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Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: EX – 2022 – 00018807 – UNC – ME#FCA

 
VISTO:

Las presentaciones efectuadas por el Dr. Rubén Horacio OLMEDO, por la cual eleva la
Planificación Docente, correspondiente al Espacio Curricular: “Seguridad Alimentaria
y Legislación”, de la Carrera de Grado: Licenciatura en Agroalimentos; y

CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe de la secretaría 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

R E S U E L V E :

ARTICULO 1º: Aprobar la Planificación Docente, correspondiente al Espacio
Curricular: “Seguridad Alimentaria y Legislación”, de la Carrera de Grado:
Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad el cual se adjunta a la presente.

ARTICULO 2º: Por Mesa de Entradas, comuníquese a las Secretarías de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuníquese al Área de
Enseñanza Sectores Oficialía y Despacho de Alumnos, a la Asignatura. Dese amplia
difusión. Cumplido, Vuelva a la Secretaría de Asuntos Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
VEINTICINCO DÍAS DEL MES DE FEBRERO DEL AÑO DOS MIL
VEINTIDOS.
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Licenciatura en Agroalimentos 


 
 
ASIGNATURA: Seguridad Alimentaria y Legislación. 
 
  
1. Ubicación del espacio curricular en el Plan de Estudios:  


 Ciclo: Conocimientos Básicos. 
 Año y cuatrimestre: 3º año, 1º cuatrimestre. 


 
2. Características del espacio curricular: 


 Carácter: Asignatura. 
 Condición: Obligatoria.  
 Carga Horaria Total: 60 horas. 
 Carga Horaria Semanal: 5 horas. 
 Créditos: 6, RTF: 5 


 
3. Asignaturas Correlativas: 
Para cursar:  


o Regularizado: Fundamento de los Agroalimentos I y Microbiología General. 
o Acreditado: Fisicoquímica, Química Biológica y Metodología de Análisis de los Alimentos 


I.  
 
Para acreditar: 


o Acreditado: Fundamento de los Agroalimentos I, Microbiología General.  
 
 
4. Equipo docente  
 
Coordinador: Dr. Rubén H. Olmedo 
 


Nombre y 
Apellido 


Título Categoría y 
dedicación 


Funciones docentes 


Rubén Horacio 
Olmedo 


Dr. en Ciencias de la 
Ingeniería. 
(Bioquímico) 


Prof. Adjunto - DS Dictado de clases teóricas y de 
actividades prácticas. 
Participación de la reunión 
semanal de Asignatura. 
Preparación, toma y corrección 
de exámenes de suficiencia, 
recuperatorios, integradores y 
finales. 
Atención de 4 horas de 
consulta por semana. 
 


  
 


PLANIFICACIÓN DOCENTE 
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Carolina Cravero Master en 


Tecnológica de 
Alimentos 
(Lic. en Tecnología 
de Alimentos) 
 


Prof. Ayudante – 
DS 


Dictado de clases de 
actividades prácticas. 
Participación de la reunión 
semanal de Asignatura. 
Preparación, toma y corrección 
de exámenes de suficiencia, 
recuperatorios, integradores y 
finales. 
Atención de 4 horas de 
consulta por semana. 


Mariana Agustina 
Marchesino 


Especialista en 
Tecnología de 
Alimentos (Lic. en 
Nutrición) 


Prof. Ayudante - 
DS 


Dictado de clases de 
actividades prácticas. 
Participación de la reunión 
semanal de Asignatura. 
Preparación, toma y corrección 
de exámenes de suficiencia, 
recuperatorios, integradores y 
finales. 
Atención de 4 horas de 
consulta por semana. 


 
 
 
 
5. Fundamentación del espacio curricular: 
 
 El espacio curricular de Seguridad Alimentaria y Legislación se encuentra dentro del grupo 
de Asignaturas del Ciclo Básico. Provee conocimientos y aptitudes para otras asignaturas del 
Ciclo Básico (Nutrición y Toxicología; Desarrollo de Nuevos Productos, Comercialización y 
Logística; Envasado y Control de Calidad de Alimentos) y para las materias del Ciclo de 
Formación Superior como las Tecnologías Agroalimentaria. 
 Sus contenidos permiten a la comprensión de aspectos legales y de la seguridad que 
deben tener los alimentos y sus relaciones con la calidad de los productos alimentarios, su 
inocuidad, la prevención de fraude alimentarios y la protección contra ataques en la cadena de 
los alimentos.  
 En el curso se analizan: 


• Los aspectos legales de los alimentos. 


