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Presidencia Roque Sdenz Pefia, 11 de abril de 2025
RESOLUCION Ne 82/2025 - C.D.C.B. y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2025-01602 sobre Diplomatura en Bromatologia y Seguridad
Alimentaria, iniciado por el Secretario Académico, Abog. RICARDONE Manuel Ay

CONSIDERANDO:

Que la propuesta de dictado de la Diplomatura en Bromatologia y
Seguridad Alimentaria se fundamenta en que la alimentacion segura y de calidad es un derecho
basico estrechamente asociado con el bienestar de la poblacién;

Que, en este sentido, el sector alimentario se enfrenta a desafios
constantes para asegurar que los productos que llegan al consumidor cumplan con los estandares
de inocuidad y calidad requeridos;

Que la capacitacién tiene como objetivo formar a los asistentes para
gestionar la calidad e inocuidad alimentaria a lo largo de la cadena de produccidn,
implementando normativas y sistemas de gestion de seguridad alimentaria que aseguren
productos seguros para el consumo y alineados con los estandares nacionales e internacionales;

Que la propuesta esta destinada a profesionales que ya trabajan en el
sector alimentario como a quienes deseen adquirir competencias especializadas en la gestion de
la calidad y seguridad de los alimentos, preferentemente en campos relacionados con la tematica
de la diplomatura, como bromatologia, tecnologia de los alimentos, quimica o industrias
alimentarias; B :

Que la propuesta estara a cargo de la Unidad Educativa de Gestion
Privada N°172 Deolindo Felipe Bittel, y cumple con las pautas establecidas en el Reglamento
de Diplomaturas- Res. N° 132/20 C.S.;

Lo aprobado en sesion de la fecha.

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL
DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLICADAS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR el dictado de la Diplomatura en Bromatologia y Seguridad
Alimentaria, segin el detalle que figura en el Anexo de la presente resolucion.

ARTICULO 2°: ELEVAR al Consejo Superior para su tratamiento.

ARTICULO 3°: Registrese, comurﬁﬁﬁ%@,jy%ghivese.
/O i, S\

Dra! Nora B. Okulik
Directora
Dpto. de Cs. Basicas Y Aplizadas
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ANEXO
A. DATOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD

Diplomatura en Bromatologia

2.AREA RESPONSABLE

- Secretaria Académica de la UNCAUS
. 3. DURACION

' tﬁDiplmﬁﬁfura se desarrollara de manera virtual desde mayo del 2025 hasta noviembre del 2025.
Tendra una duracion total de 24 semanas (7 meses).

‘4. CARGA HORARIA

MODULOS HORAS RELOJ
MODULO 1 20 HORAS RELOJ
MODULO 2 : 30 HORAS RELOJ
MODULO 3 30 HORAS RELOJ
MODULO 4 20 HORAS RELQJ
MODULO 5 20 HORAS RELOJ
MODULO 6 30 HORAS RELOJ

TFI 20 HORAS RELOJ

TOTAL 170

5. DESTINATARIOS DE LA ACTIVIDAD |

‘ La diplomatura est4 dirigida a personas que posean titulo secundario y/o formacién técnico-profesional
~ equivalente en éreas vinculadas con la bromatologia, la seguridad alimentaria o disciplinas afines. Esté orientada

tanto a profesionales que ya trabajan en el sector alimentario como a quienes deseen adquirir competencias
especializadas en la gestién de la calidad y seguridad de los alimentos, preferentemente en campos relacionados
- con la temitica de la diplomatura, como bromatologia, tecnologia de los alimentos, quimica o industrias
 alimentarias. Ademés, podran contemplarse otros requisitos especificos y condicionalidades que se determinaran
. en el marco de la autorizacién y reconocimiento institucional de la propuesta (Experiencia laboral en la industria
alimentaria o areas afines).

Se deberd validar el cursado mediante participacion en la plataforma virtual prevista, con conocimientos
sobre: componentes y funcionamiento de una PC, sistemas operativos Windows, Internet, correo electrénico,
procesador de textos, formularios en linea, programas de comunicaciones.

