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///Res. N° 032/2026-DCByA.
Presidencia Roque Saenz Pefia, 09 de marzo de 2026
RESOLUCION N° 032/2026 - C.D.C.B. y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2025-05611 sobre Curso Gestion de la Calidad, Inocuidad y
Legislacion en la Industria Alimentaria, iniciado por el Dr. Ing. Michaluk Ariel Germén; y

CONSIDERANDO:

Que la propuesta de Curso de Gestion de la Calidad, Inocuidad y Legislacion
en la Industria Alimentaria se enmarca en contenidos sustantivos del campo de la gestion de la calidad,
la inocuidad alimentaria y la legislacion vigente, dreas estratégicas para la industria alimentaria y para
la formacidn de recursos humanos altamente calificados;

Que el curso se integra a los mddulos centrales (2 al 7) de la Diplomatura
Profesional en Gestion de Calidad e Innovacion en la Industria Alimentaria, aprobada por Resolucion
295/2025-CS, constituyendo un trayecto formativo autéonomo y homologable, conforme a los
lineamientos de la Ley de Educacion Superior N.° 24.521, en particular lo establecido en el articulo
39 bis respecto del reconocimiento de trayectos formativos parciales de posgrado;

Que la propuesta elevada cumple con las pautas establecidas en el
Reglamento de Cursos y Carreras de Posgrado Res. 281/2021 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 del Curso Gestion de la Calidad, Inocuidad y Legislacién en la
Industria Alimentaria, segiin el detalle que figura en el Anexo de la presente resolucion.

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

ARTICULO 3°: Registrese, comuniquese, y wa.rgh[i‘;v{ese.,_‘
e

#

Dra. Nora B. Okutik
Directora

Dpto. de Cs. Basicas y Aplicadss
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ANEXO
CURSOS DE POSGRADO

'Conmgnarel nombre del Curso. dePOSgrado Y 3--: S :': '

A. DATOS GENERALES DE LA ACTIViDAD
.-1. DENOMINACION DE LAACTIVIDAD o0

| Gestién de la Calidad, Inocuidad y Leglslacmn en la Industria Allmentana B

‘2 AREA RESPONSABLE 77+ i T

Posgrado- Secretaria Académica

30 DURACION . SR
-'Con51gnar la: durac:lén en dlas semanas o meses

Duracioén 5 (cinco) semanas. Inicia en el mes de abrll del afio 2026

-4.CARGA HORARIA : LT Sl
Consignar la carga horarla presenc1al y no presenmal dlscrlmmada por horas teorlcas teorlco-préctlcas practlcas

Este curso corresponde a los contenidos integrados en los médulos 2,3,4, 5,6y 7de la Dlplomatura Profesional
en Gestion de Calidad e Innovacion en la Indusiria Alimentaria, aprobada por Res, 295/2025-CS. Los mismos
representan el nicleo duro de la formacidn en materia de aseguramiento de calidad, inocuidad, legislacidn
alimentaria nacional e internacional, control analitico y manejo de crisis en la industria alimentaria. Su
agrupamiento permite garantizar ¢l desarrollo de competencias técnicas esenciales y transferibles al campo
profesional.

El curso tiene una carga total de 60 horas distribuidas de la siguiente manera: 30 horas de clases tedricas, 25 horas
de précticas y 5 horas de trabajo final de evaluacion. Los médulos se habilitardn en un aula virtual en forma
semanal y, dada la modalidad de dictado asincrénica, el contenido estard disponible en linea para que los
participantes pueden acceder en cualquier momento y desde cualquier lugar. Cada médulo estard compuesto de
videos explicativos, material de lectura opcional y ejemplos de aplicacion. Dichos contenidos se presentaran de
manera secuencial y vinculada, lo que requerird de completar la revision del contenido obligatorio para acceder
al siguiente. Los participantes tendran la flexibilidad de avanzar a su propio ritmo, sin restricciones de tiempo o
tugar, aunque deberan intervenir en los foros semanales al menos en dos oportunidades, de manera de fomentar
la interaccidn entre los participantes.

