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Resoluciéon H. Consejo Directivo

NUmero: RHCD-2019-1314-E-UNC-DECH#FCM

CORDOBA, CORDOBA
Lunes 7 de Octubre de 2019

Referencia; 45378/2019

VISTO:

- La nota presentada por la Direcotra de la Escuela de Nutricion, en la que eleva el Programa de
la Asignatura “Técnicas de Investigacion y Control de Alimentos (TICA)”, parasu aprobacion
correspondiente;

CONSIDERANDO:

« Que el mismo cuenta con la aprobacion del Honorable Consejo Consultivo de la Escuela
de Nutricion a fojas 9;

« Que cuenta con el Visto Bueno de la Sra. Secretaria Académica de la Facultad de Ciencias
Meédicas a fojas 10;

« Que cuenta con el despacho favorable de la Comision de Escuelas y fue aprobado en
sesion del Honorable Consejo Directivo del dia 26 de septiembre del corriente afio;

Por ello,
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS

RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el Programa de la Asignatura “Técnicas de Investigacion y Control
de Alimentos (TICA)”, correspondiente al 4° Afo de la Carrera de Licenciatura en Nutricion,
que consta de 5 (cinco) fojas y forma parte integrante de la presente resolucién, como archivo
embebido.

ARTICULO 2°: Registrar y comunicar.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE
LA FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS A LOS VEITISEIS DIAS DEL MES DE
SEPTIEMBRE DEL ANO DOS MIL DIECINUEVE.
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I. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

CARRERA: Licenciatura en Nutricidn

ASIGNATURA: TECNICAS DE INVESTIGACION Y CONTROL DE ALIMENTOS (TICA)

Cuatrimestral (2° cuatrimestre)

CURSO 4° Ao Carga horaria semanal: 4 Hs

Il. EQUIPO DOCENTE

Apellido y Nombre Titulo/s grado Titulo/s postgrado Cargo y Dedic.
Albrecht, Claudia Lic. en Nutricion | Dra en Cs. de la Salud Prof. Titular DE
Cervilla, Natalia Lic. en Nutricion | Dra en Cs. de la Ingenieria Prof. Asistente DS
Fauro, Romina Bidloga Prof. Asistente DS

(Carga Anexa en TICA)

PROFESIONALES ADSCRIPTOS

Peralta, Mariana Lic. en Nutricidon | En curso: Drdo en Cs. de la Salud | Ad-Honorem
Zizich, Natasha Lic. en Nutricion Ad-Honorem
Solla, Erica Lic. en Nutricion Ad-Honorem

Demarchi, Ma. Florencia | Lic. en Nutricion | gn curso: Maestria en Cs y Tec. | Ad-Honorem

de los Alimentos

AYUDANTES ALUMNOS

Pereyra, Nimsi Ad-Honorem
Soto, Edgar Ad-Honorem
Verde, Fernanda Ad-Honorem

I1l. PLANIFICACION ACADEMICA

1) OBJETIVOS

OBJETO DE ENSENANZA

Esta asignatura pretende que el Licenciado en Nutricidn sepa:

Evaluar los parametros, fisicos, quimicos, bioldgicos, organolépticos y funcionales de un
alimento y/o sus componentes, los procesos involucrados en su obtencidn, presentacion,
conservacién y modo de uso, como variables de la funcion Calidad Total.

Determinar individual y conjuntamente su impacto en dicha funcidn.

Participar en la implementacién y control de Sistemas de Aseguramiento y Mejoramiento
de la Calidad del Alimento procesado.

Objetivos:
Afianzar el conocimiento sobre las principales funciones de los componentes de los
alimentos, sus parametros de calidad y los métodos de determinacién involucrados en sus
evaluaciones.
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Fortalecer la comprensidn, aplicacion y manejo de: la reglamentacion vigente,
recomendaciones y otras especificaciones a nivel local, nacional e internacional.
Aprehender las herramientas, metodologias y conceptuales que permitan una adecuada
gestién del muestreo de alimentos para la realizacion de analisis bromatolégicos (Fisicos,
Quimicos, Microbioldgicos, Organolépticos).
Analizar los principales métodos y criterios involucrados en el estudio de la Calidad y
Seguridad de los Alimentos.
Conocer sobre el manejo de los principios, sistemas, gestidon, control y aseguramiento de
la Calidad de los Alimentos Procesados.
Profundizar el conocimiento sobre los aspectos bromatolégicos de los componentes
mayoritarios de los alimentos.
Afianzar el conocimiento y manejo de los principales pardmetros Fisico, Quimicos,
Microbiolégicos, Organolépticos de los Alimentos y su aplicacion en la funcién Calidad.
Conocer la metodologia analitica y su aplicacion en Bromatologia.
Interpretar los resultados del control de calidad en relacidn a las normas vigentes.
Capacitar en la implementacién y manejo de Sistemas de Control de Calidad en fabricas y
comercios de alimentos (Industriales, artesanales o de restauracion).
Asesorar acerca de las actividades que debe cumplimentar el licenciado en nutricién que
se desempenie profesionalmente en establecimientos alimenticios.

