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VISTAS estas actuaciones en las que obran resoluciones rectoral N°
Entiqus sose Y MAMMARELLA - 445125 'y C.D. N° 565/24 de la Facultad de Ingenieria Quimica vinculadas con la
Date: 2025.04.07 14:56:17 ART

creacion de la Diplomatura Universitaria en Gestion de Calidad Aplicada a la
Elaboracion de Alimentos”, compartida entre la Facultad de Ingenieria Quimica y el

Centro Universitario UNL - Galvez y
CONSIDERANDO:

Que la referida Diplomatura tiene como objetivo brindar conocimientos,
destrezas y habilidades que posibiliten la formacion de agentes que puedan
desempefarse en los diversos procesos implicados en la implementacion, desarrollo y
seguimiento de un sistema de gestién de calidad en establecimientos industriales
elaboradores de alimentos;

Que el Centro Universitario UNL - Galvez dispuso su elevacion a través de
la resolucion N° 92/2024;

Que tendra sede administrativa en el Centro Universitario UNL- Galvez;

Que ha tomado intervencion la Secretaria Académica y de Innovacion
Educativa informando que la Diplomatura propuesta se encuadra en las normativas
vigentes;

POR ELLO vy teniendo en cuenta lo aconsejado por la Comisiéon de
Ensefanza;

EL CONSEJO SUPERIOR
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Disponer la creacion de la Diplomatura Universitaria en Gestién de
Calidad Aplicada a la Elaboracion de Alimentos”, compartida entre la Facultad de
Ingenieria Quimica y el Centro Universitario UNL - Galvez, cuya duracion, modalidad
de dictado, objetivos, justificacion, pertinencia respecto a las unidades académicas
que la proponen, destinatarios/as, requisitos de ingreso, estructura curricular,
contenidos minimos, y demas requisitos, obran como anexo de la presente.

ARTICULO 2°.- Dejar establecido que el Centro Universitario UNL — Galvez actuara
como sede administrativa de la referida carrera.

ARTICULO 3°.- Inscribase, comuniquese por Secretaria Administrativa por correo
electrénico a las Direcciones de Comunicacion Institucional, de Informacion y Estadistica
y de Diplomas y Legalizaciones y pase a la Secretaria Académica y de Innovacion
Educativa a sus efectos.

RESOLUCION C.S.N°: 79
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA EN GESTION DE CALIDAD APLICADA A
LA ELABORACION DE ALIMENTOS

CENTRO UNIVERSITARIO UNL-GALVEZ
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA

1. Denominacién: Diplomatura Universitaria en Gestién de Calidad Aplicada a la
Elaboracién de Alimentos.

2. Duracion: 240 horas distribuidas en dos cuatrimestres (16 UCA)
3. Modalidad de dictado: Presencial.

4. Unidades Académicas participantes: Centro Universitario UNL Galvez (CUG) y
Facultad de Ingenieria Quimica.

Sede Administrativa y Coordinacion Académica: Centro Universitario UNL Galvez
5. Objetivos:

Brindar, en el marco del trayecto formativo que ofrece el presente Diplomado,
conocimientos, destrezas y habilidades que posibiliten la formacion de agentes que
puedan desempefarse en los diversos procesos implicados en la implementacion,
desarrollo y seguimiento de un sistema de gestién de calidad en establecimientos
industriales elaboradores de alimentos.

6. Antecedentes

Desde su origen como Escuela Universitaria, el CUG permitié dar respuesta a los
requerimientos de formacion de recursos humanos requeridos por las zonas
productivas, particularmente agro-productoras, siendo expresion tangible de una
politica académica e institucional involucrada en el desarrollo productivo regional, que
requirié contar, desde sus comienzos, con un equipo de gestion y un cuerpo docente
altamente capacitado para formar graduados que se desempenen de manera
destacada tanto en el ambito publico como en el privado.

Las caracteristicas socioculturales y productivas del territorio del Centro
Universitario, asi como el perfil de la actividad econémica preponderante, permitieron
que durante décadas sus graduados tengan un alto grado de insercion laboral en el
plano regional, provincial y nacional. Este dato relevante de la presencia territorial de
la Universidad Nacional del Litoral debe ser destacado y revalorizado en su justa
medida, ya que los resultados académicos e institucionales obtenidos responden a un
trabajo sostenido en el tiempo por mas de cuatro décadas consecutivas de esfuerzo e
intensa dedicacion.
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A partir del afio 2012, con la reforma del Estatuto de la Universidad Nacional del
Litoral, se crean los Centro Universitarios, jerarquizandose de esta manera en su
organizacion institucional y en sus funciones sustantivas de ensefianza, extension e
investigacion, lo que posibilité que los mismos cuenten con una especial proyeccion en
sus desarrollos académicos e institucionales. Con esta definiciéon, se constituye el
Centro Universitario Galvez sobre la base de la Escuela Universitaria de Analisis de
Alimentos.

