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r. @ O 3 3 Expediente N° 14.008/2023

VISTO las actuaciones contenidas en el Expte. N° 14.008/2023 en el que, mediante
Nota N° 0016/23, la Esp. Ing. Claudia Marcela TAPIA —Jefe de Trabajos Practicos Interino,
con Dedicacion Exclusiva, en la asignatura “Optativa | — Alimentos” de la carrera de
Ingenieria Quimica- solicita autorizacion para el dictado del Curso denominado “Legislacién
Alimentaria: Codigo Alimentario Argentino - Etiquetado Frontal”, a su cargo y en conjunto
con la Dra. Lic. Ana Paula OLIVARES LA MADRID, con fecha de iriicio estimada para el 27
de febrero de 2023, y

CONSIDERANDO:

Que en la propuesta del Curso se especifican claramente los destinatarios y las
condiciones de conocimientos previos que éstos deben cumplir; los objetivos generales; la
metodologia a emplear; los contenidos a abordar; los recursos didacticos a utilizar y la

Bibliografia de consulta.

Que también se incluye, en la presentacion, el cronograma de clases; la modalidad
de evaluacion; la documentacion y cualquier otro elemento a disposicion de los cursantes,
asi como una propuesta de treinta (30) horas a acreditar para los alumnos que aprueben el

curso.

Que la Comision Interna de Adscripciones, Reglamentos y Cursos Complementarios
Optativos de la Escuela de Ingenieria Quimica, avala el dictado del Curso y aconseja la
asignacion de treinta (30) horas con evaluacion, como CURSO COMPLEMENTARIO OPTATIVO,

en favor de los alumnos que cumplan con las condiciones de aprobacion.

Que la Escuela de Ingenieria Quimica hace suyo dicho despacho.

Por ello y de acuerdo con lo aconsejado por la Comisién de Asuntos Académicos

Pagina 1 de 2



N %
)%l

2
FACULTAD DE
_}! INGENIERIA

Avda. Bolivia 5150 — 4400 SALTA
T.E. (0387) 4255420 — FAX (54-0387)

Universidad Nacional de Salta

1983—-2023 — 40 afios de democracia en Argentina

4255351

REPUBLICA ARGENTINA
E-mail: unsaing@unsa.edu.ar

Expediente N° 14.008/2023

mediante Despacho N° 24/2023,
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
(en su | Sesion Ordinaria, celebrada el 8 de marzo de 2023)
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Autorizar el dictado del CURSO COMPLEMENTARIO OPTATIVO denominado
“Legislacion Alimentaria: Codigo Alimentario Argentino - Etiquetado Frontal”, a cargo de la
Esp. Ing. Claudia Marcela TAPIA y de la Dra. Lic. Ana Paula OLIVARES LA MADRID, con
fecha a confirmar, cuyas especificaciones se detallan en el Anexo de la presente
Resolucion, destinado a estudiantes de Ingenieria Quimica que hayan aprobado la

asignatura “Quimica Organica” de la carrera.

ARTICULO 2°.- Otorgar a los estudiantes de Ingenieria Quimica que —acreditando las
condiciones de admisibilidad- aprueben el Curso cuya autorizaciéon se dispone por el articulo
anterior, treinta (30) horas, con evaluacion, para el Requisito Curricular CURSOS

COMPLEMENTARIOS OPTATIVOS.

ARTICULO 3°.- Publicar, comunicar a las Secretarias Académica y de Planificacion y
Gestion Institucional de la Facultad; a la Esp. Ing. Claudia Marcela TAPIA y a la Dra. Lic.
Ana Paula OLIVARES LA MADRID; a la Escuela de Ingenieria Quimica; al Centro de
Estudiantes de Ingenieria; a la Direccion General Administrativa Académica y girar a la

Direccién de Alumnos para su toma de razon y demas efectos.
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ANEXO

CURSO COMPLEMENTARIO OPTATIVO

TITULO: LEGISLACION ALIMENTARIA: CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO- ETIQUETADO
FRONTAL

RESPONSABLES DEL CURSO:
Esp. Ing. Claudia Marcela Tapia
Dra. Lic. Ana Paula Olivares La Madirid

