “TALLER DE CALI-
DAD Y SEGURIDAD” que se dicta en el Segundo Cuatrimestre de Cuarto Afo de la Carrera LI-
CENCIATURA EN BROMATOLOGIA, segn el Anexo Unico que forma parte integrante de la pre-

sente resolucion.

ARTICULO 2° Registrese. Comuniquese. Notifiquese. Cumplido, ARCHIVESE.
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ANEXO RESOLUCION. CAFCA N° 256/2022
CARRERA: LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA

) PLANIFICACION 2022
CATEDRA: TALLER DE CALIDAD Y SEGURIAD

Equipo de Catedra:

Lic. Brom. Analia Catacata- Profesora Titular. DE Ordinaria.

Lic. Brom. Diego German Tolay — Jefe de Trabajo Practico. DS Interino.

Ing. Agr. José Rolando Catacata — Jefe de Trabajo Practico por Extension de Funciones. DE
Ordinario.

Régimen: Segundo Cuatrimestre

Carga horaria semanal: 2,5 Hs.
Carga Horaria total: 40 horas.

Contenidos Minimos:

Ejercicios de aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura y del Sistema de Analisis de
Peligro y Puntos de control Criticos en la elaboracion de alimentos, a nivel familiar, comercial e
institucional.

A considerar en los disefios curriculares (Planificaciones) para el presente ciclo lectivo
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ﬁLa ley de Educacion superior N2 24.521 en su articulo 43, dispone la acreditacién de las Nl 22

carreras declaradas de interés publico. Estableciéndose en la Resolucion ME 1254/2018:

Articulo 12: Determinar que los alcances del titulo son aquellas actividades, definidas por cada
institucion universitaria, para las que resulta competente un profesional en funcién del perfil
del titulo respectivo sin implicar un riesgo directo a los valores protegidos por el articulo 43 de
la Ley de Educacion Superior (ver en Plan de Estudios).

Articulo 22: Definir como las “nctividades reservadas exclusivamente al titulo” — fijadas y/o.a
fijarse por el Ministerio de Educacién en acuerdo por el CONSEJO DE UNIVERSIDADES -. Son un
subconjunto limitado dentro del total de alcances del titulo, que refieren a aquellas
habilidades que involucran tareas que tienen un riesgo directo sobre la salud, la seguridad, los
derechos, los bienes o la formacion de los habitantes.

Se informa a los docentes de la carrera de Licenciatura en Bromatologia que el 11 de
diciembre de 2018 el CONSEJO DE UNIVERSIDADES (CU) emitié dictamen favorable para el
ingreso de la carrera “(jcenciatura en Bromatologia” al Articulo 43 de la Ley de Educacion
Superior N2 24.521. La Asociacion Argentina de Carreras Universitarias de Bromatologia
(AACUB) propuso las Actividades profesionales reservadas al titulo. Por tal motivo resulta
imprescindible que las mismas sean considerandolas en sus planificaciones, al igual que los
alcances dispuestos en el Plan de Estudios 2008: ANEXO Il: Alcances
http://www.fca.unju.edu.ar static/files/academica Bromatologia%20 arte s.pdf

CTIVIDADES PROFESIONALES RESERVADAS AL TITULO DE LA LICENCIATURA EN
BROMATOLOGIA (Propuestas por AACUB)

Asegurar la inocuidad de los alimentos durante toda la cadena productiva para la promocion
de la salud humana y prevencion de las enfermedades.

Realizar la inspeccion y control bromatolégico de establecimientos elaboradores,
almacenamiento, distribuciony comercializacién del producto alimenticio en el marco legal
vigente.  ~

Organizar, dirigir, auditar y acreditar laboratorio destinados a los andlisis y estudios
bromatoldgicos. !

Planificar, gestionar, ejecutary controlar programas de calidad de alimentos.

Realizar peritajes y arbitrajes bromatolégicos.
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1. Fundamentacion:
v’ Importancia de la asignatura en el Plan de Estudio:

La Produccién, tecnologia y servicios necesitan de la aplicacion del sistema de la Calidad y
Seguridad Alimentaria y que por imposicién del mercado mundial fue tomando relevancia en el
medio local, regional y nacional. Ante un panorama de crecimiento continuo y exponencial de la
poblacién ha llevado a un aumento masivo en la produccion de alimentos, sin embargo, este
hecho también ha representado un mayor riesgo para la vida humana debido a la posible
contraccion de enfermedades e infecciones producto de malas précticas en los procesos de
calidad aplicada a los alimentos.