De esta manera, en el trayecto recorrido en esta ultima década, se consolid6 la
integracion de las tres funciones sustantivas, dando lugar al fortalecimiento de las
redes de intercambio con el tejido socio productivo.

Es importante destacar en este sentido, la relacion histérica entre la Escuela
Universitaria de Alimentos —denominada inicialmente de esta manera- y el actual
Centro Universitario Galvez con la Facultad de Ingenieria Quimica (FIQ), relacion en la
que la carrera de Analisis de los Alimentos se ha visto fortalecida con su vinculacion
con la referida Facultad a través de su articulaciéon con la Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

De este nutrido intercambio con los sectores productivos de la regién y su
vinculacion con la FIQ y otras unidades académicas de la UNL, surgieron nuevas
necesidades y/o demandas de formacion de recursos humanos para acompanar a las
industrias en su adaptacion al nuevo escenario de irrupcion inexorable de la industria
4.0.

Oportunamente, el Consejo Superior de la UNL, a través de la Resolucion 299/22,
cre6 una nueva modalidad formativa mediante la figura de las Diplomaturas,
constituyéndose de esta manera, una herramienta clave a la hora de asumir este
compromiso de aportar a la formacién laboral del sector productivo de la zona.

En este sentido, a partir del trabajo llevado a cabo en forma conjunta con sectores
de la industria agroalimentaria, se generé esta propuesta, que cuenta con la
participacién de la Facultad de Ingenieria Quimica, que tiene como objetivo central
aportar a la capacitacion de operarios que trabajan en diversas plantas, en lo
concerniente a la adopcién de sistemas de gestion de calidad en cada unidad
industrial de produccion de alimentos que incorporen esta modalidad.

7. Justificacion

Segun la Food Agriculture Organization (FAO, 2015) el sistema agroalimentario
mundial se orienta a una dinamica creciente de comercio internacional, que involucra
cadenas de valor e integracién vertical de la produccion y comercializacion agricola.
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Esta dinamica da lugar a que los alimentos argentinos sean accesibles para diferentes
mercados y consumidores en gran parte del mundo. Este contexto lleva a los sistemas
alimentarios actuales a integrarse verticalmente, y a incorporar mayor capital y
conocimiento cientifico tecnoldgico.

En un mundo globalizado, la interacciéon es cada vez mas imprescindible para
generar canales de comunicacion e integracién que posibiliten una mejora continua en
los procesos de produccion en los que participa diversas disciplinas.

Especificamente en el area de alimentos, la evolucién y desarrollo de productos
obliga a la implantacion e implementacion de sistemas de gestion destinados a lograr
la inocuidad alimentaria a lo largo del tiempo.

Su implementaciéon eficaz depende en gran medida del conocimiento de
metodologias estandarizadas que permitan un control total sobre los distintos procesos
involucrados, asi como la interaccién que ejercen estos, tanto en el medio ambiente
como en la posibilidad de derivar en posibles patologias por practicas inadecuadas y
fuera de control.

En este sentido, uno de los desafios mas importantes de Argentina es poder llevar
adelante una profunda transformacién de su sector agroindustrial para constituirse en
un proveedor clave de alimentos elaborados para el mundo, involucrando para ello,
significativos esfuerzos para incrementar y diversificar la produccién de alimentos
seguros, de calidad y elaborados de manera sustentable y sostenible.

En este contexto, es necesario generar alianzas publico-privadas para fortalecer la
actividad a través de acciones conjuntas, entre ellas la formacion del recurso humano.
De esta forma surge la propuesta de Diplomatura Universitaria en Gestion de Calidad
aplicada a la Elaboracion de Alimentos.

8. Pertinencia:

El dictado de la carrera de Analista Universitario de Alimentos, que se articula con el
Ciclo de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (FIQ), aporta al CUG
una visién clara sobre las mejores estrategias para brindar un servicio educativo
acorde a las necesidades de la industria alimentaria. En este cometido, integra un
cuerpo docente altamente calificado, con antecedentes y experticia en el area de
estudio, que puede llevar adelante el dictado de la referida carrera.