2) CONTENIDOS

PROGRAMA ANALITICO

A) COMSIDERACIONES GENERALES

CALIDAD: Generalidades. Definicién. Criterios o caracteres de calidad. Valoracion de los
caracteres de calidad: Variable, indices y Distribucién.

El Alimento segun el Coédigo Alimentario Argentino (CAA.): Alimento Genuino. Cddigo
Alimentario Argentino, su uso, interpretacion y manejo. Inscripcion de productos (RNPA).
Rotulado. Rol del Director Técnico en Establecimientos Alimenticios.

B) CALIDAD DEL ALIMENTO Y SU CONTROL: Implementacion y gestién. Resefia Histdrica.
Percepciones y falsas concepciones del concepto de calidad. Principales variables de la funcién
calidad en el alimento: Primer variable: materias primas e ingredientes. Segunda variable:
Magquinaria. Tercera variable: Métodos. Cuarta variable: Potencial Humano.

SISTEMAS DE CALIDAD: Concepto. Control de Calidad: Niveles o dreas de aplicacién del Control
de calidad: a) de Materias primas, b) de Procesamiento, c) de Producto terminado, d) Post
proceso (de uso del consumidor o posventa). Programa de control de calidad: conceptos
generales.

GESTION DE CALIDAD TOTAL: conceptos generales. Instrumentos de gestion asociados a la
calidad total garantizada.

Circulos de Calidad. Trazabilidad. Sistema Documental. Auditorias.

c) PRINCIPALES PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS EN LA FUNCION CALIDAD

Propiedades Sensoriales y Calidad organoléptica de los Alimentos. Generalidades.
Aplicaciones en la Industria Alimentaria. Propdsitos. Tipos de Pruebas: Afectivas,
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Discriminativas y Descriptivas. Recursos Materiales y Humanos: equipamiento, tipos de jueces
(experto, entrenado, semientrenado, consumidor). Convocatoria y Entrenamiento de
Panelistas. Conduccién de las Pruebas.
Calidad quimica de los alimentos. Consideraciones Generales. La Naturaleza del Alimento y los
posibles efectos del procesado o los aditivos en el Alimento. Aditivos. El Balance Beneficios vs.
Riesgos. Valoracién de los Riesgos Potenciales. Control de Calidad como Medida de Seguridad.
Calidad microbioldgica de los alimentos: Contaminantes microbianos de Alimentos: de
Alteracién y Agentes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS). Evaluaciéon
Microbiolégica de Alimentos. Tipos de Analisis microbioldgicos en el Alimento: |) De deteccion
cuantal, o Presencia/Ausencia y Il) de estimacidn cuantitativa de la poblacion o Contaje.
Tipos de Microorganismos. Andlisis: MO de taxén conocido y MO Marcadores: de
contaminacion o "indices" y de fallos en la elaboracién/conservacion o "indicadores".
PROGRAMAS DE MUESTREO: Generalidades. Muestreo de Alimentos para anélisis
microbioldgicos. Criterios Microbioldgicos. Obtencidon de muestra. Probabilidades. Criterio de
decision a aplicar en el lote de alimentos. Plan de muestreo de dos y tres clases. Curvas de
operacion, riesgos del consumidor y del productor. Categorias de peligrosidad de los
microorganismos en los alimentos y severidad del plan de muestreo. Consideraciones acerca
de las decisiones (acciones correctivas) a tomar cuando el criterio es excedido.
D) IMPLEMENTACION DE LA CALIDAD
Estandares de calidad: Legales, de compafias u organizaciones no gubernamentales, de la
industria y del consumidor.
Sistematizacion, Normas y Recomendaciones Nacionales e Internacionales: Tipos de Normas:
Obligatorias y voluntarias.
Tipos Andlisis Bromatoldgico: A) de Inspeccidn Legal; B) de Inspeccién Industrial (durante la
elaboracion) - Bromatoldgico de Inspeccién Legal (producto terminado): Analisis de
Orientacion - Fisico Quimico Sumario y Completo - Secciones del Protocolo de Andlisis
Bromatolégico: a) Identificacion del Producto. b) Informe de resultados Analiticos y c) Criterio
o Dictamen Bromatolégico.
E) ANALISIS DE ALIMENTOS
Quimica Analitica de Alimentos. Analisis Aproximado de Alimentos y Quimica Analitica de los
Alimentos. Diferentes tipos y aplicaciones. Fundamentos tedricos y significado en el analisis de
constituyentes especificos de alimentos: Humedad, Proteinas - Grasas - Hidratos de Carbono -
Cenizas y Micronutrientes Minerales - Vitaminas — Acidez- fibra- Valor calérico o contenido
energético - Aditivos. Métodos de analisis.