En cuanto a la distribucion horaria, no hay horarios preestablecidos, por lo que los participantes podrén elegir el
momento para completar el cursado segiin su disponibilidad y preferencia personal. No obstante, se sugiere una
dedicacion semanal de 12 horas para un aprendizaje progresivo y satisfactorio.

La Ley de Educacion Superior N° 24.521, especialmente en lo referido a la formacion continua y los mecanismos
de reconocimiento de trayectos formatives parciales (art. 39 bis), habilita que instancias de capacitacion

. profesional de nivel posgrado sean homologables a diplomaturas, siempre que se respete el disefio curricular, se
i mantenga la carga horaria y se contemple la evaluacién de resultados de aprendizaje.

-5 DESTINATARIOS'Y CONDICIONES DE ADMISION L e e L T T T
Requ151tos formales (credenmales educativas), de acuerdo’ con la tlpologia que se enuncla en el Artlculo 14 del’

E-Reglamento 0 “equivalentes : (experiencia 0 ‘conocimientos técmco profesmnales que puedan sustituir Jas-

'credenmales requerldas) y espemales (conoclmlentos espec:ﬁcos) que deberan reunir los part:cnpantes Y. demas

: cond;monahdades dela convocatorla S e

: y calidad.

Estudiantes de doctorado de allmentos y farmacla Estud1antes de carreras de posgrado Docentes ew
investigadores. Graduados y alumnos avanzados (més 80 % de las asignaturas aprobadas) de carreras vinculadas

al area de Alimentos, Quimica, Biotecnologia, Materlales y otras carreras de grado afines. :
Profesionales de industrias de alimentos y afi o | Sbmo a profesionales dedicados a Ia de actividades
relacionadas con la gestién ambiental, distri c}bn\gq,ghménzgs personal de dreas de inspeccién de organismos

6. CUPQO::

: 'Espemﬁcaf cupo ‘minimo y mémmo
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7. CERTIFICACION

Términos de la acreditacion de asistencia y/o de aprobacion segun corresponda.

s e e i B s e R YRR

Para la acreditacién de un trayecto formativo se tiene en cuenta:

~ La lectura y visualizacion de todos los contenidos.

La entrega y aprobacion de todas las actividades y ejercicios que se consignen como obligatorios.

El alumno deber finalizar la cursada dentro de la duracion del trayecto sin excepcion. Terminado el mismo, no

podra entregar ninguna actividad obligatoria adeudada. |

~ La aprobacién de la Evaluacion Integradora Final, la cual puede ser un Trabajo Practico o un Cuestionario

- Multiple Choice. Dicha evaluacién se realizard una semana después de finalizado el dictado del dltimo modulo.

' Se aprobard con un minimo de 70 puntos, para lo cual se dispondra de dos intentos.

' Se emitird Certificado de Aprobacién a quienes cumplan con los requisitos mencionados, y Certificado de |

~ Asistencia a quienes no aprueben la evaluacion final, pero cumplan con la participacion semanal en foros.
Créditos otorgados para alumnos de otros doctorados 4 (cuatro).

ey (01 G [ s .
Detalle de los docentes, panelistas, expositores, etc., las funciones que cumplirdn dentro del equipo (director/a,

Profesores:
- Dr. Ariel Michaluk.
- Dr. Franco Rivas
- Dra. Mara Cristina Romero |
' - Esp. Ing. Manuel Alvarez. Gerente de Miles del Chaco — Profesor Adjunto de Mecanica y elementos de
maquinas — UNCAUS |
Colaboradores: i
- Ing. Alvarez, Ornella E. Coordinadora de Calidad y Medio ambiente, Zona Norte, Planta Salta, Salta Refrescos 3
- S.A. embotelladora Coca-Cola).
Monto que se estime prudente imponer y el presupuesto establecido, en caso de que corresponda.
_— ; s k2 o S e e e O e et G g
e El curso sera no arancelado para estudiantes de las Carreras de Doctorado de la UNCAUS incluidos en el -
Programa de Doctorado (RESOL. 2022-329-APN-SECPU#ME y RESOL-2024-1388-APN-SE#MCH.).
No arancelado para estudiantes, investigadores, docentes y no docentes de UNCAUS.
$80.000 (ochenta mil) para cursantes de carreras de doctorado no incluidos en el Programa de Doctorado.
U$S 120 (délares ciento veinte) para estudiantes, investigadores y docentes residentes en el exterior.