• La gobernanza sobre la producción y comercialización de los alimentos. 


• La definición de calidad y sus propiedades.  


• La inocuidad de los alimentos.  


• Las herramientas de control.  


• El fraude alimentario y su prevención. 


• La mitigación de los ataques en los alimentos mediante defensa de los alimentos. 
 
 La adquisición de los conocimientos se realizará por distintas actividades: clases teóricas, 
actividades prácticas y reuniones de discusión sobre los conocimientos impartidos. Durante las 
actividades prácticas se trabajará en la resolución de casos que involucran los aspectos legales 
y de seguridad alimentaria de los alimentos, durante los cuales los estudiantes aplicarán 
contenidos teóricos de la Asignatura y utilizarán contenidos de otras Asignaturas como física, 
química y matemática, química biológica, fisicoquímica, métodos de análisis de los alimentos, 
fundamentos de los alimentos, operaciones básicas y microbiologías que permitirá una 
integración transversal y vertical de los contenidos de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.  
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 Los estudiantes después de acreditar la asignatura Seguridad Alimentaria y Legislación 
tendrán una clara noción sobre los aspectos legales para la producción y comercialización de 
alimentos como así 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 


• Comprender los aspectos legales y de seguridad alimentaria que deben presentar los 
alimentos a lo largo de la cadena alimentaria. 


• Desarrollar habilidades y destrezas para analizar aspectos legales y de seguridad alimentaria 
de los alimentos para la resolución de situaciones problemáticas en la práctica vinculada al 
campo profesional de los Licenciados en Agroalimentos. 


• Valorar el espíritu de superación, la responsabilidad, cooperación y respeto para el logro de 
una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Seguridad Alimentaria y 
Legislación. 


 
Específicos 
 


• Identificar las principales situaciones legales relacionadas con la producción y 
comercialización de alimentos. 


• Analizar los desvíos, riesgos y peligros que presentan los alimentos en su calidad, inocuidad, 
fraude alimentario y defensa de los alimentos. 


• Evaluar las diferentes situaciones en los sistemas alimentarios que afectan la seguridad 
alimentaria. 


• Comprender los mecanismos para prevenir o mitigar los desvíos legales, de calidad, 
inocuidad, fraude alimentario y defensa de los alimentos. 


• Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con agroalimentos y para la 
resolución de situaciones problemáticas. 


 
 
 
 
7. Programa de Contenidos 
 
 
PROGRAMA ANALÍTICO 
 
EJE: 
Seguridad alimentaria, Legislación y Gobernanza 
Introducción a la seguridad alimentaria: calidad, inocuidad, fraude alimentario y defensa de los 
alimentos. Códigos nacionales, de bloques y supranacionales. Gobernanza del gobierno, 
industria, academia y consumidores.  
 
Calidad y Requerimientos 
Que es la calidad y sus puntos de vista. Punto de vista de los consumidores. Requerimientos de 
producto, psicológicos, de garantía, del sistema producto/packaging y del sistema 
producto/mercado. Calidad dinámica de los alimentos e integración.  
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Calidad en Etiquetado 
Concepto. Objetivos. Etiquetado en Argentina. Rol de los etiquetados. Usuarios de las etiquetas 
y modo de informar. Etiquetado o presentación. Etiquetado frontal. Etiquetado funcional.  
 
Desvíos, Peligros y Riesgos - BPM 
Concepto de desvió. Gestión de riesgo de la calidad. Diferencia entre riesgos y peligros. Matriz 
de decisión de riesgos. Manipulación de alimentos. Conceptos de Buenas Prácticas de 
Manipulación (BPM) Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamientos (POES) y 
Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC). 
 
Análisis de Peligros en Alimentos 
Tipos de peligros. Análisis de peligros biológicos, químicos, físicos, radioactivos y alimentarios. 
Definiciones. Conceptos. Gestión. Ejemplos.  
 