Esta ciencia, donde las teorias originales han evolucionado con el tiempo se espera contribuir en
el perfil del egresado de la carrera de Licenciatura en Bromatologia y asimismo en que estos
tendrén la oportunidad tinica en intervenir, colaborar e interpretar la aplicacion de un sistema de
la calidad aplicado en alimentos en la empresa o medio de trabajo donde se desempefian.
Podemos decir que los conocimientos vertidos por esta nueva ciencia estan siendo utilizados a
favor de la tecnologia, produccion, servicio, comunidad, recursos naturales y el medio ambiente.
Las exigencias del mercado internacional las impuso siendo ello suficiente para que los agentes
en toda la cadena de elaboracion del producto comenzaran a incorporar la calidad y seguridad
alimentaria y consecuentemente las normas que la rigen voluntariamente.

Los conocimientos generados por esta ciencia son utilizados en beneficio del hombre, la
comunidad y el medio ambiente.

Las principales teméticas en la disciplina son brindar al alumnado todas las herramientas sobre:
La Organizacién de la Calidad aplicada en alimentos y de la Seguridad Alimentaria en la cadena
de produccién alimentaria con sus respectivas actualizaciones.

El futuro egresado profesional podré contextualizar, corregir, entender, analizar, colaborar en las
aplicaciones durante el control bromatologico en la cadena de elaboracién de alimentos y la
organizacion misma frente a las exigencias que se le presentan.

Por otra parte, conociendo la organizacién y las herramientas de la calidad y seguridad
alimentaria aplicada en alimentos se podra mejorar el ciclo de la calidad de vida.

Dentro de la calidad existen una cierta cantidad de conocimientos que constituyen el Taller de la
Calidad y Seguridad, y que el alumno interesado en esta ciencia debe dominar y que le serviran
de base para estudiar alguna especializacién en particular de la Calidad y Seguridad Alimentaria
en la industria de los alimentos.

Esta acumulacion de conocimientos redundara en beneficio del perfil del futuro egresado
profesional y a la necesidad del mercado.

v Articulacién con las asignaturas correlativas:

La secuencia y acumulacién de conocimientos de las distintas Asignaturas sumadas las
Microbiologia de los Alimentos y Tecnologia de los Alimentos que aportan elementales y

profundos conceptos de la ciencia de los alimentos que especificamente ayudan a comprender y
mejorar el control bromatolégico y su aplicacion general de la Calidad y Seguridad Alimentaria,
puntualmente sus ramificaciones sobre las normas 'y sistemas de la calidad propias en el mangjo
integral de los alimentos. [
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Regularizadas para cursar: Microbiologia de los Alimentos y Tecnologia de los Alimentos.
Aprobadas para rendir: Microbiologia de los Alimentos y Tecnologia de los Alimentos.

v’ Articulacién con las materias del mismo afio:

Se articula con Materias como: Tecnologia de los Alimentos, Legislacion y Educacion
Alimentaria y Taller de la Calidad y Seguridad, donde se aplican los conocimientos adquiridos
en casos reales que se analizan desde los casos practicos.

v' Relacion de la asignatura con el perfil profesional esperado:

La asignatura Taller de la Calidad y Seguridad esté incluida entre las asignaturas Basicas
Profesionales, por lo tanto brinda elementos tedricos-practicos bésicos orientados a aspectos de
aplicacién profesional en la Carrera de Licenciatura en Bromatologia en aspectos que hacen al
control bromatoldgico en toda la cadena del proceso de obtencién del alimento.

v’ Relacion de la asignatura con los alcances del titulo de Licenciado en Bromatologia en
general y en particular las Actividades reservadas al titulo Propuestas por la AACUB,
explicitadas en el apartado precedente.

2. Objetivos Generales de la Asignatura:

v' Adquirir conocimientos necesarios sobre Taller de la Calidad y Seguridad que son
la base para entender otros campos, como su aplicacion especifica en la cadena de
produccién de alimentos seguros e inocuos.

v' Adquirir los conocimientos suficientes acerca de la calidad, el cambio en la forma
de pensar. Herramientas metodologicas para organizar la colaboracién y
participacion de las personas en las etapas de cambios a realizar y en la deteccidon
de los procesos en las organizaciones de bienes y servicios y su control de gestion
en las empresas alimentarias.

v" Adquirir los conocimientos sobre la construccion de la calidad incluido el manual
de buenas practicas de manufacturas y los procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento.

v Investigar el papel que juegan los clientes en un sistema de calidad.

v

3. Contenidos de la Asignatura:
v Programa Analitico

Unidad N2 1. Actualizacion de normas: BPA y EUREP-GAP.

Contenidos:

BPA Agricolas. Certificacién de frutas y hortalizas bajo normas EUREP — GAP en Argentina.
Programa Calidad Alimentaria. Produccién Primaria o en Campo.

Unidad N© 2. Herramientas del HACCP. BPM ]

/
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Contenidos:
BPM. Significado de las Buenas Practicas de Manufactura. BPM para asegurar una estructura
y condiciones de trabajo adecuadas a la elaboracion de alimentos inocuos. La Higiene

personal Estado de salud. Enfermedades y lesiones. Aseo personal. Comportamiento
personal. Visitantes.