Entidad recaudadora: Universidad Nacional del Chaco Austral

Honorarios del equipo de trabajo
El pago de Honorarios docente corresponde al Programa de Doctorado (RESOL. 2022-329-APN-SECPU#ME y
RESOL-2024-1388-APN-SE#MCH.).

- Honorarios por profesor: $300.000,00

~ Honorarios por colaborador: $300.000,00

- Ademas, los profesores y colaboradores recibiran el 25 % de lo recaudado por inscripcion de alumnos, quedando
- el 75 % de lo recaudado en las inscripciones para la institucion (UNCAUS).

e

; £ AL
B. PROGRAMACION DIDACTI(;A‘D.ELK’AQTLYIDAD
g ‘ <l : e f :J iz R
- 1. FUNDAMENTACION =
i ot
- Exposicién sucinta de los fundamentos y lineami
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La propuesta académica permite aumentar la flexibilidad para los profesionales que desean certificar sus
competencias de manera progresiva. Ampliar la cobertura institucional al facilitar trayectos de menor duracién
- con valor de posgrado. '
 Facilitar la homologacién automética de la diplomatura una vez cursados y aprobados todos los modulos de los
cursos, conforme lo permita la normativa institucional y los marcos legales vigentes. j
Este curso se apoya en principios normativos, sanitarios y de gestion de la calidad ampliamente reconocidos a

- nivel nacional e internacional:

1. Teoria del Control Total de Calidad (Ishikawa, 1985):

Propone que la calidad debe estar integrada en toda la organizacion, con enfoque preventivo y centrado en el
cliente.

- 2. Sistema HACCP (Codex Alimentarius):

Modelo global de analisis de peligros y puntos criticos de control que sustenta las politicas de inocuidad
alimentaria en la mayoria de los paises.

- 3. BPM y POES (FAO/OMS):

' Fundamentos técnicos y sanitarios que establecen condiciones minimas para asegurar alimentos seguros.
4. Legislacion Alimentaria Argentina y MERCOSUR: |
Incluye el Codigo Alimentario Argentino (CAA), resoluciones de organismos como SENASA, INAL y ANMAT,
con énfasis en rotulado, alérgenos y etiquetado frontal.
5. Teorias de Trazabilidad y Gestion de Crisis (EFSA, FDA):

~ Sistemas que permiten una acci6n rapida y eficiente ante productos no conformes o riesgos sanitarios.

- 6. Control Analitico y Validacion de Métodos (AOAC, IRAM):

Usode métodos fisicos, quimicos y microbiologicos bajo normativas reconocidas para garantizar la calidad.

TR
; Enuncxamén de los objetlvos de la 1mc1at1va

- legislacion alimentaria, control analitico y gestion de crisis en la industria alimentaria, mcluyendo estandares ;
 internacionales. ;
- Los objetivos especificos son:

e Comprender el funcionamiento de los sistemas de gestion de calidad e inocuidad en la industria alimentaria.
e Conocer y aplicar las normativas legales vigentes del ambito nacional e internacional.

e Evaluar parametros microbiologicos, fisicos y quimicos en productos alimentarios.

e Disefiar procedimientos de trazabilidad, auditoria y gestion de crisis alimentaria.

3. CONTENIDOS
Indicar los contenidos minimos que se desarrollaran durante la Actividad, segiin el criterio de organizacion

- adoptado, ej.: médulos, médulos, etc.

~ Recordar: que la cantidad de contenido debe ser acorde a las horas de dictado, que estas actividades deben

atender a contenidos relevantes para la formacion, que este punto se refiere a los contenidos seleccionados y

orgamzados curricularmente, no a un llstado mmucmso de temas.

Ejes Tematicos Claves

- Médulo 1 — Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad:

- Concepto y evolucién de la calidad.

Manual de calidad, procedimientos, instructivos y auditorias.

Trazabilidad documental y evaluacion de riesgos.