Herramientas de Control 
Análisis de control (carta de control, histogramas, diagramas). Control estadístico de procesos: 
Historia del desarrollo de control de la calidad y el control estadístico de proceso, aplicaciones, 
motivaciones y limitaciones en la práctica. Sistemas de control de Análisis de Peligros y Puntos 
Criticos de Control (HARCP) y Análisis de Peligros y Controles Preventivos Basados en Riesgos 
(HARPC). 
 
El Fraude Alimentario 
Concepto e introducción al fraude alimentario. El fraude en la calidad de los alimentos. 
Aplicaciones en la seguridad alimentaria. Concepto de integridad de los alimentos (Food 
Integrity). Concepción del fraude alimentario. Alteración en la identidad de los alimentos: 
Factores. Tipos de fraudes alimentarios: Costos y clasificación.    
 
Fraude en los Sistemas Alimentarios y Control 
Agrupamiento de fraudes: composición, vegetal, animal, geográfico, producción y procesamiento. 
Conceptos. Acciones de generación de fraude y prevención. Vulnerabilidad: Teoría, elementos y 
control. Transparencia, verdad y ética. Integridad de los Alimentos (Food Integrity): Producto, 
Proceso, Persona y Datos. Iniciativa contra el fraude: estatal y privada. Sistemas de detección.  
 
Defensa de los Alimentos 
Concepto sobre la defensa de los alimentos (Food Defense). Origen. Construcción: Estatal y 
privada. Amenazas Alimentarias: En la cadena agroalimentaria (agroterrorismo y terrorismo 
alimentario). Agentes utilizados en la contaminación.   
 
Defensa de los Alimentos en los Sistemas de Producción 
Perpetradores: Grupos terroristas, individuos y activistas. Matriz de análisis de riesgo. Taxonomía 
de la contaminación: extorsión, terrorismo, sabotajes, espionaje industrial y ciberataques. 
Ataques físicos y no-físicos. Plan de defensa de los alimentos (Food Defense): Requerimientos 
del plan.  
 
 
 
8. Metodología de Enseñanza y de Aprendizaje 
  


La asignatura se desarrolla a través de clases teóricas y clases prácticas (actividades de 
resolución de problemas), y visitas a establecimientos industriales. 
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Las clases teóricas se desarrollan mediante exposición dialogada. Mientras que las 


actividades prácticas se llevan a cabo en forma de trabajo grupal utilizando como estrategias de 
enseñanza la resolución de problemas y casos.  
 
 
 
 
9. Plan de actividades obligatorias 
 
 


SEMANAS MODALIDAD LUGAR 
CARGA 


HORARIA 
UNIDAD TEMÁTICA 


Semana 1 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 1: Seguridad 


alimentaria, Legislación y 
Gobernanza 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 


Act. Prác. Nº 1: Foro de 
discusión sobre seguridad 
alimentaria, legislación y 


gobernanza. 


Semana 2 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 2: Calidad y 


Requerimientos 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 
Act. Prác. Nº 2: Resolución 


de ejercicios sobre calidad en 
los alimentos. 


Semana 3 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 3: Calidad en 


Etiquetado  


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 
Act. Prác. N° 3 Resolución de 
ejercicios. Foro de discusión 


sobre etiquetados. 


Semana 4 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 4: Desvíos, Peligros 


y Riesgos - BPM 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 


Act. Prác. Nº 4:  
Análisis de desvíos. 


Comprensión de riesgos y 
peligros. Foro de BPM. 


Semana 5 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 5: Análisis de 
Peligros en Alimentos 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 


Act. Prác. Nº 5:  
Análisis de peligros y 
situaciones. Foro de 


discusión.  


Semana 6 


Evaluación de 
suficiencia 1 


Aula 2 h Primer Parcial 


Actividad 
Practica 


Aula 1 h 
Foro de discusión sobre 
problemática actual de la 


Seguridad Alimentaria 


Semana 7 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 6: Herramientas de 


Control 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 
Act. Prác. Nº 6: Identificación 
de herramientas y aplicación. 


Foro de discusión. 







 6 


Semana 8 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 7: El Fraude 


Alimentario 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 


Act. Prac. Nº 7: 
Trabajo de identificación de 
tipos de fraude y análisis. 


Foro de discusión.  


