2025

Resoluciéon H. Consejo Directivo

Numero: RHCD-2025-523-E-UNC-DECH#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Lunes 1 de Septiembre de 2025

Referencia: EX-2025 -00630761--UNC-ME#FCA

VISTO:

La presentacion efectuada por la Subsecretaria de Asuntos Académicos de la
Planificacibn Docente correspondiente al Espacio Curricular Optativa: “Analisis de
Buenas Préacticas de Manipulacién” - Curso Intensivo de Invierno 2025 de la
Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos de esta Facultad (Titulo intermedio de la
Carrera de Grado: Licenciatura en Agroalimentos), elevada por el Dr. Biog. Rubén
Horacio OLMEDO; y

CONSIDERANDO:
Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar la Planificacion Docente correspondiente al Espacio Curricular
Optativa: “Analisis de Buenas Préacticas de Manipulacion” - Curso Intensivo de
Invierno 2025 de la Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos de esta Facultad (Titulo
intermedio de la Carrera de Grado: Licenciatura en Agroalimentos), y, en consecuencia,

convalidar lo actuado, segun consta en orden 3 de estas actuaciones y figura como
Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, y ala Coordinacion del Espacio
Curricular. Dese amplia difusion. Cumplido, Vuelva a la Secretaria de Asuntos



Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
VEINTINUEVE DIAS DEL MES DE AGOSTO DEL ANO DOS MIL

VEINTICINCO.

Digitally signed by CARBELO Leandro David
Date: 2025.09.01 11:18:43 ART
Location: Ciudad de Cérdoba

Leandro David Carbelo
Secretario

Secretaria General Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Cérdoba

Digitally signed by DUTTO Jorge Omar
Date: 2025.09.01 12:12:09 ART
Location: Ciudad de Cérdoba

JORGE OMAR DUTTO
Decano

Decanato Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Cérdoba

Digitally signed by GDE UNC

DN: cn=GDE UNC, c=AR, o=Universidad
Nacional de Cordoba, ou=Prosecretaria de
Informatica, serialNumber=CUIT 30546670623
Date: 2025.09.01 12:12:10 -03'00"




FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

PLANIFICACION DOCENTE "

Tecnicatura Universitaria en Agrolimentos
Curso Intensivo de Invierno

ASIGNATURA
Optativa - Analisis de Buenas Practicas de Manipulacion

1. Ubicacion del espacio curricular en el Plan de Estudios:
Ciclo: Conocimientos Basicos.
Afo y cuatrimestre: 3° afio, 1° cuatrimestre.

2. Caracterlstlcas del espacio curricular:
Caracter: Asignatura.
Condicion: Optativa.
Carga Horaria Total: 45 horas.
Carga Horaria Semanal: 22,5 horas.

Créditos: 4

3. Asignaturas Correlativas:
Para cursar:
o Regularizado: Métodos de Analisis de los Alimentos II.
o Acreditado: Estadistica y Biometria, Practica Alimentaria I1.

Para acreditar:
o Acreditado: Métodos de Analisis de los Alimentos |1, Estadistica y Biometria, Practica
Alimentaria Il.

4. Equipo docente
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Coordinador: Dr. Rubén H. Olmedo

Nombre y Titulo Categoriay Funciones docentes
Apellido dedicacion
Rubén  Horacio | Dr. en Ciencias de la | Prof. Adjunto - DS Dictado de clases tedricas y
Olmedo Ingenieria. de actividades précticas.
(Bioquimico) Participacion de la reunion

semanal de Asignatura.
Preparacion, toma y
correccion de exadmenes de
suficiencia, recuperatorios,
integradores y finales.
Atencion de 4 horas de
consulta por semana.

Gisela Kay | Doctora en Ciencias | Prof. Adjunta— DE | Dictado de clases de

Guerberoff de la Salud actividades practicas.

(Lic. en Nutricion) Participacion de la reunion
semanal de Asignatura.
Preparacion, toma y
correccion de exadmenes de
suficiencia, recuperatorios,
integradores y finales.
Atencion de 4 horas de
consulta por semana.
Pagina Web:

5. Fundamentacion del espacio curricular:

El espacio curricular de Analisis de Buenas Practicas de Manipulacion provee
conocimientos, aptitudes y habilidades para otros espacios curriculares como: Nutricion vy
Toxicologia; Desarrollo de Nuevos Productos, Comercializacion y Logistica; Envasado y Control
de Calidad de Alimentos entre otras. Se presenta como una integracion de parte de los espacios
curriculares que lo preceden como Microbiologia de los Alimentos, Seguridad Alimentaria y
Legislacion, Operaciones Basicas y Fundamentos de los Agroalimentos | y II.

