Lujdn y 30 afios del Reconocimiento Constitucional de la

Autonomia Universitaria”

Departamento de Tecnologia

DISPOSICION PRESIDENTE/A DEL CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DISPPCD-T : 51 / 2024

LUJAN, BUENOS AIRES

VISTO: La presentacidén del programa de la asignatura Taller Integrador I
(43010) correspondiente a la Carrera de Ingenieria en Alimentos efectuada
por el Profesor Responsable, y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisidén Plan de Estudios de
la Carrera de Ingenieria en Alimentos, la que aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidédn de los programas de
las asignaturas de las distintas carreras a las dque presta servicios
académicos este Departamento, conforme el articulo 64, inciso d) del
Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante Disposicidén DISPCD-TLUJ:
0000357/14, delegd en su Presidente la emisidén de actos administrativos
de aprobacidén de programas de asignaturas, que cuenten con el informe
favorable de la Comisidén Plan de Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO

DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

DI SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Taller Integrador I
(43010) : 2024 - Plan 01.10, correspondiente a la Carrera de Ingenieria en
Alimentos, gque como Anexo forma parte de la presente Disposicidn.-



“2024 - 40 anios de la Reapertura de la Universidad Nacional de
Lujdn y 30 afios del Reconocimiento Constitucional de la

Autonomia Universitaria”

Departamento de Tecnologia

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién General de
Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

Mgter. Jimena O. MAZIERES - Presidenta Consejo Directivo - Departamento de Tecnologia
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 43010 — TALLER INTEGRADOR | (anual)
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Taller

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
PLAN DE ESTUDIOS: 01.10

DOCENTE RESPONSABLE:
Ing. MARCHINI, Mariano D — Profesor Adjunto

EQUIPO DOCENTE:

Ing. CASTAGNA, Laura Maria — Jefa de Trabajos Practicos
Ing. CIRELLO, Silvia B. —Jefa de Trabajos Practicos

Ing,. DAMONTE, Karina — Ayudante de Primera

Ing. MASSINO, Sergio — Profesor Adjunto

Ing. FOCHESATTO, Claudio — Jefe de Trabajos Practicos
Ing,. RIOS, Rosa Silvina — Profesora Adjunta

Mg. MAZIERES, Jimena — Profesora Adjunta

Lic. DUVERNE, Laura — Profesora Adjunta

Ing. FORMOSO. Maria José — Jefa de Trabajos Practicos
Ing. FERNANDEZ LIARTE, Ana Laura — Ayudante de Primera
Esp VRANIC, Maria Laura — Profesora Adjunta

Esp. LEZCANO, Liliana — Profesora Adjunta

Ing. PANATTU, Viviana Beatriz — Jefa de Trabajos Practicos
Ing. KRAMER, Karina — Jefa de Trabajos Practicos

Ing. CARRATU, Adriana — Jefa de Trabajos Practicos

Dra. CSERNOCH, Cecilia — Jefa de Trabajos Practicos

Ing. SANCHO, Maria Paula — Ayudante de Primera

Ing. MUNOZ, Maria Lujan — Ayudante de Primera

Esp. LUNA, Verdnica — Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR: Sin correlativas
PARA APROBAR: Sin correlativas

CARGA HORARIA TOTAL:

HORAS SEMANALES: 1 - HORAS TOTALES 32
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICO : 30%
PRACTICO: 70%

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2024
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES
Situaciones de Integracién donde se articulan los conocimientos iniciales, habilidades, razonamientos y
comportamientos de Buenas Prdcticas de Manufactura y las ciencias bdsicas con su experiencia en el
hogar y el trabajo industrial en forma practica. Calificar en forma opcional para obtener el certificado de
manipulador de alimentos.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

FUNDAMENTACION:

El Taller es una actividad académica orientada a estudiar y resolver situaciones de distinto nivel de
complejidad que requieren simultdneamente de conocimiento tedrico y dominio de ciertas técnicas. Se
trata de una forma particular de organizacién, asociada al trabajo en equipo, donde cada uno aporta sus
conocimientos, experiencia y habilidades para lograr un producto colectivo.