Unidad N2 3. Herramientas del HACCP. POES
Contenidos: ‘
POES: significado. Determinaciones en los Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento. Acciones correctivas. Limpieza, desinfeccion, control de plagas, eliminacion de
desechos y efluentes. POES en la practica.

Unidad N® 4. Origen del HACCP.

Contenidos:

Principios del HACCP. Arbol de decisién. Aplicacién de los principios: analisis de peligro,
identificar los peligros, establecer limites criticos, desarrollar procedimientos de monitoreo,
acciones correctivas, verificacion, documentacion.

Unidad N@ 5. Control de Calidad

Contenidos:

Significados de los Peligros de Control de Calidad. Significados del Control de Calidad.
Integracion de la seguridad en productos y procesos.

Unidad N2 6. HACCP. Documentacién y Legislacion

Contenidos:

Cémo realizar el estudio del HACCP. Definiciones de términos. Diagrama de Flujo del Proceso.
Identificacién de peligros. Validacion del HACCP. Diagndstico de prerrequisitos,
Documentacion y registros de prerrequisitos. Legislacion nacional vigente.

Unidad N2 7. Seguridad Alimentaria - Normativa

Contenidos:
Seguridad Alimentaria: Problemas y valor econémico. Evolucién histérica. Normativas
alimentarias: nacional, regional, internacional.

Unidad N2 8. Auditoria

Contenidos:
Definicion. Clasificacion. Beneficio. Requisito para ser auditor. Planificacion. Rol del auditor.
Técnicas de entrevista. Planillas.

Unidad N2 9: Marketing Alimentario

Contenidos:

Definicion. Necesidades, deseos y demandas. Producto. Satisfaccién y valor. Proceso de
satisfaccion de necesidades. Pirdmide de necesidades y su utilizacion. El proceso de decision
de compra: Los Roles.

Unidad N2 10: Vigilancia Alimentaria

Contenidos:
Definicion de peligro y riesgo. Significacion de los peligros Gravedad, alta, moderada y baja.
Clasificacién de riesgo: Alto, moderado, bajo, insignificante. Investigacion de brote.

Unidad N2 11: Mantenimiento integral de la empresa - Las5S

Contenidos:
Definicién. Clasificar. Organizar. Limpiar. Estandarizar. Objetivo. Beneficio /

[ ]
Iy
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4. Consideraciones sobre Modalidad de dictado 2022:

(Caracteristicas de las clases: tedricas, te6rico-practicas, clase de campo, clase de Laboratorio-
Actividad de Integracién: Seminario-Talleres, Clase virtual (*), entre otras.)

Se prevé que al menos un 70% de la totalidad de las clases programadas para la asignatura sean
de carécter presencial. Mientras que un porcentaje no mayor al 30% sera de clases virtuales,
facilitando asi el acceso de los alumnos al 100% de las clases de las asignaturas.

+

(*) La planificacién de clases virtuales no puede exceder el 30% de la carga horaria total de la
asignatura (DI-2019-3049-APN-DNGYFU#MECCYT) lo cual implica contar con un Aula
Virtual de la Asignatura en la Plataforma UNJU VIRTUAL (por solicitud de habilitaciones y
apoyo técnico se puede consultar en el gabinete de Informatica de la FCA, cita en Segundo Piso
de la FCA-Alberdi N 47). :

v’ Clases Teoricas: Expositivas participadas.

v' Clases Practicas: Expositivas. Formacion de grupos de alumnos, para la resolucion
del trabajo y estudio de casos. Entrega anticipada del trabajo a resolver.

v" De caso préctico en empresa: se realizan en forma individual o grupal previamente
organizado por la Cétedra.

v' Actividades /Seminarios/Talleres: Formacién grupal de alumnos como metodologia
Dindmica de trabajo en Grupo y Educacién. Se los divide a los alumnos en grupos
con distintos temas y con un determinado tiempo de exposicion.

v' Aula virtual. En la plataforma virtual el alumno dispondré de videos y material
didéctico necesario para la cursada.

Se establecen para el afio 2022 franjas horarias especificas para facilitar el acceso a clases
presenciales a la totalidad de los estudiantes de cada carrera.