Ty

Es fundamental contar con herrarr}igia."fahthifo}iﬁ@ﬁ;‘icas (celulares con paquete office, notebook y/o tablets)
'y conectividad a internet, 4%y A
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~6.CUPO

Madximo: 300
. Minimo: 100 :
- 7. DOCENTES A CARGO

| *Adjuntar el Curriculum Vitae

‘Mariela Darré
i Maria Paula Ameri
8 ARANCEL DE LA ACTIVIDAD

Costo Bromatologia

Concepto Mes /hora Costo Unitario Costo total Subtotal

Director 7 meses 300.000 2.100.000

Docente : 7 meses 300.000 2.100.000

Docente 7 meses 300.000 2,100,000

Docente 7 meses 300.000 2.100.000

Horas docentes 8.400.000

Gastos 1.000.000

administrativos y

de traslado,

papeleria,

locacién de sede

de dictado

presencial.

Gastos operativos 10.800.000

Uncaus 15 % de 300

seguin Convenio. estudiantes

Incluye plataforma 3.600.000 de

virtual 100

coordinacion estudiantes

operativa del 2.520.000 de

administrador de la 70

plataforma. Gastos estudiantes

de administracion

de cobros y pago

de impresion de

Diplomas

TOTAL 20.200.000
de 300
estudiantes
13.000.000
de 100
estudiantes
12.920.000
de 70
estudiantes

. *Aporte para la universidad segiin convenio firmado 15% de cada ingreso.

- * El pago de los docentes sera regulado por el ingreso de las cuotas.
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Aclaracion ..~ |"Nivel éptimo . . " -] 300 estudiantes -
: Lo o | Nivel medio (con ;_' " 100 estudiante -
| riesgo de desercion) - |
~*|'Nivel bajo (cubre - | 70 estudiantes -
“egresos totales) . L

B. PROGRAMACION DIDACTICA DE LA ACTIVIDAD

La ahmentaclén segura-y. de calidad. es un. derecho bésmo cstrechamente asoclado con el bienestar de la

pob!acuﬁn En este sentldo el sector allmentarlo se enﬂenta a desafios constantes para asegurar que los productos
_que llegan al consumldor cumplan con- los esténdares de 1nocundad y calldad requer;dos La bromatologfa como
dlsc1plma que estudia. la composmnén y caracterlstlcas fismoqulmlcas de los- al1mentos permlte la evaluacion

-'rlgurosa de su cahdad Por otro lado la segundad ahmentana se encarga de garantizar que Jos productos no

.formaclén mtegral que abarca la evaiuacn(’)n control y gestlén de la calldad e mocmdad alimentaria, en

cumpllmiento coni'la normatlva vxgente a mvei nacmnal e 1nterna(;1onal

En los liltimos aﬁos la crec1ente conciencia social sobre e! consumo responsable 2 !a demanda de allmentos

_saludables ha. 1mpulsado la necesidad de contar con expertos capaces de supervisar Ia mocmdad alimentaria en

con un perﬁi técmco que les- perrmta enfrentar desafios clave como:.

- Control de’ cahdad

Inocuidad al;mentarla R R R
*.Sostemblhdadytrazab111dad LRI
* Cumplimiento normativo: T e e

-comprometlda con la salud pubhca responsab]e y competn:wa enel mercado global

A51mlsmo esta dlplomatura contrlbuye a crear conciencia sobre la lmportanua de aphcar buenas préctlcas
5 en la producmén dlstrlbumén y comermahzamén de ahmentos promov:endo una cultura de responsablhdad en
'cada etapa de la cadena allmentarxa, asegurando que los productos finales cump]an con los esténdares de calidad

K= inocuidad.

presenten rlengS para la salud pubhca Esta dlplomatura mtegra de manera smérglca ambas :ireas brindando ina

‘todos los eslabones de la cadena productwa Esta dlplomatura responde a dlcha necesxdad formando md1v1duos_

~Con la evoluc:lén de las exxgencxas normatlvas y gubernamentales hacia parémetros més estrlctos en materia :
de calldad e mocmdad las 1ndustr1as ahmentarlas deben adaptarse y cumphr con estos requerlmlentos para seguir |

: SIendo competltlvas La formac1én en bromatologfa es, por. tanto cruclal para promover una mdustna ahmentar[a

2 OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD

Generales': .