Auditorias internas y externas, preparacion y ejecucion.

Cultura de inocuidad: BPM, POES y principios de HACCP.

- Modulo 2 — Inocuidad Alimentaria y Normativa Alimentaria, BPM, POES y HACCP

Caodigo Alimentario Argentino (CAA), SENAfSA A%MAT, lNAL MERCOSUR.

- Normativa internacional basica (FDA, EFS(ATLCOC@

- Sistema HACCP y cultura de inocuidad, BP}VI y POE!
Reporte de riesgos y manejo integral de pfagfas
Habllltacm de estable(:lmlentos RNE, R PA 3




4. METODOLOGIA DE ENSENANZA - : e
: Estrateglas de ensefianza que se. prlorxzaran en eI dlctado de la actlwdad (e_] taller exposmlén auIa mvertlda '5
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. Etiquetado, alérgenos y ley de etiquetado frontal. _;

Médulo 3 ~ Seguridad Alimentaria (Crisis y Recall). w

Manejo de Crisis y Retiro de Productos . |
Politica de desperdicios y trazabilidad.

Plan de retiro y comunicacion de crisis. Trazabilidad y recall.

Politica de desperdicios y mejora continua

Mejora continua post-crisis. Comunicacién en situaciones criticas.

Moédule 4 — Bromatologia y Control de Calidad en Alimentos

Parametros fisicos, quimicos y microbioldgicos. Métodos de andlisis y técnicas instrumentales. Calibracién y
validacién de métodos analiticos.

Bioseguridad y seguridad en el empleo de aditivos.

Alimentos funcionales: prebidticos, probidticos, postbidticos y fermentados.

Prevencidn de incidentes alimentarios. 5
Liderazgo de equipos y cultura organizacional.

Resolucion de conflictos en entornos productivos.

dindmicas grupales, trabajos préctlcos de laboratorlo trabajos de campo, etc.)

: Los madulos se habilitaran en un aula virtual en forma semanal y, dada Ia modalidad de dlctado asmcromca &almE

contenido estar4 disponible en linea para que los participantes pueden acceder en cualquier momento y desde
cualquier lugar. Cada médulo se compondra de videos explicativos, material de lectura opcicnal y ejemplos de
aplicacion. Dichos contenidos se presentaran de manera secuencial y vinculada, lo que requerird de completar la
revisién del contenido obligatorio para acceder al siguiente. Los participantes tendran la flexibilidad de avanzar
a su propio ritmo, sin restricciones de tiempo o lugar, aunque deberdn intervenir en los foros semanales al menos
en dos oportunidades, de manera de fomentar la interaccién entre los participantes. Cada module finalizard con
la aprobacion de una actividad, lo que habilitara el acceso al médulo siguiente. En cuanto a la distribucién horaria,
no hay horarios preestablecidos, por lo que los participantes podran elegir el momento para completar el cursado
segin su disponibilidad y preferencia personal. No obstante, se sugiere una dedicacion semanal de 12 horas para
un aprendizaje progresivo y satisfactorio.

Modalidad 100 % asincrénica: los contenidos estaran disponibles en una plataforima

virtual, permitiendo el acceso en cualquier momento y lugar,

+ Clases en video y materiales interactivos: se utilizardn videos explicativos, infografias, guias de estudio y
bibliografia complementaria.

= Estudios de caso y aplicacion practica: se presentardn ¢jemplos reales y simulaciones de gestion de calidad e
innovacion en empresas alimentarias.

* Foros de consulta y networking: los participantes podrén interactuar con docentes y colegas a través de espacios
de debate y resolucién de dudas. '

5. ACTIVIDADES .. R QR et
Diagrama de las act1v1dades con IndlCﬂClOﬂ de la carga horarla estlmada

» Actividad préctica de andlisis de rotulado nutricional real (imagen de producto).

Cuestionario de autoevaluacién:
» Tema: Conceptos clave sobre BPM, HACCP, POES v calidad.