En este sentido, se considera que la formacion de los estudiantes debe comenzar por guiarlos en el
complejo camino de la adaptacién a la vida universitaria, etapa que se considera critica para la
retencidon. Asimismo, se entiende que es sumamente importante generar motivaciones basadas en el
aprendizaje metddico y en la contribucion para el desarrollo de competencias que continuaran
trabajando a lo largo de la carrera, pero que requiere de un proceso evolutivo a lo largo de la misma.

Los ingresantes a la carrera Ingenieria en Alimentos, se supone que tienen gran expectativa por los
nuevos desafios que deben afrontar desde el inicio mismo de su carrera. La disparidad en cuanto a los
conocimientos previos, las habilidades y las capacidades individuales requiere hacer una puesta en
comun de los temas que contiene la curricula del taller. A partir de alli se pueden plantear distintas
propuestas de trabajo que respondan a objetivos parciales y que los guie hacia la instancia de una
produccion final integradora que debe ser aprobada.

El eje tematico del taller (anual) es la Manipulaciéon de Alimentos. Esto acerca a los estudiantes a las
nociones basicas sobre el manejo adecuado para asegurar la inocuidad alimentaria, en cualquier
instancia (hogar, instituciones, gastronomia, industria, asi como también en cuanto los servicios
logisticos de almacenamiento y distribucion.

La propuesta curricular inicia con el Curso oficial para Manipuladores de Alimentos, dictado por los
profesionales del Centro de Investigacidn, Docencia y Extensidn en Tecnologia de Alimentos (CIDETA) de
la UNLu, ya que éste es la Unidad Capacitadora oficialmente reconocida por el Ministerio de Asuntos
Agrarios de la Provincia de Buenos Aires. Dicho curso tiene una carga horaria total de 8 horas reloj,
incluido un examen obligatorio. Aprobado el mismo, el CIDETA gestionard el otorgamiento del carnet de
manipulador de Alimentos, segun lo establece el articulo 21 del Cédigo Alimentario Argentino (C.A.A.).
Esto brinda a los cursantes un primer panorama acerca de la tematica a trabajar. Los bloques tematicos
subsiguientes - que se presentan en este Programa - se desarrollaran a fin de ir profundizando los
conceptos con vistas a poder trabajar en propuestas de aplicaciones practicas. A través de las mismas se
procurara ir integrando gradualmente algunos conocimientos que los estudiantes vayan adquiriendo a
lo largo de la cursada de las restantes asignaturas del 1° y 2° cuatrimestre del primer afio de la carrera.
Por lo expuesto, los contenidos del Taller Integrador | (43010) resultan acordes con su ubicacion en el
Plan de Estudios vigente (01.10), asi como con el propésito fundamental de la carrera en cuanto a la
formaciéon de futuros profesionales con conocimientos tedricos y tecnoldgicos adecuados para
desempefiarse con autonomia y pertinencia en el sector alimentario.

OBJETIVO GENERAL:

Lograr que los estudiantes adquieran un marco conceptual general referido a la manipulacion de
alimentos a través ad actividades tedrico-pricticas y mediante la integracién de contenidos vy
articulacion con las restantes asignaturas del primer afio del Plan de Estudios vigente para la carrera
Ingenieria en Alimentos.

OBIJETIVOS ESPECIFICOS:
Que los cursantes del Taller
- Adquieran conocimientos especificos referidos a la manipulacion adecuada de los alimentos
para asegurar su inocuidad y desarrollen actitudes requeridas para el ingreso a la planta piloto
de la Universidad.
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Conozcan el Cédigo Alimentario Argentino, su estructura, las normas generales y especificas, y
su utilizacion como marco regulatorio y herramienta fundamental,

Desarrollen los conceptos sobre inocuidad alimentaria a fin de comprender la importancia para
la salud humana, los fundamentos sobre cdmo realizar el manejo adecuado, las medidas para
reducir el riesgo asociado a los diferentes tipos de peligro a niveles aceptables,

Conozcan los aspectos referidos al personal que manipula alimentos y cdmo éstos pueden
afectar la inocuidad asi como las correspondientes medidas de prevencion,

Conozcan los aspectos referidos al establecimiento en el que se trabaja con alimentos y cémo
éstos pueden afectar la inocuidad asi como las correspondientes medidas de prevencidn,

Conozcan los fundamentos y las practicas para una correcta limpieza y desinfecciéon de todo
aquello que tenga relacién con los alimentos (espacios fisicos, zonas de elaboracion,

equipamientos, utensilios, otros),

Conozcan los la importancia, los fundamentos y las précticas para un correcto manejo de plagas
y el control de cuerpos extrafios en cualquier instancia del manejo de alimentos.