Sus contenidos estan centrados en la aplicacion y analisis de las situaciones que conllevan
a las Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos en el sector alimentario y de la seguridad
gue deben tener las instalaciones de procesamiento como asi también su relacién con la inocuidad
en la cadena de los alimentos.

En el curso se analizan:

Z00onosis.

Principios de desinfeccién.

Crecimiento, control y duplicacion de microorganismos.
Vias de contaminacion de los alimentos.

Grupos principales de patdgenos.
Peligros fisicos quimicos.
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e Enfermedades de transmision alimentarias.

La adquisicion de los conocimientos se realizara por distintas actividades: clases teoricas,
actividades précticas y reuniones de discusion sobre los conocimientos impartidos. Durante las
actividades practicas se trabajaré en la resolucién de casos que involucran los aspectos legales y de
inocuidad de los alimentos, durante los cuales los estudiantes aplicaran contenidos tedricos de la
Asignatura y utilizardn contenidos de otras Asignaturas como fisica, quimica y matemaética,
quimica bioldgica, fisicoquimica, métodos de analisis de los alimentos, fundamentos de los
alimentos, operaciones basicas y microbiologias que permitird una integracion transversal y
vertical de los contenidos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Los estudiantes después de acreditar la asignatura Analisis de Buenas Practicas de
Manipulacion tendran una clara nocion sobre los aspectos legales para la produccién y
comercializacion de alimentos como asi también los aspectos relacionados a la seguridad
alimentaria que deben presentar, y que van a utilizar durante la carrera y su futura actividad
profesional.

6. Objetivos del espacio curricular

Generales

e Comprender los aspectos de la inocuidad alimentaria que deben presentar los alimentos a lo
largo de la cadena alimentaria.

e Desarrollar habilidades y destrezas para analizar aspectos legales y de inocuidad de los
alimentos para la resolucién de situaciones problematicas en la préactica vinculada al campo
laboral de los en Agroalimentos.

e Valorar el espiritu de superacién, la responsabilidad, cooperacidn y respeto para el logro de una
eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Analisis de Buenas Practicas
de Manipulacion.

Especificos

Identificar las principales situaciones legales relacionadas con la inocuidad de los alimentos.
Analizar los riesgos, crecimiento y control de los microorganismos en los alimentos.

Evaluar las diferentes situaciones de falla en la inocuidad por peligros no microbiolédgicos en
los alimentos.

Comprender los mecanismos para prevenir o mitigar las fallas en la inocuidad en los alimentos.
Adquirir destrezas para manejarse como en el trabajo con agroalimentos y para la resolucion
de situaciones problematicas.

7. Programa de Contenidos

Introduccion a los alimentos y la inocuidad
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4
Que son los alimentos y tipos de adulteraciones. Tipos de riesgos presentes en los alimentos.
Caracterizacion de los riesgos en los alimentos.

Duplicacion y crecimiento de microrganismos
Tipo de duplicacion. Velocidad de duplicacion. Curva de crecimiento de microrganismo: Factores
que intervienen en la duplicacion de los mismos. Fases de crecimiento.

Regulacion del crecimiento
Concepto. Actividad de agua como regulador del crecimiento y el deterioro. Concentracion de
iones hidrogeno en los alimentos (pH). Nutrientes y sustancias inhibidoras en alimentos.

Principales grupos de patogenos y ETAS
Hongos y micotoxinas. Microorganismos patdgenos: Bacterias entéricas o coliformes. Virus.
Priones. Paréasitos. Enfermedad de transmision alimentaria: Infeccion e intoxicacion.

Vias de contaminacion.
Contaminacion por vegetales, animales, aguas residuales, suelos, agua, aire y durante su
manipulacion y tratamiento. Caracteristicas.