Asignaturas de 1° y 2° afio
FRANJAS HORARIAS CONVENCIONALES: Los estudiantes podran optar por cursar
asignaturas en comisiones de la franja horaria de la mafiana o de la tarde.
e 8:00a13:00
e 14:00a21:00
En el aula virtual asignada en la plataforma UNJu Virtual, las asignaturas registraran el 100% de
las clases de la asignatura (tedrica, practicas, tedrico/practicas, guias de trabajo, material
bibliogréfico, etc.) y aquella informacién importante para facilitar el cursado. Su habilitacion
deberd ser progresiva en base a la evolucién semanal del dictado (presencial-virtual).
Deben establecerse las condiciones de participacién en las clases virtuales (activacién de cdmara,
interaccidn durante la clase, etc.).
Asignaturas de 3° a 5° afio
Horarios semejantes a los dispuestos hasta el 2019.
Se implementar4d una FRANJA HORARIA ESPECIAL: encuentros integrales presenciales con
fecha y hora a acordar segtin posibilidades de los cursantes que acrediten actividad laboral.
e trata de una opcién de cursado y acreditacion de actividades destinada exclusivamente a / 7
studiantes que acrediten fehacientemente imposibilidad de participar regularmente en forma'/ LS
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presencial. Se desarrollara una clase teérica-practica integral de forma mensual, articulando
los marcos conceptuales impartidos durante ese periodo (mediante el resguardo de actividades
sincrénicas y/o asincrénicas, clases de consulta virtual, presentacion de informes, etc.). En

consecuencia, para asignaturas cuatrimestrales se programara para éste grupo de estudiantes 4
clases integrales presenciales, y para asignaturas anuales 8.

En el aula virtual asignada en la plataforma UNJu Virtual, las asignaturas registraran el 100% de
las clases de la asignatura (tedrica, practicas, teérico/practicas, guias de trabajo, material
bibliogréfico, etc.) y aquella informacién importante para facilitar el cursado. Su habilitacion
deberé ser progresiva en base a la evolucién semanal del dictado (presencial-virtual).

Deben establecerse las condiciones de participacion en las clases virtuales (activacién de camara,
interaccion durante la clase, etc.).

Dias y horarios de clases y consultas: debe consignarse tanto en el aula fisica y/o gabinete como
en las aulas virtuales los dias y horarios de clases tanto presenciales como virtuales.

Las clases de consulta podrin realizarse en forma presencial y/o virtual, se sugiere que en
base a la estructura de las catedras y dedicacion de sus docentes, la oferta abarque distintas
bandas horarias y dias de la semana. De esta manera los estudiantes que cursan otras materias y/o
trabajan podran disponer de alternativas.

Tener en cuenta:

(*) Docentes dedicacion exclusiva: 20 horas semanales minimo destinadas a la docencia (frente a
alumnos-clases, consultas; preparacién de material, evaluacion, etc.)

Docentes dedicacion semi-exclusivo: 10 horas semanales minimo destinadas a la docencia
(frente a alumnos-clases, consultas; preparacion de material, evaluacion, etc.)

Docente dedicacién simple: 10 horas semanales minimo destinadas a la docencia (frente a
alumnos-clases, consultas; preparacion de material, evaluacion, etc.).

horarios de Consultas

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

09:00 Hs. a 11:00 15:00 hs a 09:00 Hs. a

Hs. 18:00 11:00 Hs.

Lic. Analia Lic. Brom. Lic. Analia

Catacata Tolay Diego Catacata
15:00 Hs. a

15:00 hs a 18:00 17:00 Hs.

Li.c. Brelinstlo ey Lic. Analia

Mg Catacata

Metodologia de evaluacion de proceso, parcial y/o integral: §erén presefnciales y dgberé
quedar explicita el tipo de evaluacién, las asignaturas que mant.lenen 2 examenes parc1ales.,’
deberan programar dos fechas destinadas por j. al 1°y 2° parcial. Instancias de recuperacion
deberan ser realizadas en horario especial acordado con los estudiantes que recuperan, para lo
cual se asignaré aula. Esta organizacién maximiza el tiempo de cursada de los alumn?s. ‘,
Condiciones para Regularizar y Aprobar la Materia dispuesto en el reglamento interno de /
la catedra: _ '
Incluir estrategia/s de seguimiento de los alumnos hasta la aprobacién de la materia por [/
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promocién o examen final.
La regularizacién de una asignatura debera contener criterios vinculados al cumplimiento de
actividades elaboradas para cada clase (porcentaje de actividades realizadas, aprobacion de

informes, etc.), participacion en encuentros presenciales y/o virtuales. Se debera consignar en el
aula las condiciones de aprobacién de ]a asignatura, aprobacion de parciales, seminarios,

informes, etc.
Metodologia de la Enseiianza:

v’ Trabajos Practicos Aulicos: Se realizaran interrogatorios escritos u orales, no
climinatorios, para disponer de parametros del desenvolvimiento individual y como
elemento de juicio en las evaluaciones de examenes parciales.

v Trabajos en empresas: Se observara la forma de presentacion de Manuales de BPM,
POES y HACCP de empresas seleccionadas por el estudiante.

v Actividades Practicas de Integracion. Se realizara con una exposicién oral, teniendo
en cuenta desenvolvimiento de cada persona.