Comprendan el manejo de la documentacion asociada a la manipulacién de los alimentos y su
trazabilidad,

Incorporen criterios aplicables a los controles en los alimentos (como productos terminados) y
su liberacién para la venta.

Adquieran algunas competencias que les serviran para continuar avanzando en la carrera como
asi para su futuro profesional.

Obtengan el carnet oficial de manipulador de Alimentos, segln establece el art. 21 del C.AA.,

COMPETENCIAS:

Durante el dictado del Taller Integrador |, se pretende contribuir a que el estudiante adquiera nociones y
habilidades sobre las buenas practicas de manipulacién de alimentos que sentardn las bases para una
intervencion competente en cualquier actividad en la que se manipulen alimentos.

Asimismo, se prevé contribuir al desarrollo de las siguientes competencias:

A VUANE N NN

Participacién en los ambitos de trabajo (aula, aula virtual, otros)
Expresion oral y escrita.

Comprension de consignas de trabajo.

Capacidad e integracion para el trabajo en equipo

Habilidad para el desarrollo de producciones grupales e individuales.

CONTENIDOS
Los contenidos enumerados a continuacion se desarrollaran mediante una introduccion de los
fundamentos tedricos y el desarrollo de actividades practicas.

Programa:
1. Capacitacién basica para Manipuladores de Alimentos, segin C.A.A,, art 21.

2.

Marco legislativo. Cddigo Alimentario Argentino: Estructura. Normas generales vy

especificas.Normativa del SENASA

3.

Inocuidad alimentaria. Concepto de peligro y riesgo. Peligros: fisicos, quimicos, bioldgicos.

Microorganismos y su clasificacion. Factores limitantes para el desarrollo microbiano. Enfermedades
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transmitidas por alimentos mas frecuentes. Fuentes de contaminacién, alimentos asociados, medidas de
prevencién. Control de patégenos e indeseables. Métodos de conservacion de alimentos.

4. Personal. Normas basicas de higiene. Conducta personal. Enfermedades que pueden comprometer la
inocuidad de los alimentos. Vestimenta.

5. Establecimientos elaboradores de alimentos. Conceptos. Estructura edilicia. Criterios de prevencion
de la contaminacién de los alimentos.

6. Limpieza y Desinfeccién. Conceptos. Productos. Procedimientos. Validaciones y verificaciones.
7. Control de plagas y cuerpos extranos. Peligros. Programas de control efectivo.

8. Documentacion, registros. Trazabilidad.Conceptos. Importancia.

9. Producto terminado: Controles. Liberacién. Transporte y comercializacién.

10. Trabajo Final Integrador

TRABAJOS PRACTICOS:
Se desarrollaran los siguientes tipos de actividades:
A) Actividades y/o producciones individuales y grupales, ya sea en el aula o a través del aula
virtual.
B) Visita a la Planta Piloto del CIDETA
C) Trabajo final integrador

METODOLOGIA:

Los contenidos enumerados en el presente Programa se desarrollardan mediante encuentros quincenales
de 2 horas de duracion. Los mismos tendran caracter tedrico-practico. El desarrollo de los bloques
tematicos previstos estara a cargo de docentes colaboradores, quienes aportaran sus conocimientos y
experiencias en cada uno de los temas. Para ello, cada docente colaborador y/o del equipo de
coordinacion que intervenga en alguno/s de los temas, en acuerdo con el equipo de coordinacion,
disefiard y ejecutara las actividades tedrico-practicas y realizard un acompafiamiento de los estudiantes
para que éstos hagan un real aprendizaje. A su vez, el equipo de coordinacion, tendra a su cargo la
planificacion y coordinacidon general del taller, la asistencia a los estudiantes, la evaluacién del
desempefio grupal e individual, y observara el cumplimiento de lo establecido en el presente Programa.