Semana 9 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 8: Fraude en los 
Sistemas Alimentarios y 


Control 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 
Act. Prac. Nº 8:  


Resolución de problemas y 
aplicación. Foro de discusión.   


Semana 10 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 9: Defensa de los 


Alimentos 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 


Act. Prác. Nº 9:  
Identificación de las 


amenazas y análisis de 
situaciones problemáticas. 


Foro de discusión. 


Semana 11 


Teórico Aula 2 h 
Teórico 10: Defensa de los 


alimentos en los sistemas de 
producción 


Actividad 
Practica 


Aula 3 h 


Act. Prác. Nº 10:  
Identificación de 


problemática en la cadena de 
alimentos. Foro de discusión 


sobre aplicación.  


Semana 12 


Evaluación de 
suficiencia 2 


Aula 2 h 
Segunda Evaluación e 


Suficiencia 


Actividad 
Practica 


Aula 1 h 


Entrega de informe de 
integración y análisis de 


situación actual de la 
Seguridad Alimentaria  


Semana 13 
Recuperatorios 
de Evaluación 


Aula 2 h  


Semana 14 
Evaluación de 


Integración 
Aula 2 h  


 
1- Clases Teóricas: 1 por semana de 2 horas de duración.  
2- Clases de Actividades Prácticas: 1 clase por semana de 3 horas de duración. 


 
 
 


 
10. Evaluación 
 
Tipos e instrumentos de evaluación  
 


Evaluación Diagnóstica.  
Se realiza en la primera clase de actividades prácticas a través de preguntas escritas que 
hacen los docentes responsables de cada comisión. Los temas abordados se relacionan 
con contenidos correspondientes a materias correlativas  
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Instrumentos: cuestionario escrito. 
 
Evaluación Formativa. 
Esta evaluación se realiza de forma sistemática 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 enseñanza-aprendizaje. 
Normalmente se realiza al término de cada unidad y previo a las evaluaciones parciales. 
Instrumentos: Cuestionarios orales. 
 
Evaluación Sumativa. 
Comprenden cuestionarios escritos que evalúan contenidos teóricos y de actividades 
prácticas que fueron presentados durante el cursado de la Asignatura.  
Instrumentos: Cuestionarios escritos que comprenden preguntas de desarrollo teórico y la 
resolución de situaciones problemáticas aplicando contenidos teóricos y prácticos. 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 teóricos a resolver situaciones problemáticas de temáticas 
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 integración y 
transferencia. 
 
 


Evaluaciones de suficiencia: 
Comprende 2 cuestionarios escritos u orales en donde se evalúan contenidos 
teóricos y de actividades prácticas de manera parcializada integrando contenidos de 
evaluaciones de suficiencia anteriores. La primera evaluación se toma en la primera 
mitad sobre contenidos de la Asignatura, la segunda se toma después de finalizar 
el dictado de teóricos y actividades prácticas.  
 
Evaluación de Integración y Transferencia: 
Comprende un examen integrador oral que evalúa de manera integrada la totalidad 
de los contenidos dados durante las clases teóricas y las actividades prácticas.  


 
 


Criterios de evaluación: 
a) Capacidad para relacionar contenidos entre unidades e integrar los temas de Seguridad 


Alimentaria y Legislación. 
b) Capacidad para interpretar gráficos, esquemas y resultados experimentales.  
c) Claridad conceptual.  
d) Capacidad de juicio crítico.  
e) Capacidad para realizar síntesis.  
f) Precisión en el uso del vocabulario técnico. 
g) Participación individual. 
h) Capacidad para transferir los conocimientos de la Asignatura hacia las Ciencias de los 


Alimentos. 
 
 
 
11. Condición 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 
evaluación de integración y transferencia con una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos o 
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apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con una nota igual o superior a 7 (siete). Para 
acceder a la acreditación por promoción el estudiante deberá 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 condición se mantendrá por el término de dos años 
y medio del calendario académico correspondiente desde la finalización 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 mínimo de 4 (cuatro) puntos en todas 
las evaluaciones de suficiencia. 


 


• Estudiante libre por faltas: el que no asistió 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 asistió a las clases del espacio curricular. 
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                                                                                                     FIRMA COORDINADOR 
         Dr. Rubén Horacio Olmedo 
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