Metodologia de evaluacién de proceso, parcial y/o integral

Para REGULARIZAR:

v Se requerira una asistencia minima del setenta y cinco por ciento (75%) a las clases
tedricas

v Se requerira el ochenta por ciento (80 %) de presentismo en los practicos.

v Cada alumno deberd llevar en forma individual y obligatoria una carpeta de Trabajos
Précticos, la que contendr la totalidad de T.P. dictados, problemas resueltos,
informes, etc. Al ingreso de cada Trabajo Préctico debera entregar cada alumno el T.P.
anterior. Dicha carpeta debera ser entregada cuando la Céatedra lo solicite.

v Deberan aprobar el setenta y cinco por ciento (75%) de las interrogaciones semanales
escritas.

v Durante el afio Académico 2022 se tomaréan dos (2) Parciales Evaluativos escritos, los
mismos trataran sobre temas de los trabajos practicos y de clases tedricas. Cada
Parcial tendréa su respectivo recuperatorio, pudiendo ser solo uno de ellos
desaprobado (6 ausente), lo que da derecho a un recuperatorio final. El que
indefectiblemente tendré que ser aprobado para que el alumno esté en condiciones de
ser incluido en lista para rendir Examen Final.

v La nota para regularizar es 6 (seis) en cada parcial evaluativo.

Para PROMOCIONAR:
v La Céatedra de Taller de Calidad y Seguridad Alimentaria, se ajustara en el orden
general, a la Resolucién CAFCA. N° 380/16 vigente en el transcurso del afio
académico 2021.
v Al momento de la inscripcién el Alumno debera tener regularizadas las materia "
correlativas (Microbiologia de los Alimentos y Tecnologia de los Alimentos) \
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AN

aprobando el examen final de las mismas en la mesa de examen anterior a la fecha de
entrega del listado de promocién al Departamento Alumnos.
Asistir al 90 % de las clases tedricas-practicas que se dicten cumpliendo con lo
establecido en el Art. 6 del reglamento
Deberéan aprobar el cien (100%) por ciento de las interrogaciones semanales escritas.
Los Alumnos deberan aprobar con siete (7) puntos o mas, de una escala de diez (10)
puntos posibles. Cada parcial podré recuperarse una sola vez. Se pondré como

tolerancia diez (10) minutos. ‘

Para aprobar EXAMEN FINAL COMO ALUMNO LIBRE
v Aprobar un examen tedrico-practico, que consistira en resolucion de casos propuestos

5. Horario de Clases:

en la guia de trabajos practicos.

Asignaturas de 1° y 2° afio indicar horarios de acuerdo a franjas horarias convencional.
De 3° afio en adelante indicar horario habitual, oportunamente de presentarse estudiantes con
actividad laboral acreditada se coordinara la franja horaria especial.

Lunes

Martes

Miercoles

Jueves

Viernes

Sabado

08:30

Clases

09:30

Teoricas -

10:30

Practicas

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

18:00

19:30

20:00

21:00

6. Cronograma de clases

debera exponerse en el aula virtual y socializarse al inicio del ciclo

lectivo
Semana Fecha Unidad | Tema Hs (*) Modalidad | Responsable
Acwahz?gg: i 20 Tedrico - Ing. Agr. José R.
HpeNan y { Presencial | Catacata
I 170082022 1 EUREP-GAP
Actividad Ne1. 05 Préctico — Ing. Agr. José R.
Video BPA / i Presencial | Catacata fi

Py ue.u pyey 7

\,
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discusion

2 24/082022 | 2

BPM. Significado de
las Buenas
Practicas de
Manufacturas

2,0

Tedrico -
Presencial

Lic. Analia

Catacata

Actividad N2 2
Elaboracién de
Flujograma e
identificacion de
contaminantes.
TPN2 1
“Caracteristicas de
una empresa”.

0,5

Practico -
Presencial

Lic

. Diego G. Tolay

3 31082022 |3

POES: significado.
Determinaciones
en los Procesos
Operativos
Estandarizados de
Saneamiento.

2,0

Tedrico —
Presencial

Li

(of

. Analia

Catacata

Actividad N2 3
Aplicacién de
Planillas POES.
TPN2 2 “Linea de
Proceso”.

0,5

Practico —
Presencial

Li

(&

. Diego G. Tolay

4 0709/2022 | 4

Origen del HACCP
TPN2 3
“Procedencia de
materias primas”.

2,0

Tedrico —
Virtual

Lic

. Analia

Catacata

5 14/09/2022 | 5

Control de Calidad
/ Etapas del Plan
HACCP

2,0

Tedrico -
Presencial

Lic

. Analia

Catacata

Actividad N° 4
Anélisis de Peligro.
TPN2 4
“Instalaciones y
equipamientos”.

0,5

Practico -
Presencial

Lic. Diego G. Tolay

6 21009/2022 | 6

HACCP.
Documentacion y
Legislacion

2,0

Tedrico -
Presencial

Lic

. Analia

Catacata

Actividad N° 5
Determinacion de
Puntos Criticos de
Control.