Control del crecimiento de microorganismos

Caracteristicas y fundamentos del control de microorganismos. Retardo en la contaminacion.
Aplicacion en el control de alimentos. Asepsia. Eliminacion de microrganismo. Anaerobiosis.
Temperatura elevada y baja. Desecacion y aditivos.

Contaminantes quimicos y fisicos.

Conceptos y caracteristicas. Alimentos contaminados. Peligros fisicos: Consistencias y ejemplos.
Contaminantes quimicos directos e indirectos. Contaminantes toxicos naturales y ambientales:
alimentos, metales pesados, radioactivos, toxicos agricolas, envases, etc.

Z0oonosis
Concepto y caracterizacion. Peligros zoonoticos. Tipos de trasmisores zoonoticos. Control del
manejo de plaga.

Desinfectantes
Conceptos de desinfeccion. Diferencia con limpieza. Tipos de desinfectantes. Antisépticos.
Limpieza de equipos.

Normalizacion y control.
Sistemas de vigilancia: Vigilancia, medidas correctoras, registros, control de resultados. Accidente
laboral y riesgos de contaminacion.

8. Metodologia de Ensefianza y de Aprendizaje

La asignatura se desarrolla a través de clases tedricas y clases practicas (actividades de
resolucion de problemas).
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Las clases teodricas se desarrollan mediante exposicion dialogada. Mientras que las
actividades practicas se llevan a cabo en forma de trabajo grupal utilizando como estrategias de
ensefianza la resolucién de problemas y casos.

9. Plan de actividades obligatorias: 10:00 a 14:00 horas

CARGA ;
ACTIVIDAD | MODALIDAD LUGAR HORARIA UNIDAD TEMATICA
Sincronico A .
Teorico (Aula virtual 2h TGOF'CO L Introd_ucmop a
los alimentos y la inocuidad
1 y Meet)
(21/07/25) Actividad Sincronico Act. Prac. N° 1: Foro de
Practica (Aula virtual 2h discusion sobre alimentos e
y Meet) inocuidad.
Sincrénico Teorico 2: Duplicacién y
Teorico (Aula virtual 2h crecimiento de
5 y Meet) microorganismos
Sincronico Act. Prac. N° 2: Resolucion
(22/07/25) Actividad (Aula virtual de ejercicios sobre
- 2h N -
Préactica y Meet) duplicacion y crecimiento
de microorganismos.
Sincronico . L
Teorico (Aula virtual 2h Teorico 3: Re_gulacmn del
crecimiento.
3 y Meet)
(23/07/25) - Sincrénico Act. Prac. N° 3 Resolucién
Actividad . S
Practica (Aula virtual 2h de ejercicios. Foro de
y Meet) discusién sobre regulacion.
Sincronico Tedrico 4: Principales
Teorico (Aula virtual 2h grupos de patdgenos y
4 y Meet) ETAS
(24/07/25) Actividad Sincrénico Act. Prac. N° 4:
Practica (Aula virtual 2h Analisis de principales
y Meet) patdégenos y ETAS
Sincrénico L. e
Teorico (Aula virtual 2h Teorico 5: V|§1§ de
contaminacion
5 y Meet)
Sincronico Act. Prac. N° 5:
(25/07/25) Actividad (Aula virtual 2 h Analisis de vias de
Practica y Meet) contaminacion. Foro de
discusion.
. Sincronico
6 Evaluacion de . . .
(26/07/25) suficiencia 1 (Aula virtual 2h Primer Parcial
y Meet)
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Sincronico Teorico 6: Control de
Tedrico (Aula virtual 2h crecimientos de
7 y Meet) microorganimos
(28/07/25) Actividad Sincronico Act. Prac. N° 6:
Practica (Aula virtual 2h Identificacion de medidas
y Meet) de control.
Sincronico - .
Teorico (Aula virtual 2h Teorlc,o 7 Contz;rr_unantes
quimicos y fisicos.
8 S%Eﬂgﬁao Act. Prac. N° 7:
(29/07/25) Actividad (Aula virtual 2 h Trabajo de identificacion de
Practica y Meet) contaminantes. Foro de
discusion.
Sincrénico
Teorico (Aula virtual 2h Teorico 8: Zoonosis
9 y Meet)
(30/07/25) Actividad Sincrépico Act. Prac. N° 8:
Practica (Aula virtual 2h Resolu_uén de probl_ema§ de
y Meet) zoonosis. Foro de discusion.
Sincrénico L. .
Teorico | (Aulavirwal|  2n | 1e0rico o Desinfectantes,
10 y Meet) y
(31/07/25) Actividad Sincronico Act. Prac. N° 9:
Practica (Aula virtual 2h Presentacion y exposicion
y Meet) del informe practico final
Evaluacion | Evaluacion de Slncroplco . L
L (Aula virtual 2h Evaluacion de Suficiencia
(1/08/25) suficiencia Il y Meet)
Evaluacion Recuperato_rio de Sincrépico 2h Evaluacion de Recuperacion
evaluacion (Aula virtual
(4/08/25) y Meet)
Evaluacion Integrador Sincrépico 3h Evaluacion de Integracion
(Aula virtual
(05/08/25) y Meet)