CARRERA A QUE ESTA DESTINADO: Ingenieria Quimica

REQUISITOS DE LOS ALUMNOS PARA EL CURSADO

Los alumnos interesados en realizar el curso deben tener aprobadas las asignatura
Quimica Orgdénica y de otras carreras que cumplimenten con los conocimientos
previos establecidos para este curso. :

CUPO MAX!MO: 40 (cuarenta) alumnos

Material necesario: Se ofrecerd a los alumnos un enlace drive para que tengan
-dcceso al material tedrico-prdctico y bibliografia utilizada para el desarrollo del curso.

. Objetivos Generales

1. Reconocer la estructura del Cédigo Alimentario Argentino,

2. ldentificar conceptos esenciales, dmbito de aplicacién y clasificacién de los
¢apitulos del Codigo citado

3. Reconocer cémo se modifica el Cédigo Alimentario Argentino y su vinculacién

con las Resoluciones de Grupo de Mercosur.

4. |dentificar las modificaciones de los componentes afectados en la
reglamentacion de etfiquefado frontal

5. Adquirr conocimientos bdsicos de la reglamentacién vigente del ro’rulodo
frontal de alimentos de acuerdo a la ley 27.642 y del Decreto N° 151/2022.

6. Adquirr habilidades para el dlseno del etfiquetado frontal de acuerdo a la

reglamentacién vigente.
7. Identificar las.caracteristicas de los productos que estdn obligados a llevar los

octégonos de advertencia.

ompetencias generales.

e el alumno:

1. Adauiera conocimientos y heramientas actudlizadas sobre legislacién
alimentaria aplicables a lo largo de la cadena de valor agroalimentaria,

desde la produccién primaria hasta el consumidor final.

!
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2. |dentifique los principales organismos normativos, de fiscalizacién y agencias
de seguridad alimentaria.

3. Incorpore conocimientos operativos sobre la legislacién alimentaria en los
dmbitos més cercanos: Argentina, el bloque Mercosur, Estados Unidos,
Canadd, y la Unién Europea.

4. Aplique criterios especificos para el desarrollo de etiquetado nutricional y
frontal de alimentos.

INTRODUCCION

El Cdodigo Alimentario Argentino es el instrumento legal que se aplica en todo el
termitorio nacional, es una unidad integradora que tiene como objetivo garantizar
alimentos inocuos para la poblacién como asl también regular los aspectos
vinculados con las relaciones comerciales y ‘acuerdos internacionales. Este
documento estd en constante actualizacién y en él se encuentran las regulaciones
oficiales de los productos alimenticios como asi también de los establecimientos
productores, elaboradores y comercializadores.

El procesamiento de dalimentos a nivel industrial atribuido a los cambios en [k
alimentacién ocurridos a lo largo de los afos, ha incrementado el contenido de
nutrientes criticos como azUcares, grasas y sodio, provocando la aparicion de
enfermedades crénicas como obesidad, diabetes e hipertension. Es por eso que se
propuso inceorporar el etiquetado frontal en aqguellos productos ultraprocesados
como medio de comunicacién de advertencia sencilla, practica y efectiva para
informar a la poblacién y contribuir a guiar la compra.

El contenido del curso esta organizado de tal forma que conduce al estudiante a la
- apropiacién del conocimiento y desplerta el interés y motivacion por esta drea. El
conacimiento de la legislacién del cdédigo alimentario argentino otorga una
herramienta fundamental para el manejo de alimentos, por otro lado, los contenidos
del eﬁquefcdo frontal permitird que los alumnos se apropien de las nuevas
reglamentaciones aplicadas a aguellos productos ultraprocesados, y a su vez,
evaluar alternativas tecnolégicas para mejorar las caracteristicas de los alimentos.