TPNe5
“Condiciones de

0,5

Practico -
Presencial

Li

c

. Diego G. Tolay

- Pagina - 10 -
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higiene, envasado,
documentosy
capacitacion”.
| PRIMERPARCIAL |20 S e
i Presencial
Presentacion Oral
T
g?i-ci?:;sﬁcsle‘ N1 Practico Lic, Analia Cgtacata
8 0 2 |- ’ ; i ic. Diego G. T
§10/20 al 5) / Debate 2 Presencial Lic. Diego G. Tolay
acerca de ia
Empresa Elegida
Seguridad g Mg. Ing. Qco.
alimentaria - 1,5 e Alfredo Angel
§ Presencial i
Normativa Aguero
9 12/102022 |7 Agraiaet s
Segurigdd Practico
Alimentaria. 0,5 oy ctenial Lic. Diego G. Tolay
TPNE 5 “Aplicacion
de POES”".
Autitarta 15 Tedrico _ Lic. Analia Catacata
Presencial
10 19/10/2022 | 8 Actividad N° 7
Auditorfa. Practico - C
TPN2 7 “Aplicacion 09 Presencial Lic. Diego G. Tolay
de HACCP”.
Presentacior. de
Trabajos Practicos Brictice - Lic. Analia Catacata
11 26/10/2022 | - Parciales (N°6y 7)/ | 2,0 : Lic. Diego G. Tolay
! ; Presencial
Debate Planillas
POES y Plan HACCP
Marketing Tedrico Lic. Analia Catacata
2 g 1,5 ;
Alimentario Presencial
" Actividad N° 8
Marketing
12 02/10/2022 | 9 Alimentario.
! TPN® 8 Practico - Lic. Diego G. Tolay
: il mt 0,5 .
“Planificacicn Presencial
estratégicas y
compcrtamiento
del consumidor”.
: Vigilancia Tedrico Lic. Analia Catacata
o 09A1/2022 | 10 Alimentaria L0 Presencial
-Pagina - IT-
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Actividad N° 9
Vigilancia
Aot Practico - Lic. Diego G. Tolay
LS ’."Logo,. 03 Presencial
Isologo, logotipo.
Canal de
Distribuciéon”.
Mantenimiento Mg. Ing. ’Qco.
integral de la 1,5 - | Tedrico Alfredo Angel
empresa. Las 5 S. Aguero
14 16/112022 |11 Actividad N° 10
Mantenimiento Practico - Lic. Analia Catacata
integral de la 4.5 Presencial Lic. Diego G. Tolay
empresa
o i de e Coaba Lic. Analfa Catacata
45 o . 23[1]/2022 Bt .{,SI‘;\G‘Q:N'DQ‘_?ARCIAL 20 o Escrito - / tic. Biego G. Tolay
Defensa del trabajo Lic. Analia Catacata
o SRR & Final Integrador oy i Lic. Diego G. Tolay
Horae 1§ Visita a Empresas 2,0 'é‘i:;vr'::d
estudiante Desarrollo de
(**) 2 Trabajos Practicos e | 4,0 Virtual
Investigacion
Total de B
horas

(*) Carga horaria: debe respetarse la carga horaria asignada que figura en el plan de estudio. Las
asignaturas que mantienen examenes parciales deberan programar dos fechas destinadas por €j.
al 1°y 2° parcial. Instancias de recuperacién deberan ser realizadas en horario especial para lo
cual se asignaré aula.

(**) Incluidas en la carga horaria de la asignatura. El porcentaje estara en funci6n de las
caracteristicas de la asignatura; se sugiere no exceda el 15% de la carga horaria total.
Corresponde por €j. al tiempo promedio que el docente estima que insumen actividades
propuestas al estudiante como ser lectura y/o resolucién de problemas, elaboracion de informes,
etc. que no se realizan junto al docente durante la clase.

7. Bibliografia disponible para el alumno en formato digital y/o disponible en biblioteca de
la FCA (consulta base de datos de la Biblioteca_http://koha.fca.unju.edu.ar/):

v Agencia espafiola de Seguridad Alimentaria. La Seguridad Alimentaria en la Educacion
4

Secundaria Obligatoria. Guia didactica. 2003 i
v Alderete, Juan Manuel. HACCPPégiﬁkistie.Peligros y Puntos Criticos de Control.v.{ ’ bﬂ.

i




Universidad
Nacionz! de Jujuy

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUJUY
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Alberdi 47 — CP 4600 — S.S. de Jujuy
Tel. (0388) 4221557
WEB: www.fca.unju.edu.ar

<

ASQ Food Drug and Cosmetic Division. HACCP. Manual del auditor de calidad.