.- -produccién, 1mplementando normat a@y s\sj;emasc-d\‘gestlén de segundad alimentaria que aseguren

L _._productos seguros para el consumo

‘?nc f Egtﬁndares namonales e mtemacrona]es

] Capac1tar a los asnstentes para gestlonar h&,@p\@ad 3 moculdad allmentarxa a ]o largo de la cadena de "

i

H
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. Prop1c1ar conocnmentos necesarlos para ¢ evaluar de manera mtegrai ]a cahdad de los allmentos desde su:.

o composmlén quimlca hasta sus propxedades sensoriales garantlzando que los pmductos sean aptos para el

~ consumo humano

o Fomentar 1a 1mplementac:on de 51stemas de gestién de cahdad en empresas ahmentarlas abarcando desde

N la se]eccu‘m de matenas pr;mas hasta el control del producto ﬁnal
Especlf‘ cos-

. _'_,-Desarrollar hablhdades para 1dent1ﬁcar y abordar los rlesgos ahmentarlos, abarcando pehgros fisicos _:
- :.qulmxcos y bloléglcos, en todas las. etapas de la cadena ahmcntarla propomendo solucmnes efectwas para_

"" prevemr mltlgar y gestlonar dlchos rlesgos garantizando la segundad y calldad de los ahmentos LT

e Promover la aphcamén de buenas précncas de manufactura y otros estandares de segurldad ahmentarla para _

":: prevemr riesgos y asegurar la moculdad de los productos R

e :__Capacxtar en. la mterpretam()n y aphcaclén de normatlvas legales Y. estandares de cahdad y seguridadf

o ahmentarla

Y Desarrollar habllldades y destrezas para la gestzén de la trazablhdad allmentarla y su 1mportancla en la"'

'__segurldad ahmentana e

3 CON.TENID.OS

Médulo 1: Introducc:én a Ia Bromatologla y: Segurldad Allmentar;a B
Deﬁmclones y conceptos baswos : : - : . _

'Introduccuﬁn alos pehgros allmentarios f' stcos quimlcos y b1016glcos Normatwas nactonales e 1nternac1onales'
basmas S : : RO - A '

' MéduloZ Leglslacuﬁn yNormatwa Ahmentana R, Ve Rl
Cédlgﬁ Allmentarlo Argentinoy normatlva 1ntemac1onal (Codex Ahmentarius) L
Leglslacmn sobre' aditivos, contammantes -y-productos ahmentarms Rotulacmn de ahmentos envasados

_Regulaclones sobre exportamén e xmportamén de allmentos T P ‘ e '

Mddulo 3: Mlcrob:ologia ySegurldad Ahmentarm. L
__Microorganlsmos patégenos y su control en ahmentos Métodos
- de muestreo. Técmcas mlcroblolégmas Cr:terios mlcroblologlcos
ysu aplicacion en la industria. : -

Médulo 4: Enfermedades Transmltldas por Allmentos
‘Principales Enfermedades Transmitidas por ‘Alimentos: =~ - & s :
‘Mecanismos ‘de Transmlslén i Factores de RJesgo Contammamén cruzada almacenamlento madecuado y
"practtcas de mampulamén : i L ¥ PR
- Prevenc1én Y. Contro] Medldas preventwas para ev1tar la propagacxén de enfermedades,

' Modulo 5: Parametros Flsxcoquimicos y Admvos en. Segurldad Allmentarla .
Parametros ﬁswoqmrmcos Rlesgos asoclados Adxtwos allmentarlos: S

Regulaclénynonnatlva SIS

. Médulo 6: Gestién de Cahdad en la Industr:a Allmentana fonnd G
-Gestlén de cahdad Buenas Practwas de Manufactura (BPM), HACCP Slstema de trazablhdad y control en la_
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S B e e g
Andlisis exhaustivo de los riesgos asociados, propuestas de medidas preventivas y correctivas, y la

implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM), andlisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP).