CONTENIDO TEORICO

Unidad 1: Sistema Naclonal de Control de Alimentos y Cédigo Alimentario Argentino
Legislacién en el marco del Derecho a la Alimentacién. Definicion e importancia de
la legislacion alimentaria en la salud publica. Sistema Nacional de Control de
Alimentos en Argentina. Codex Alimentarius. Generalidades, importancia y
structura.  Ley N° 18284, Cédigoe Alimentario Argentino (CAA). Estructura vy

generadlidades. Importancia del CAA en el cuidado de la inocuidad de los alimentos.
Caracterfsticas de los capltulos que conforman el CAA
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Unidad 2. Disposiciones generales y Retiro de Alimentos del Mercado

Disposiciones y definiciones generales. Definicion y principios fundamentales
referentes a empleo de aditivos, ingredientes, coadyuvante de elaboracién,
contaminantes. Clasificacion bromatolégica de alimentos: Alimento genuino,
alterado, adulterado, falsificado y contaminado. Retiro de alimentos del mercado.
Procedimiento y responsables del retiro de alimentos. Clasificacion de clases de
retfiros.

Unidad 3. Cédigo Alimentario Argentino. Produccién industrial de alimentos

Condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos elaboradores de alimentos y
fabricas. Reglamento Técnico del MERCOSUR sobre condiciones higiénico sanitarias
y de buenas prdcticas de elaboracién para establecimientos
elaboradores/industrializadores de alimentos. Carnet de Manipulador de Alimentos.
Normas de caracter especial de establecimientos de alimentos: carnicerias,
panaderias, establecimientos elaboradores de pizzas, empanadas y sdndwiches,
cocinas y comedores, etc.

Unidad 4. Alimentos para regimenes especiales

Alimentos de Régimen Especial: concepto, caracteristicas. Clasificacién. Alimentos
para satisfacer necesidades alimentarias especificas de determinados grupos de
personas sanas: clasificacién. Requisitos legales. Alimentos para satisfacer
necesidades alimentarias de personas que presentan estados fisiolégicos
particulares: clasificacién. Requisitos legales. Alimentos enriquecidos: clasificacion.
Requisitos legales. Suplementos dietarios: clasificacién. Requisitos legales.

Unidad 5. Rotulado de alimentos

Rotulado de los alimentos: importancia y utilidad. Capitulo V del Cédigo Alimentario
Argentino: Normas para la rotulacién y publicidad de alimentos en el teritorio
nacional y Reglamento Técnico del Mercosur para la Rotulaciéon de Alimentos
Envasados. Informacién obligatoria que debe figurar en el rétulo de un alimento
segln el Cédige Alimentario Argentino. Valor diario. Porciones segiun grupo de
alimentos. ' :

Unidad é. Ley de Etiquetado Frontal

Ley 27.642. Andlisis del Anexo Il del Decreto Reglamentario N° 151/2022. Objetivos.
Sujetos obligados. Sellos en la cara principal. Sellos de advertencia. Valores maximos,
Productos exceptuados, Declaraciéon de cantidad de azicares, Prohibiciones en

nvases, Publicidad, promocién vy patrocinio. Establecimientos educativos,

Definiciones, Sanciones, Vigencia.
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CONTENIDO PRACTICO

Trabajo Practico 1. Legislaciéon Alimentaria

Trabajo Practico 2. Disposiciones generales de la industria alimentaria
Trabajo Practico 3. Alimentos para Regimenes especiales

Trabgjo Practico 4. Produccién Industrial de Alimentos

Trabajo Practico 5y é. Elaboracién de rotulado nutricional de un alimento procesado
y disefic de sellos y leyendas de advertencia

METODOLOGIA

La metodologia del dictado plantea una modalidad hibrida con encuentros mixtos
presenciales y virtuales, divididos en clases tedricas y practicas. Los alumnos tendran
a disposicion. el material bibliogrdfico en la plataforma virtual. En el desarrollo de Ias
clases précticas se brindardn las pautas para el desarrollo de los précticos y se
acompanard en la resolucidn y andlisis de los resultados obtenidos.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

i . 5 ks Docentes
Clase Duracioén Modalidad Tema/Practico Respioranbles
2h Tedrico Unidad 1
1, 2h Practice Practico 1
: “2h Tedrico Unidad 2
2 2h Practico Prdctico 2 Esp. Ing. Claudia
Tapia
2h Tedrico Unidad 3 .
3 ) ) Dra. Lic.
2h Practico - Préctico 3 _
Ana Paula Olivares La
) 2h Tedrico Unidad 4 Madrid
2h Erc’:c’rico Practico 4
2h Tedrico Unidad 5y é