» Correccion automatica con retroalimentacion.
Estudio de etiguetas:

» Evaluacion de cumplimiento segtin el CAA y Ley de Etiquetado Frontal,
Mapa conceptual:

» Tema: Diferencias y relaciones entre calid cunda éeglslac;on
C

) Entrega individual.y retroalimentacién d céﬁte & =
Simulacién de auditorfa y recall: o 7;-.-\
> Actmdﬁ grupal: disefio de plan de trazatl ;:U d% dq‘pmducto contaminado !
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> Aplicacién de principios de trazabilidad y mejma contmua (PDCA)
- Actividad final

~ Cuestionario tedrico de los modulos dictados

- Simulacién de una auditoria o crisis alimentaria + plan de accién. Actividad evaluativa obligatoria para homologar
los contenidos a la Diplomatura Profesional en Gestion de Calidad e Innovacion en la Industria Alimentaria

6. INSTANCIAS DE EVALUACION DURANTE LA ACTIVIDAD

Detallar en qué consistira la evaluacion de los aprendizajes, cantidad y frecuencia de las evaluaciones, si se prevén
 instancias de recuperacion y requisitos de aprobacion de la actividad. :
Propuesta de evaluacion sera tipo mu!t:ple choice. Se incluiran tanto aspectos tedricos como practicos.
Simulacién de una auditoria o crisis alimentaria + plan de accion. Actividad evaluativa obligatoria para homologar
los contenldos a la Diplomatura Profesmnal en Gestton de Calidad e Innovacion en la lndustna Alimentaria

7. CRONOGRAMA ESTIMATIVO

En este punto consignar como se distribuirdn las horas de dictado de la actividad, en el tiempo de duracion

: establecido. Se debera consignar la fecha de los dias de semana en que se dictard la actividad y la cantidad de
horas por dia, segin los meses de duracmn

Se pi prevé el dictado de este curso en cinco (cmco) semanas consecutivas iniciando en el mes abril del afio 2026.
Dada la modalidad asincrénica, no existen horarios preestablecidos, aunque se sugiere una dedicacion semanal
de doce horas para un aprendizaje satisfactorio y progresivo. Se brindard una semana de repaso a los alumnos
antes de habilitar la evaluacion final.

8. MODALIDAD
| Caréacter presencnal_ oa d1stanc1a
Modallda

mente asmcromca

Enumerar los textos béasicos que seran manejados total o parcialmente durante la actividad, que den cuenta del

 enfoque adoptado y su actualizacion.

"Cocllgo Alimentario Argentmo ANMAT. Disponible en:

http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos_caa.asp

- Normativa del SENASA. Disponible en: http://www.senasa.gob.ar/normativa-senasa

Cheftel, J. Cl., Cheftel, H. y Besancon, P. (1976-1992). Introduccién a la Bioquimica y a la

Tecnologia de los Alimentos. Vol | y 2. Espaiia: Editorial Acribia.

- Liick, E. (1981). Conservacion Quimica de los Alimentos, Espafia: Acribia.

" Fenema, O. (1993). Quimica de los Alimentos. Espafia: Acribia.

~ Earle, R. L. (1979). Ingenieria de los Alimentos. Espafia: Acribia.

. Cheftel, J. C, Cugq, J.L. y Lorient, D. (1989). Proteinas alimentarias. Espafia: Acribia

Bailey. A. E. (1079). Aceites y Grasas industriales. Espafia: Reverté. Madrid, A. (1990). Manual de Tecnologfa 1
Quesera. Espafia: Mundi-Prensa, S.A.

Mahaut, M. (2003). Productos Lacteos Industriales. Espafia: Acribia.

Pérez Gavilan E. J., Pérez Gavilan E. J. P. (1984). Bioquimica y microbiologia de la leche. México: Limusa.

Spreer, E. (1991). Lactologia Industrial. Espafia: Acribia.

idt, K.F. (1990). Elaboracion artesanal de manteqmlla yogurt y queso. Ed. Acribia.

e REQUERIMI'ENTG"S' e
Descripcion de los recursos fisicos, materiales y ec,mﬁ{rmps ,necesarlos para su realizacion, conforme el
numero de a51stentes estzmado i

Aula para clases v'

Drd. Nora B. Okulik
Directora

Dpto. de Cs. Basicas y Aplicadas