Zaragoza. 2002

Buffa, Cristina Maria. HACCP: Introduccién y Conceptos Basicos-Buenos Aires. 2012

Centro de prevencion de riesgo del Trabajo. Afio 1 —N°3-2013

Couto Lorenzo, Luis. Auditoria del Sistema APPC. Cémo verificar los sistemas de

gestion de inocuidad alimentaria HACCP. Ed. Diaz de santo. 2008

Diaz, Alejandra y Uria, Rosario. Buenas Practicas de Manufacturas para pequefios y

medianos agroempresarios. [ICA. 2009

Decreto 3075/97. Saneamiento Bésico. Colombia. 1997

Espinosa, Tolentino Midua. Orden y Limpieza en el puesto de trabajo. (5S)

FAO. Buenas Practicas de Higiene en la preparacion y venta de los alimentos en la via

publica en América y El Caribe. Herramientas para la capacitacion. 2009

FAO. Seguridad Alimentaria. Informe Politicas. 2006

Feldman, Paula; Melero, Marcela y Teisaire Claudia. Sistema de Gestion de Calidad en

el Sector Agroalimentario. Buenas Practicas de Manufacturas, Proceso Operativo

estandarizado de Saneamiento, Manual Integral de Plagas y HACCP. 2013

Forsythe, S. J. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Zaragoza. 2007

Gonzélez Luisa Maria Morell. MANUAL PARA EL EJERCICIO DE LA AUDITORIA

INTERNA

Monferres Tirado, Diego. Fundamentos de marketing. 2013

Mortimore, Sara y Wallace, Carol. HACCP. Enfoque Practico. Acrivia. 2001

Organizacién Panamericana de 1a Salud. Auditoria de las BPA/BPM y del Plan

HACCP.

v Organizacion Panamericana de ia Salud. OPS. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control. 2006

v’ Paz, Carro, Roberto y Gomez, Gonzalo, Daniel. Normas HACCP. Sistema de Analisis
de Riesgos y Puntos Criticos de Control. Facultad de Ciencias Econémicas y Sociales —
Universidad Nacional de Mar del Plata

v Pineiro, Maya; Diaz Rios Luz Berania. Mejoramiento de la Calidad e inocuidad de las

frutas y hortalizas frescas: un enfoque practico. Manual para Multiplicadores. 2004

Porto Julian Pérez. Publicado: 2009. Definicién de: Definicion de logo

(http://definicion.de/logo/)

e S0 & NAT AR AR

b T

N

v Rodriguez, Vargas, Hector. Manual de Implementacién. 5S. Corporacién Autéonoma de
Santander

v Stanton Willian, J.; Etzel, Michael J y Walker Bruce, J. Fundamentos de marketing.
2007

v Suarez Marrero atteneri. Manual de Formacion basica para Manipuladores de
Alimentos. 2007

v Vivanco, Emily. Sistema HACCP. Implementacion para la Gestion de la Inocuidad.
Key Management Resources SAC. 2009

v Villasefior, Alberto. Manual de Lean Manufaturing. Guia basica. M {exico 2007

v

Wyngaard Guillermo. Médulo 2. Programa 5S. INTI Mar del Plata. Septiembre 2012

P4ginas en internet: i ;’, [
v http://www.anmat.gov.a_r_[portafolio educativo/pdf/cap4.pdf ! / i
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4 hgp://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO IL.pdf

4 ht_tp://www.anmat.gov.ar/webanmat/boletinesbromatologicos/gacetilla 9 _higiene.pdf

4 http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/publicaciones/calidad/POES/POES co
ncepto_2002.pdf

v http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/BPM/Gestion &
alidad_Agroalimentario_2013.pdf

v http://publicaciones.ons.org.ar/nublicaciones/nublicaciones%20virtuales/haccp cd/haccp/
Fas3.pdf 1

v’ http://www.maa.gba.gov.ar/dir ganaderia/alimentacion/HACCP industria_carnica.pdf

v ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/w8088s/w8088s00.pdf

v ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/w8088s/w8088s01.pdf

4 http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/seguridad
alimentaria/seguridad_edu_secundaria.pdf

v ftp://fip.fao.org/es/ESA/policybriefs/pb_02_es.pdf

v http://publicaciones.ops.org.ar/publicaciones/publicaciones%20virtuales/haccp_cd/audito
ria/Fas4.pdf

v’ http://www.merca20.com/que-es-el-marketing-mix/

v’ http://www.essalud.gob.pe/downloads/ceprit/BoletinCPRO3_.pdf

v’ fip://ftp.fao.org/docrep/fao/005/w8088s/w8088s04.pdf

v

8. Oferta de temas de Tesis/Tesinas, Pasantias y/o Trabajos finales de carrera Practicas
profesionales propuestas 2020 — 2021

Tesina:

Pasantias:

Cursos, Préctica profesional, pasantias, temas de integracion de alumnos a proyectos de
investigacion, etc.).

Préctica profesional en Municipios de los diferentes departamentos de la Provincia de Jujuy

9. Oferta de actividades extracurriculares: cursos o charlas (grado, posgrado, piiblico en
gral., etc.)

De corresponder deberan enmarcarse en acuerdos de cooperacion firmados con la FCA.
Gestionar de seguro y movilidad en caso de requerirlo, realizando estos tramites diez dias de
anticipacion ante la secretaria administrativa.