5 2h Practico | Practico 5y 6
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EVALUACION

La evaluacién del curso, para optar por su aprobacién, serd de cardcter individual,
consistird en la resolucién de un cuestionario a través de una plataforma. La parte
practica se evaluard asignando un producto a partir de cudl deberdn indicar los
componentes del rotulado con las caracteristicas de los sellos de advertencia a
incorporar.

APROBACION DEL CURSO
Para aprobar el curso, los alumnos deben cumplimentar con los siguientes requisitos:

o0 Asistencia del 80% clases tedricas.

o. Asistencia al 100 % de las clases practicas.

0 Aprobar una evaluacién o su respectiva recuperacién, con una nota mayor o
igual a 6 (seis) de un mdaximo de 10 (diez), equivalente al 60 % de las
actividades comrectamente planteadas.

MATERIAL PARA LOS ALUMNOS

En la Plataforma Moodle los alumnos tendréan a su disposiciéon una copia en formato
pdf de las diapositivas de las clases tedricas y las guias de los trabdjos practicos.

RECURSOS DIDACTICOS

o Plataforma Moodle para la organizacién, carga de bibliografia y material del
curso.

o Proyeccién de digpositivas en power point.

o Videos

INSCRIPCION E INFORMES

Esp. Ing. Claudia Tapia, e-mail: claudiatapia@ing.unsa.edu.ar

Dra. Lic. Ana Paula Olivares La Madrid, e-mail: olivareslamadridap@gmail.com

Fecha tentativa de inicio: Lunes 27 de febrero de 2023

DIAS Y HORARIOS
Lunes a viernes por la mafana y tarde. Horcm'd a coordinar con los estudiantes en el

primer encuentro que serd a horas 09:00 am.

echas propuestas: Febrero: 27, 28 y Marzo 1, 2 y 3 (Se pueden flexibilizar estas fechas
pedido de los estudiantes, por tener instancias evaluativas evaluativas de las

asignaturas)
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CANTIDAD TOTAL DE HORAS A ACREDITAR

Se propone acreditar el maximo de 30 horas como Curso Complementario Optativo
con Evaluacién

BIBLIOGRAFIA

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas alimentos caa.as

SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS. DECRETO 815/99

http://www.adlimentosargentinos.gov.ar/contenido/marco/Decreto 815/815-
99.htm

ANMAT — INAL
hitp://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Alimentos.as

ANMAT SISTEMA NACiONAL DE VIGILANCIA ALIMENTAR]A

SENASA
htt ://www.sengsa. ob.ar

CONAL - Comisién Nacional de Alimentos
http://www.conal.gob.ar/

RENAPRA - Red Ndcional de Proteccidn de Alimentos

http://www.anmat.gov.ar/webanmat/BoletinesBromatologicos/inspectores b
romatologicos red.asp

lLey - de  etiquetado frontal.
https://www.argentina.gob.ar/justicia/derechofacil/leysimple/salud/ley-de-
etiguetado-frontal#ley.

Etiquetado frontal de dlimentos.
https://www .argentina.gob.ar/justicia/derechafacil/leysimple/salud/ley-de-
etiquetado-frontal#titulo-1.

Curso de Eﬁq‘ue’rc:do de Alimentos. https://www.capacitarte.org/curso/curso-

etiquetado-alimentos-online
https://www.youtube.com/watch2v=4zQu2s2aBhwa&list=PLyy3c-xBFUSZg-

bCzJNWExtaTYKIcMdfr. .

Etiquetado frontal de advertencias en Argentina.

https://www.paho.org/es/etiquetado-frontal- odverte cias-argentinag.
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