Las actividades practicas incluiran actividades y/o producciones individuales y grupales, en concordancia
con los objetivos especificos. Asimismo se prevé también la visita a la Planta Piloto del CIDETA (UNLu),
para que que los estudiantes tomen contacto con la dindmica de una planta industrial y observar alli los
aspectos abordados en el Taller.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

Todos los encuentros son de asistencia obligatoria, sean éstos presenciales o desarrollados en entornos
virtuales.

Durante la cursada del Taller se realizaran actividades parciales y una actividad integradora final, todas
ellas de caracter obligatorio.

Las actividades parciales se calificardn como APROBADO o DESAPROBADO. En el caso de desaprobar
alguna/s de las actividades parciales, sélo se podra RECUPERAR una parte del total por ausencias o
aplazos (ver condiciones para Promovidos y Regulares).

La actividad integradora final se calificard con nota numérica y obligatoriamente se debera aprobar
con nota no inferior a 4 (cuatro).
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TALLERES / SEMINARIOS

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL ART.27 DEL
REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON MODALIDAD
PEDAGOGICA A DISTANCIA

1) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de
ese cuatrimestre o del segundo cuatrimestre en caso de actividad anual

2) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades que se fijen como
obligatorias en el programa vigente.

3) Aprobar todos los trabajos practicos, monografias, trabajos de campo y/o actividades
académicas especiales previstas en el programa respectivo, pudiendo recuperarse hasta un
veinticinco por ciento (25%) del total por ausencias o aplazos.

4) Aprobar un trabajo final, de acuerdo con las caracteristicas y oportunidad que se fijen en el
plan de estudios de la carrera o en el programa vigente si aquél no lo contemplara, con una
calificacidn no inferior a siete (7) puntos.-

La CALIFICACION FINAL del Taller sera la que surja de ponderar la calificacién del Trabajo Final con el
cumplimiento de las actividades segln se presenta en el aula virtual y una nota conceptual que
contemple el interés y la participacidon en clase. Dicha calificacion final no debe ser inferior a siete (7)
puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL
ART.28 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON
MODALIDAD PEDAGOGICA A DISTANCIA

a) Encontrarse en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su
inscripcién al cursado de la asignatura.

b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades fijadas como obligatorias en
el programa vigente.

c) Aprobar todos los trabajos practicos, monografias, trabajos de campo, y/o actividades
académicas especiales que el docente responsable fije como obligatorias, pudiendo
recuperarse hasta un 40% del total por ausencia o aplazo

d) Obtener una calificacién no inferior a (4) cuatro puntos en el trabajo final.

e) Cumplidos los requisitos de correlatividades y los establecidos en los incisos anteriores, para
aprobar el seminario o taller, el estudiante deberd presentarse a rendir examen final en
condicion de regular, con el programa vigente al momento de cursado.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

El estudiante concluird el cursado de un seminario o taller en condicién de LIBRE si: habiendo
participado en al menos una (1) de las evaluaciones establecidas como obligatorias en el programa
vigente, o de las instancias de recuperacion de la misma, no hubiera alcanzado el rendimiento exigido
para ser considerado regular.

Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad hayan
qguedado en condicién de libres por aplicacion de los articulos 22,25, 27, 29 o 32 del Régimen General de
Estudios, NO podran rendir en tal condicion la presente actividad.

Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicién de alumnos libres
en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, NO podran rendir
en tal condicidn la presente actividad.

El Taller tiene caracteristica de actividad practica que debe ser obligatoriamente realizado por el/la
estudiante, segun establece el Plan de Estudios vigente.

AUSENTE

Estudiante AUSENTE es aquél que habiéndose inscripto para cursar un seminario o taller, no particip6 de
ninguna de las actividades evaluables establecidas por el programa vigente. Deberd volver a cursar la
actividad académica dado que no podra rendir examen final en condiciéon de LIBRE.-
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PERDIDA DE LA REGULARIDAD EN UNA ACTIVIDAD ACADEMICA

(Asignatura, Seminario o Taller)

El estudiante en condicion de REGULAR podra rendir la actividad académica dentro de los cinco (5)
cuatrimestres siguientes a la finalizacion de la cursada, sin perder dicha condicion.
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