10. Evaluacién

Tipos e instrumentos de evaluacion

Evaluacion Diagnostica.

Se realiza en la primera clase de actividades practicas a través de preguntas escritas que
hacen los docentes responsables de cada comision. Los temas abordados se relacionan con
contenidos correspondientes a materias correlativas
Instrumentos: cuestionario escrito.
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Evaluacion Formativa.

Esta evaluacion se realiza de forma sistematica y continua durante el cursado de la materia.
La misma se implementa a través de preguntas orales que realizan los docentes a sus
estudiantes para evaluar el avance del proceso de ensefianza-aprendizaje. Normalmente se
realiza al término de cada unidad y previo a las evaluaciones parciales.

Instrumentos: Cuestionarios orales.

Evaluacion Sumativa.

Comprenden cuestionarios escritos que evaluan contenidos teoricos y de actividades
practicas que fueron presentados durante el cursado de la Asignatura.

Instrumentos: Cuestionarios escritos que comprenden preguntas de desarrollo teérico y la
resolucion de situaciones problematicas aplicando contenidos tedricos y practicos. En tales
preguntas se busca que los estudiantes vayan integrando los conocimientos adquiridos
recientemente con contenidos precedentes y desarrollen la capacidad de aplicar esos
contenidos teoricos a resolver situaciones probleméticas de tematicas propias de la
Asignatura y que se relacionan con las ciencias agropecuarias. Estos cuestionarios escritos
se toman para las evaluaciones de suficiencia y la de integracion y transferencia.

Evaluaciones de suficiencia:

Comprende 2 cuestionarios escritos u orales en donde se evaltian contenidos tedricos
y de actividades practicas de manera parcializada integrando contenidos de
evaluaciones de suficiencia anteriores. La primera evaluacion se toma en la primera
mitad sobre contenidos de la Asignatura, la segunda se toma después de finalizar el
dictado de tedricos y actividades préacticas.

Evaluacion de Integracion y Transferencia:
Comprende un examen integrador oral que evalla de manera integrada la totalidad de
los contenidos dados durante las clases tedricas y las actividades practicas.

Criterios de evaluacion:

a)

b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

Capacidad para relacionar contenidos entre unidades e integrar los temas de Analisis de
Buenas Practicas de Manipulacion.

Capacidad para interpretar graficos, esquemas y resultados experimentales.

Claridad conceptual.

Capacidad de juicio critico.

Capacidad para realizar sintesis.

Precision en el uso del vocabulario técnico.

Participacion individual.

Capacidad para transferir los conocimientos de la Asignatura hacia las Ciencias de los
Alimentos.
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11.

Condicion de los alumnos:

Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia y la evaluacion
de integracién y transferencia con una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas
las evaluaciones de suficiencia con una nota igual o superior a 7 (siete). Para acceder a la
acreditacion por promocion el estudiante deberd haber cumplimentado los requisitos de
correlatividad al momento de iniciar el cursado del espacio curricular.

Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con una nota
igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condicion se mantendré por el término de dos afios y
medio del calendario académico correspondiente desde la finalizacion del cursado de la
Asignatura.

Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4 (cuatro) puntos en todas las
evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: el que no asisti6 al 80% de las actividades obligatorias o a alguna
de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asistio a las clases del espacio curricular.

12.
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FIRMA COORDINADOR
Dr. Rubén Horacio Olmedo
Leg. 42505

Julio de 2025
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