Clases expositivas, estudio de casos, trabajos practicos . Se prbrriovera la discusién grupal y el anélisis

critico de situaciones reales Y/ o ficticias

5, INSTANCIAS DE EVALUACION DURANTE LA ACTIVIDAD

. Evaluaciones parciales escritas (und por médulo). Con una instancia a recuperatorio Presentaciondeun
- trabajo final integrador:
Trabajo Final de Acreditacién

e El trabajo final integrador consistird en el Disefio de un Sistema Integral de Seguridad Alimentaria en una

Empresa Alimentaria Ficticia o Real

e Elproyecto debe incluir un andlisis exhaustivo de los riesgos asociados, propuestas de medidas preventivas
y correétivas, y la implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM), analisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP), para ello el estudiante debera aplicar los conocimientos adquiridos durante la
diplomatura Este trabajo seré tutorizado por docentes y su presentacion y defensa serdn requisitos para la

acreditacion final de la diplomatura;

6. REQUISITOS DE APROBACION DE LA ACTIVIDAD

Aprobar el 100% de tas evaluaciones parciales
Presentar y aprobar el trabajo final integrador. Pago
de aranceles '

7. CRONOGRAMA ESTIMATIVO

MODULOS CANTIDAD DE SEMANAS MESES
MODULO 1 3 SEMANAS MAYO
MODULO 2 : ~ 4SEMANAS JUNIO
MODULO3 | 4 SEMANAS JULIO
MODULO 4 3 SEMANAS o
MODULO 5 3 SEMANAS SEPTIEMBRE
MODULO 6 4 SEMANAS OCTUBRE
TFI 3 SEMANAS NOVIEMBRE
TOTAL 170
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8. INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTOS NECESARIOS

 Plataforma moodle y zoom.

9. BIBLIOGRAFiA BASICAparcialmente durante la actlvzdad,que den cuenta del enfoque adopta&d ysu

actualizacién. |

~ -Bello Gutiérrez José, 2000 CIENCIA BROMATOLOGICA, Principios generales de los alimentos-
Ediciones Diaz de Santos, S. A.

-Caballero Torres Angel E.(2008)-Temas de higiene de los Alimentos-Editorial Ciencias Medicas
-Cédigo Alimentario Argentino
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

-Fennema Owen R.-Quimica De Los Alimentos 2°ed-editorial Acribia S.A..Zaragoza

-Jay M(2000) Microbiologia Moderna de los Alimentos 4° Edicién. Ed. Acribia. Madrid, Espafia

- Jay James M. “Microbiologia de los alimentos"” -, Editorial Acribia.

-Organizacion Panamericana de Salud (OPS) -Analisis De Peligros Y Puntos Criticos De Control

(HACCP)

https://www3.paho.org/hg/dmdocuments/2017/food-safety-hacpp-cha-analisis-peligros-puntos- criticos-
control.pdf
-Organizacién Panamericana de Salud (OPS)( - AUDITORIA DE LAS BPA/BPM Y DEL PLAN

HACCP https://www3.paho.org/hg/dmdocuments/2015/cha-auditoria-bpa-bpm-plan-haccp.pdf

-Pascual Anderson M, Calderén y Pascual, V.( 2000)-Microbiologia Alimentaria. Metodologia
analitica para alimentos y bebidas-2°ed. MADRID

Directora: Mariela Darré

Docente a cargo: Maria Paula Ameri
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DralNora B. Qkulik
Directora

Dpto. de Cs. Basicas y Aplicades
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