En caso de propuesta de cursos, seminarios, webinars: Elevar la propuesta mediante nota dirigida
al Sr. Decano, la catedra a través de la Secretaria de Extension podré organizar elevento
(difusidn, ficha de inscripcidn, link de ingreso, eic). La propuesta debera incluir:

Nombre de la actividad

Responsable y disertantes:

Fecha y hora de ejecucion: :

Participacién y/o articulacion con otras catedras o instituciones

Objetivo: _:

Temario: : ‘ ,\

Modalidad: modalidad virtual i >
: - Péagina - 14 - Y
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10. Publicaciones Did4cticas a Realizar:

11. Otras Actividades a realizar, organizadas por la catedra:

Consideraciones finales: \

Soporte digital: Con el propésito de acompafiar a los docentes en durante el 2022 desde

Soporte Digital de la FCA, se dispone ge los siguientes recursos exclusivos para docentes de la
UNJu:

a) Centro de Ayuda: aula virtual denominada Centro de Ayuda para Docentes y su

Trabajo en Linea, fue generada en forma conjunta entre las distintas unidades académicas  tiene
por objetivo centralizar los recursos y la ayuda necesaria para que puedan disefiar sus Aulas
Virtuales o los espacios educativos que estén implementando con otras herramientas.

De esta manera, las propuestas en linea preder: ser mas atractivas para sus estudiantes y
contribuir a un aprendizaje significativo.

Dentro de este espacio, podran encentrar video tutoriales, foros de intercambio, documentos en
linea y podran evacuar dudas que no se encueniren en las pestafias de tematicas y sugerir nuevos
temas.

Temas que podra ver en esta aula: Primeros pasos en UNlJu Virtual- Recursos - Etiquetas -
Archivos - Carpetas — URL- Usuarios - Matriculacion, accesos, perfiles - Herramientas propias
de Moodle- Grupos y Agrupamientos- Tareas y calificaciones- Taller- Evaluaciones: Tareas,
cuestionarios y calificaciones- Estrategias especificas (comisiones, automatriculacion en
grupos)- Videoconferencias o Videollamadas- Edicién de Video + subir videos a Youtube-
Herramientas de Google Drive-Subir audios 2 SoundCloud- Google Meet + YouTube- Recursos
y Aplicaciones libres para la educacion- URL del Centro de Ayuda:
https://virtual.unju.edu.ar/course/view.php’.fid=899 ;

b) Listado de preguntas frecuentes y videos: mediante un buscador podra filtrar los videos por
un tema especifico y el sistema le propondra los videos relacionados para que pueda despejar su
duda de forma directa.

URL del Listado de Preguntas frecuentes y videos:
http://www.fca.unju.edu.ar/institucional/soporte-di gital/

¢) Mesa de Ayuda Virtual: espacio donde encontraras informacién sobre los servicios de
UNJu Virtual, incluidas soluciones a problemas frecuentes: Formulario de consulta de Aula
Virtual, Asistencia en linea (lunes a viernes de 9 a 10 hs), Videos para docentes, Videos para
estudiantes, Preguntas Frecuentes y 0tros recursos de ayuda.

URL de Mesa de Ayuda Virtual: https:/./virtual.unju.edu.ar/MesaDeAyudaVirtual

d)- Solicitudes: Formularic para solicitud de aula virtual en FCA:

http://www.fca.unju.edu.ar/formularios/ aula-virtual/

Consultas en el uso de la plataforma UNJu Virtual Enviar maii a soportedigital@fca.unju.edu.ar

o via whatsapp a 3884397201

Solicitud de mail institucional (@fca.unju.edu.ar):

http://www.fca.unju.edu.ar/formu]arios/noti_ﬁ cacion/

Consultas de Siu Guarani: Enviar mail a gireccionalmnnos(a?fca.unju.edu.g{! \
[\

4
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Lineamientos y procedimientos para actividades presenciales:

Durante la estancia en las instalaciones, s oblig

atorio el us

Docentes y estudiantes deben concurrir a las instalaciones con barbijo. Y mantener las

recomendaciones de distanciamiento (1m), desin

etc.
Salida de campo:

Las salidas de campo deberan estar progr

con Secretaria administrativa quienes confirmaran el pedido.
Para reserva de vehiculo y gestiones de seguro requieren los siguientes datos de docentes y

estudiantes participantes:
v Nombre y Apellido
v" DNI
v Fecha de Nacimiento

v/ Lugar de realizacién de la actividad

debe presentarse con suficiente anticipacion, (minima anteiacién de 72 hs.)
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o de proteccion respiratoria (barbijo).

feccién de manos, aforos de espacios aprobados,

amadas, los docentes deberan coordinar disponibilidad

Al requerirse la gestion de seguro para los estudiantes, el listado con todos los datos solicitados
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