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Programa regular de asignatura

e Denominacién de la Asignatura: Calidad y seguridad agroalimentaria

e Carrera/s ala/s cual/es pertenece:Licenciatura en administracion agraria

e Docente/s:Juan Pedro Luzuriaga

e Ciclolectivo: 2022

e Duracion y carga horaria semanal:Cuatrimestral, cuatro (4) horas por semana

e Modalidad de cursada: integrada, 50 % presencial y 50 % virtual

Fundamentacion:

La presente asignatura se inserta en el quinto afio de la Licenciatura en Administracién Agraria,
aportando aspectos de la produccidn, circulaciéon y consumo de bienes agropecuarios desde
una perspectiva de la seguridad y calidad alimentaria y que complementan los conocimientos
adquiridos sobre sistemas de produccién (animal y vegetal), y sobre mercados agropecuarios,
desde el punto de vista técnico productivo.

La cadena agro-alimentaria es unespacio de producciéon primario e industrial de vital
importancia en nuestro pais, no solo desde el punto de vista estrictamente econdmico, sino
también desde los relacionados con la calidad y seguridad de los procesos productivos y por
ende de la accesibilidad a una alimentacion saludable.

Los nuevos escenarios de la administracidn agraria responden a las nuevas modalidades de
produccién, incorporacion de nuevas tecnologias y dinamismo socio tecnoldgico que ha
alertado a los paises sobre aspectos sanitarios e inocuidad de los procesos productivos y los
productos de consumo. A su vez, el derecho a una alimentacion saludable, se instaura como un
derecho universal e impone criterios para garantizar estandares de produccién.

La presente asignatura requiere entonces un abordaje multidisciplinario, ya que
incorporaaspectos politicos, sociales y econdmicos, que constituyen la base fundamental que
permitiré a

Los alumnos comprender la problematica de la seguridad y calidad agroalimentaria.

Objetivos:
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e Que los estudiantes comprendan los conceptos generales y especificos de la
seguridad, calidad y soberania alimentaria.

e Que los estudiantes reconozcan distintos aspectos de la calidad y seguridad en cada
etapa de la cadena agroalimentaria.

e Que los estudiantes conozcan el cuerpo normativo que abarca la regulacion de la
produccidn y distribucidn de alimentos, a nivel local, regional e internacional.

® Que los estudiantes comprendan la dindmica de la globalizacién, nuevos modos de
produccién agropecuario, los procesos de concentracion de la tierra y recursos
naturales, insercién tecnoldgica y su relacidn con la nueva cultura de consumo.

® Que los estudiantes comprendan las diferentes certificaciones de calidad en la gestién
agroalimentaria.

e Que los estudiantes entiendan los conceptos de agroecologia, produccidn sustentable,

y responsabilidad empresaria.

Contenidos minimos:

Calidad Agroalimentaria. Concepto y Normativas. Cédigo Alimentario. SENASA. Competencia
local y federal. Codex Alumentarius Mundial. MERCOSUR. Buenas Practicas de Manufacturas.
Derechos de consumidores. Seguridad y soberania alimentaria. Aseguramiento de la calidad:
Buenas Practicas Agricolas (BPA). Global GAP. Buenas Practicas Ganaderas (BPG). Andlisis de
Peligros y puntos Criticos de Control (HACCP). Normas de calidad adicional. Vinculadas al
derecho de propiedad: marcas comerciales, marcas colectivas y de certificacion.
Denominaciones de origen e indicadores de procedentes. Certificacién de calidad de proceso:
Normas 1SO, series 9000, 14000 y 22.000. Certificacidon de atributos. Produccién organica.
Certificados de producto. Estrategias desde el ambiente y la sociedad Normas de calidades

internacionales, Publicas y privadas. Rastreabilidad

Contenidos tematicos por unidades:

Unidad 1: Derecho a la alimentaciéon y Normativa general
e Derecho a la alimentacion. La alimentacién como derecho bdsico universal. Alimentos
sanos, nutritivos y culturalmente apropiados
e Seguridad alimentaria. Disponibilidad de la alimentacidn, precios, salarios y empleo.
e C(alidad alimentaria, conceptos y categorias.
e Soberania alimentaria. Soberania politica, econdmica y social.Regulacion y Politicas

publicas de alimentacion.
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Cddigo Alimentario. Competencia local y federal. Codex Alumentarius Mundial.

Normativa MERCOSUR.