3) FUNDAMENTACION DEL CONTENIDO-METODOLOGIA DE TRABAJO

FUNDAMENTACION

La asignatura forma parte de la Bromatologia y se ocupa del estudio sistematico y completo
del alimento procesado a escala industrial, artesanal y/o de servicios de restauracion, desde su
obtencidn, procesamiento, expendio y uso con el objeto de determinar y controlar su calidad e
implementar programas para su mantenimiento y/o mejoramiento.
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METODOLOGIA y RECURSOS DIDACTICOS
Las actividades tedricas tendran una y media hs de duracién y se dictaran una vez por semana,
en las mismas se incluirdn discusiones sobre los temas trabajados.
Las actividades practicas se desarrollan en clases de dos y media hs de duracion cada una
dictadas 1 vez por semana.
Se realizan 5 trabajos practicos durante el cuatrimestre, todos realizados de manera grupal
(grupos de 5 personas aprox). Los mismos son programados, coordinados y corregidos por el
plantel docente. Se destina el tiempo dulico para explicacidon de consignas y de la tematica y
para discusidn- plenario de la resolucién de los casos. Cada trabajo practico cuenta con un
coordinador docente, encargado de realizar el seguimiento del mismo y de evaluar los
resultados obtenidos.
IV. CONDICIONES PARA LA PROMOCION Y/O REGULARIZACION
Para obtener la regularidad, los alumnos deben:

Acreditar minimo 80% de asistencias a clases practicas.

Tener el 80% de los trabajos prdacticos aprobados.

Aprobar las instancias evaluativas con 4 puntos o mas, correspondiente a 60% del examen

resuelto de manera satisfactoria.

Para acceder a la promocion no deben tener trabajos practicos desaprobados y deben

aprobar las instancias evaluativas con 7 puntos o mas (correspondiente a 77% o mas del

examen resuelto de manera satisfactoria).

V. EVALUACION

Evaluacion El alumno se evalla: a) conceptualmente: de modo individual y en forma
longitudinal, valorando su participacién en las actividades practicas obligatorias, obteniendo
asi una nota de concepto, b) por un examen de regularizacién donde se evalla la capacidad
adquirida para desarrollar por cuenta propia las consignas y tareas efectuadas en el
cuatrimestre, c¢) El alumno que haya regularizado con nota igual o mayor de 7, tienen la
posibilidad de rendir un examen de promocidén consistente en un examen final, una semana
antes del turno de examen de la Institucion. Esto le adjudica al educando un llamado mds que
le otorga la ventaja de una autoevaluacion. En caso que en esta instancia el alumno no cumpla
con los requisitos para ser aprobado, o no le satisfaga el resultado obtenido, puede no
aceptarla y presentarse a cualquiera de los turnos regulares siguientes.

VI. Bibliografia Consultada:

Las principales fuentes bibliograficas son:

A) En Quimica y Tecnologia de Alimentos:

1- Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. T.P. Coultate. Editorial Acribia, S.A. 22
Edicion-1998, Traduccién de la Ed. inglesa, 1996.

2- Ciencia Bromatoldgica: Principios Generales de los Alimentos. José Bello Gutiérrez - Editorial
Diaz de Santos.2000

3- Andlisis de los Alimentos: Fundamentos, métodos y aplicaciones. R. Matisseck,

F. M. Schnepel y G. Steiner. Editorial Acribia, S.A., 1998, traduccién de la edicidon en aleman,
1992.
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4- Serie Alimentos Basicos-2: Bebidas: Tecnologia, Quimica y Microbiologia/ A. H. Varman y J.P.
Sutherland. Editorial Acribia, S.A., 1997, traducido de la versién inglesa, 1994.

5- Reologia y andlisis de la textura de los alimentos. Alain-Claude Roudot. Editorial Acribia,
2004. Traducido de la versién francesa,2001

B) En Microbiologia de los Alimentos e Industrial

6- Microbiologia de los Alimentos/ M. R. Adams y M. O. Moss /Editorial Acribia, S.A., 1997,
traducido de la versidn inglesa, 1995.

7- Microbiologia de los Alimentos y de sus procesos de elaboracion / J. T. Nickerson y A.J.
Sinskey /Editorial Acribia, 1978, traduccién de la version inglesa, 1972.

8- Bacterias de Interés en Salud Publica Regional / A. Laciar, L. Alcaraz; O. Puig, A. M. Abdon, S.
Satorres, C. Mattana, A. Vega, H. Centorbi, L. Vaca y O. Aliendro/ Facultad de Cs. Quimicas.,
Bioquimica y Farmacia, UNSL, 2007.

9- Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial /W. Crieger y A. Crieger /Editorial Acribia,
S.A., 1993, traduccion de la version alemana, 1989.

C) En Control de Calidad, Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control

10- El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control: Su aplicacién a la Industria
de Alimentos / ICMSF /Editorial Acribia, S.A. 1991, Traduccidn de la version inglesa 1988.

11- HACCP Enfoque Practico / S. Mortimore y C. Wallace / Editorial Acribia, 1996. Traduccion
de la versidn inglesa, 1994.

12- Sistemas de Gestion de Calidad en la Industria Alimentaria: Guia para ISO 9001/2. Andrew

Bolton. Editorial Acribia, S.A. 2001, Traduccion de la versién inglesa, 1997.
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