El CUG cuenta, ademas de la carrera de Analista Universitario de Alimentos, con la
experiencia del dictado de la Tecnicatura Universitaria en Elaboracion y Produccion de
Alimentos (TUEPA) en convenio con la Asociacién de Trabajadores de la Industria
Lechera de la Republica Argentina (ATILRA) y ARCOR SAIC, por lo que desde los
sectores de gestién, administrativo y docente se encuentran capacitados para
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planificar e implementar estrategias de produccion y calidad junto a los sectores
productivos involucrados, y con ello, llevar cabo propuestas formativas de acuerdo
con las necesidades que conjuntamente se Identifiquen.

En el caso de la Facultad de Ingenieria Quimica, es altamente reconocida su
trayectoria en el campo de los alimentos, ya sea en sus propuestas académicas como
en su desarrollo cientifico y tecnoldgico, con dos institutos vinculados, el Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITA, FIQ - UNL) y el Instituto de Lactologia Industrial
(INLAIN, UNL - CONICET), como asi también otros grupos que conforman el
Departamento de Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia, que han dado lugar a
destacados resultados de las investigaciones realizadas y las correspondientes
transferencias de conocimientos, no sélo en la Argentina sino también a nivel
internacional.

En este sentido, se conformara un equipo académico que llevara adelante el
dictado de la Diplomatura Universitaria, constituido por docentes del CUG y de la FIQ,
cuya conformacion se definira para cada cohorte. Asimismo, el equipo responsable
podra invitar a docentes de otras Unidades Académicas, asi como también a
profesionales y técnicos procedentes de establecimientos industriales, con el objetivo
de incorporar una perspectiva practica basada en su expertise. Esta colaboracion
generara una sinergia en el proceso formativo, integrando los conocimientos
disciplinares, pedagdgicos y académicos de los docentes con los aportes tecnoldgicos
y experienciales de los técnicos y profesionales de la industria, quienes enriqueceran
el trayecto formativo con su experiencia adquirida en cada establecimiento.

En relacidn con los espacios de dictado y de practicas requeridas por la
Diplomatura, el Centro Universitario Galvez contribuye con su infraestructura de
laboratorios, aulas y plataforma virtual. Asimismo, se identifica la FIQ, el Parque
Tecnolégico Litoral Centro y los establecimientos industriales como posibles espacios
de visita y practicas por parte de los estudiantes de la Diplomatura.

9. Destinatarios: Operarios de industrias alimentarias, estudiantes universitarios,
estudiantes de carreras terciarias no universitarias o secundarios egresados de
escuelas técnicas.

10 Requisitos de ingreso: Titulo de Nivel Secundario Completo.
11. Estructura curricular
11.1 Plan de estudio

El plan de estudio esta constituido por 5 modulos, 4 de ellos con trabajos practicos
sobre los aspectos desarrollados teéricamente y un Trabajo Integrador Final (TIF). La
Diplomatura tiene una carga total de 240 horas (16 créditos), que se desarrollan en 2
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cuatrimestres de manera presencial y con clases de apoyo en ambientes virtuales. Al
final del cursado y luego de evaluacion, se otorga la certificacion de: Diplomado
Universitario en Gestion de Calidad Aplicada a la Elaboracién de Alimentos.

Los mddulos que componen el primer cuatrimestre son: 1) Gestion de calidad y 2)
Normativa Alimentaria Local, Provincial, Nacional y Mercosur.

En el segundo cuatrimestre los médulos tres: 3) Ambiente saludable y produccion
sustentable, 4) Enfermedades transmitidas por alimentos y 5) Auditoria interna.

Todos los espacios curriculares del plan de estudios tienen una duracién
cuatrimestral. Cada cuatrimestre tiene una duracién de quince semanas.

Rectorado EXPTE.N°: FIQ-1225649-24

CUATRIM MODULO TEORICO | PRACTICO | HORAS | CREDITOS
Primero Gestion de calidad 45 30 75 5
Normativa Alimentaria Local, 30 15 45 3
Provincial, Nacional y
Mercosur
Segundo | Ambiente Saludable y 15 15 30 2
produccion sustentable.
Enfermedades transmitidas por 15 15 1
alimentos
Auditoria interna 15 30 45 3
Trabajo Integrador Final 30 2
TOTAL 240 16

11.2 Contenidos minimos
Médulo 1: GESTION DE CALIDAD
Crédito: 5 UCA (Incluye teérico y practico)

Calidad-Conceptos fundamentales. Economia de la Calidad. Importancia de trabajar a
conciencia. Mejoramiento de Calidad y Resolucion de Problemas. Manejo de recursos
humanos en los distintos niveles organizacionales. Soportes técnicos para
implementacion de programas de mejora continua y normas asociadas: Capitulo Il
(C.A.A.), Norma IRAM 14103 (Buenas Practicas de manufactura), Norma IRAM 14115
(Manejo integrado de plagas. Requisitos y competencias para la prestacion del
servicio), Norma IRAM-NM 323 (HACCP), IRAM-ISO 9000 (Sistemas de gestion de la
calidad-Fundamentos y vocabulario). IRAM-ISO 9001 (Sistemas de gestién de la
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calidad. Requisitos), Norma FSSC 22000 (Foundation for Food Safety Certification).
TP 1.