Unidad 2: Produccién de alimentos y seguridad alimentaria

Nuevos Modelos de produccién agropecuaria. Concentracion y frontera agricola.
Modelo vertical y productor en Red. Divisidn internacional del trabajo, nuevas ventajas
competitivas. Impacto en la soberania alimentaria. Ley de semillas. Privatizacién de
recursos naturales. Modelos sustentables y modelos extractivos.

Insercion Tecnoldgica en la Cadena Agroalimentaria. Nuevas tecnologias de
produccién y procesado. Cultivos GM en Argentina y el mundo.

Seguridad ambiental y costos sociales. Contaminacién, pueblos fumigados.

Monocultivos y biodiversidad.

Unidad 3: Consumo y salud alimentaria

Sanidad e inocuidad alimentaria.

Accesibilidad y disponibilidad de alimentos. Canasta basica de alimentos. Hambre y
desnutricién en Argentina y el mundo.

Calidad de alimentos. Peligros bidticos y abidticos de alimentos. Conservacion y
preparacion de alimentos para el consumo.

Industrializacion y nuevo régimenalimentario. Alimentos procesados y ultra
procesados.Biotecnologia y alimentos. Bioseguridad de los OGM.

Impacto en la salud. Enfermedades de Transmisién Alimentaria. Encuesta Nacional de
Factores de Riesgo.

Sociologia de la alimentacidn. Fetichismo alimentario.

Unidad 4: Gestion de la Calidad Agroalimentaria en las Cadenas de Valor

Regulacion de la produccidn, distribucién y consumo agroalimentario. SENASA,
ANMAT,CONAL, INAL.

Trazabilidad y rastreabilidad de alimentos.

Gestion de la calidad en el sistema agroalimentario. Buenas Practicas Manufacturas
(BPM). Buenas Practicas Agricolas (BPA). Buenas Practicas Ganaderas (BPG). Analisis
de Peligros y puntos Criticos de Control (HACCP). Global GAP. Normas de calidad
adicional vinculadas al derecho de propiedad: marcas comerciales, marcas colectivas y

de certificacion.
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Denominaciones de origen e indicadores de procedentes. Certificaciones de calidad.
Certificacién de atributos. Etiquetado de alimentos.

Situacidn de Calidad agroalimentaria local. Cadenas agroalimentarias en argentina
Produccidn orgdnica, sustentable y agroecologia. Certificados de producto. Estrategias

desde el ambiente y la sociedad.
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Propuesta Pedagdgico-Didactica:

® La materia se organiza en clases de 4 horas cada una, en las cuales se desarrollaran los

diferentes temas abordados por la materia. La modalidad de trabajo serad dual:
presencialy no presencial, mediante una estrategia integrada combinando encuentros
presenciales (50%) con actividades virtuales (50%) a través del Campus UNAJ. Las
actividades virtuales sincrénicas se desarrollaran a través de plataformas (zoom-meet)
y las asincrdnicas, utilizando como soporte el aula del Campus virtual de la
Universidad. Estas actividadesconsisten en la exposicion, por parte del profesor, de los
contenidos del tema a desarrollar en clase, junto a la participacion de los alumnos
sobre el mismo tema. A partir de un texto de la bibliografia, o presentaciones
elaboradas por el docente, como asi también otros recursos de tecnologia digital
(paginas web, videos on line) que estaran disponibles como recursos en el aula virtual
del Campus de la UNAJ, se propone abordar en colaboracién con los estudiantes los
contenidos conceptuales de cada tema. Las clases presenciales aconteceran con una

frecuencia quincenal. Estos encuentrosse planifican para complementar los contenidos
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abordados,evacuando dudas y afianzando los contenidos, proponiendola participacién
de los alumnos,mediante el desarrollo de ejemplosde casos concretos en base a las
experiencias locales de produccion. Cada unidad tematica (4 en total) se completa con
el desarrollo de un trabajo practico, que se propone como una actividad obligatoria,
gue deberd resolverse como condicién para aprobar la materia. Los Trabajos Practicos

buscan fortalecer la comprensidn lectora, el andlisis critico y la practica de la escritura.
Régimen de aprobacion:

e La asignatura se aprueba por régimen de promocion directa: los estudiantes deberan
aprobar las materias con 7 (siete) o mas puntos de promedio entre las instancias
evaluativas. Ademas, deberan cumplir con la entrega y aprobacién de los trabajos
practicos obligatorios de cada unidad tematica.

e Porcentaje de asistencia obligatoria:75% de las clases presenciales

e Instancias de evaluacidn: 2 (dos) Parciales, y 1 (un) Trabajo Practico Final

e Composicion de la nota final: 75% parciales, 25% TP final



