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PROGRAMA DE SEMINARIO SELLOS DE CALIDAD

Carrera: Ingenieria en Alimentos.

Asignatura: Seminario Sellos de calidad

Nucleo al que pertenece: Superior complementario (Seminario de formacién
especifica)?

Docente: Ing. Zootecnista, Doctor Elena Beatriz Coste.

Prerrequisitos obligatorios: Gestion de Calidad e Inocuidad y Legislacion
Alimentaria.

Objetivos

Se espera que quienes cursen la asignatura:

Comprendan los conceptos de Indicacion Geografica y Denominacién de
Origen y el alcance de cada uno.

Comprendan el concepto de alimentos organicos y su relevancia en
Argentina.

Conozcan las normativas nacionales e internacionales en torno a estas
tematicas.

Conozcan el sello “alimentos argentinos” y aprendan los pasos a seguir
para utilizar cada una de estas herramientas.

Conozcan las pautas para identificarlos en el mercado a través del
correcto rotulado de este tipo de alimentos.

Apliquen los conceptos aprendidos en estudios de caso y propuestas a
resolver.

Puedan asesorar a las empresas que quieran obtener algunos de estos

sellos.

L En el plan vigente RCS N° 454/15. Para el plan RCS N°163/02, pertenece al nlcleo Superior
Electivo.



Contenidos Minimos

Herramientas de agregado de valor disponibles en Argentina. Conceptos y
Objetivos en cada caso. Sello “Alimentos Argentinos”. Denominacion de
Origen. Indicacion Geogréafica de Procedencia. Alimentos Organicos. Rutas
Alimentarias. Legislacion y Regulacion. Organismos reguladores. Pasos a

seguir para obtener un sello de calidad. Etiquetado nutricional.

Carga Horaria: 20 hs totales (4 horas semanales durante 5 semanas)

Programa Analitico

UNIDAD 1: herramientas o instrumentos de agregado de valor en alimentos,
objetivos de las mismas. Normativa vigente. Organismos reguladores.
Experiencia en otros paises. Herramientas disponibles en Argentina. Rutas
alimentarias, sellos alimentos argentinos, denominacién de origen,

Indicaciones geogréficas de procedencia. Alimentos organicos.

UNIDAD 2: Sello Alimentos Argentinos. Concepto y alcances. Implementacion
en Argentina. Alimentos que obtuvieron el sello “alimentos argentinos”.

Inconvenientes para su aplicacion o implementacion. Analisis de casos.

UNIDAD 3: Denominacién de Origen. Indicaciones geograficas de procedencia.
Concepto y alcances. Experiencia europea, ejemplos. DOC, DOCG.
Implementacion en Argentina. Alimentos que obtuvieron Denominacion de
Origen o Indicacion Geografica en Argentina. Inconvenientes para Su
aplicacién o implementaciéon. Andlisis de casos. Ejemplos de alimentos con

DO e IGP en Argentina y Europa. Etiquetado Nutricional: concepto y tipos.

UNIDAD 4: Alimentos organicos. Concepto y alcances. Implementacion en
Argentina. Mercados. Normativa organica argentina y normativa NOP
(USA), sus principales diferencias. Alimentos con el rétulo “Organico
Argentina”. Inconvenientes para su aplicacion o implementacion. Analisis de

casos. Ejemplos de alimentos organicos.



Actividades practicas

1) Indicaciones geogréficas y Denominaciones de origen de Argentina y

Europa: se les presenta al estudiantado una guia de preguntas y material

escrito sobre este tipo de sellos, el cual deberan leer, analizar y responder,

luego se realiza una puesta en comun.

2) Alimentos Orgéanicos. Analisis de un caso.
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Organizacion de las clases

Las clases tedricas seran impartidas a través de ensefianza directa, con una
estrategia expositiva dialogada. Se contara con un especialista del Ministerio
de Agroindustrias como docente invitado para alguno de los temas de las
unidades a desarrollar. Se presentard y desarrollara cada tema y se
ejemplificara con fotos, videos, folletos, publicaciones y/o envases de
alimentos. Se realizaran actividades practicas en el aula, individuales o
grupales, sobre alimentos con los sellos de calidad tanto de Argentina como de
otros paises.

Las clases se dividiran en:

Clases tedricas: los temas se exponen y explican durante la clase utilizando
power point, videos, pizarron, folletos, envases y fotos. Las clases se
desarrollan en un ambiente tendiente a promover el dialogo y la formulacion de
preguntas a fin de favorecer la comprensién de los diferentes contenidos
disciplinares. Se proporcionan ejemplos de aplicacion practica de los diferentes
temas abordados.

Clases de trabajos practicos: estos trabajos se desarrollan en el aula. El
estudiantado realiza el andlisis de documentacién, publicaciones y/o notas de
alimentos con los diferentes sellos de calidad, guiados por un cuestionario

especifico, luego se realiza una puesta en comun.
Modalidad de evaluacion:
La modalidad de evaluacion y aprobacion sera segun el Régimen de estudios

vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Para la calificacion final se tendran en cuenta las siguientes instancias de
evaluacion:

a- Conceptual a través de la participacion en clase y puntualidad.
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b- Realizacion y entrega de un trabajo monografico simple sobre un tema a
designar.

c- Examen escrito al final del curso.

Modalidad libre
En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un

examen escrito y oral e instancias de evaluacion similares a las realizadas en la

modalidad regular.



CRONOGRAMA TENTATIVO
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