Andlisis y elaboracion de un programa simplificado de gestion adaptado a la
organizacion especifica donde el/los estudiantes participaran.

Médulo 2: CONOCIMIENTO E IMPLEMENTACION DE NORMATIVA ALIMENTARIA
LOCAL, PROVINCIAL, NACIONAL Y MERCOSUR

Crédito: 3 UCA (Incluye teérico y practico)

Organismos de control. Estructura Local, Provincial, Nacional, Mercosur. Cddigo
Alimentario Argentino. Reglamento 4238.

TP 2.

Andlisis de la Ley de etiquetado frontal. Elaboracion de un rétulo
Médulo 3: AMBIENTE SALUDABLE Y PRODUCCION SUSTENTABLE
Créditos: 2 UCA (Incluye teoérico y practico)

Ambiente Saludable. Importancia. Caracteristicas. Cuidado. Sistema de gestion
Ambiental. Politica ambiental de una empresa. Enfoque PHVA. Produccion
sustentable. Uso eficiente de recursos. Gestion de residuos.

TP 3.

Analisis de condiciones ambientales de la unidad industrial.

Médulo 4: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS)
Créditos: 1 UCA (este Modulo con posee TP)

Introduccion a la Microbiologia. Conceptos generales. Conceptos de importancia:
Intoxicacion, infeccién, toxiinfeccion, brotes. Barreras fisicas, quimicas y bioldgicas.
Tecnologia de barreras. Implementacién de controles de proceso adecuados. ETAs
asociadas al consumo de carnes vacunas, porcinas, aviar, leche, vegetales, agua.
Caracteristicas generales de los distintos patdégenos asociados. ETAs asociadas a
procesos tecnoldgicos involucrados. Prevencion. Control. Patologias asociadas.
Consecuencias.

Médulo 5: AUDITORIA INTERNA
Créditos: 3 UCA (Incluye teérico y practico)

Principios de auditoria. Conceptos asociados. Gestiéon de programas de auditorias,
implementacién, seguimiento, mejora. Realizacion de auditorias. Esquema de
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auditoria. Plan de auditoria. Competencia de los auditores ISO 19011.
TP 5.

Auditoria a un establecimiento.

TRABAJO INTEGRADOR FINAL (TIF)

Crédito: 2 UCA

Se busca que el desarrollo del trabajo propuesto, permita involucrar al alumno
de manera activa en la realidad del establecimiento donde participa, ya sea
involucrandose en los procesos de gestion de calidad que eventualmente la industria
viene implementando o bien dejando planteado los lineamientos para una futura
implementacién de un sistema de gestion de calidad, a partir del analisis de las
condiciones edilicias, ambientales y de trabajo en general existentes.

El equipo docente le brindara al estudiante una guia de evaluacién y seguimiento que
le permitira orientar el TIF en funcion a las caracteristicas del mismo.

11.3 Prevision respecto de las practicas

Se realizaran en los laboratorios del CUG y en diferentes plantas industriales a
concretar en cada modulo. En este caso, se celebraran los acuerdos que imponga la
normativa vigente con intervencién de la Direccion de Asuntos Juridicos de la UNL.
Los convenios los suscribe el Rector en todos los casos.

12. Requisitos para la obtencion de la Certificacion Académica.

Para obtener la certificacion académica de la Diplomatura, los estudiantes deberan
tener aprobada la totalidad de los Trabajos Practicos, asi como también el TIF.

Evaluaciéon TIF: Presentacion, defensa y aprobacién de un Trabajo Integrador Final
(TIF) sobre los temas abordados en los moddulos tedricos y practicos durante el
cursado de la diplomatura y aplicados de manera especifica al establecimiento/unidad
industrial del cual proviene el alumno o del cual el estudiante se relacione.

13. Equipo docente
Coordinador Responsable: Dr. Robinson Cristian Marengo

Equipo Docente: Integran el equipo académico, docentes del Centro universitario
Galvez-UNL y docentes de la Facultad de Ingenieria Quimica-UNL que podran
participar en instancias teorico practica prevista en la Diplomatura, que seran
acordadas previamente para el dictado de cada cohorte. Asi mismo, el equipo
responsable podra convocar a participar a docentes de otras unidades académicas de
la UNL.
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