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VISTO:

Las presentes actuaciones por las cuales la Dra. Andrea LORENZO vy el Dr. Ariel
MARRADES, elevan nota solicitando autorizacion para el dictado del curso
“MANIPULACION SEGURA DE LOS ALIMENTOS", organizado por la Céatedra
Bromatologia de esta Facultad;

ATENTO:

A que el tema fue tratado por la Comision de Ensefianza y Disciplina; y
CONSIDERANDO:

Que se adjunta el programa a desarrollar;

Que el mismo esta destinado a personas que intervienen en manipulacion de alimentos
para evitar enfermedades (ETAS), pudiendose tramitar el correspondiente certificado de
manipulacion de alimentos otorgado por la Direccién de Bromatologia de Tucuman;

Que luego de analizado el presente tema los Sefiores Consejeros, acordaron autorizar el
dictado del curso “MANIPULACION SEGURA DE LOS ALIMENTOS", organizado por la
Catedra Bromatologia de esta Facultad, el que se llevara a cabo en los meses

de septiembre-octubre de 2025;

Por ello;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD
DE BIOQUIMICA, QUIMICA Y FARMACIA
(En Sesion Ordinaria de fecha 13/06/2025)

RESUELVE:

Art.1°)- Autorizar el dictado del curso “MANIPULACION SEGURA DE LOS ALIMENTOS",
organizado por la Catedra Bromatologia de esta Facultad, a llevarse a cabo durante
septiembre-octubre del corriente afio, cuyo detalle se adjunta como anexo en la presente
resolucion.

Art. 2°)- Dése amplia difusion en todo el ambito de esta Facultad. Cumplido,
ARCHIVESE. -

Firma electrénica por: Dra. Maria Inés Gémez, Decana - Dra. Carolina Serra Barcellona,
Secretaria Académica - Sra. Nilda Leonor Ardiles, Directora General Administrativa a
cargo de la Direccién General Académica

Resolucién : RES - FBQF - DAC - 8338 / 2025

F quiMica "1985 / 2025 - 40° Aniversario del CIN"



UNIVERSIDAD
NACIONAL

§ DE TUCUMAN Y FARMACIA

f%\\ FACULTAD DF
|\ BIOQUIMICA,
[(\%J OQI’STICA "1985 / 2025 - 40° Aniversario del CIN"

Resolucion N°: RES - FBQF - DAC - 8338 / 2025

Resolucién : RES - FBQF - DAC - 8338 / 2025

2/2



Universidad Nacional de Tucuman
FACULTAD DE BIOQUIMICA, QUIMICA Y FARMACIA
INSTITUTO DE BIOQUIMICA APLICADA
CATEDRA DE BROMATOLOGIA

San Lorenzo 456 - 4000 - San Miguel de Tucuméan —

FORMATO DE PRESENTACION DE CURSOS DE CAPACITACION

NOMBRE DEL CURSO: “MANIPULACION SEGURA DE LOS ALIMENTOS”

ORGANISMO RESPONSABLE: Catedra de Bromatologia — Facultad de
Bioquimica, Quimica y Farmacia, UNT.

DOCENTES RESPONSABLES: Personal docente de la Catedra de
Bromatologia: Vega Silvia del Carmen, Cervino Ana Maria, Brizuela Alicia
Beatriz, Saracho Maria Griselda.

JUSTIFICACION: La manipulacién de los alimentos, a lo largo de toda la
cadena agroalimentaria, incide directamente sobre la salud de la poblacion.
Estd demostrada la relacién existente entre una inadecuada manipulacion de
los alimentos y la generacion de enfermedades trasmitidas (ETAS) por los
mismos. El manipulador de alimentos, tiene ante si la responsabilidad de
respetar y proteger la salud de los consumidores.

Las medidas mas eficaces en la prevencién de las ETAS son la aplicacion de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Por otro lado hay que tener presente que el Articulo 21° del Codigo Alimentario
Argentino establece que toda persona que realice actividades por las cuales
esté o pudiera estar en contacto con alimentos, en establecimientos donde se
elaboren, fraccionen, almacenen, transporten, comercialicen alimentos, 0 sus
materias primas, deberan poseer un Carné de Manipulador de Alimentos
expedido por la autoridad sanitaria competente, con validez en todo el territorio
Nacional. El unico requisito para obtener el carné es cursar y aprobar un curso
de manipulaciéon segura de alimentos dictado por capacitadores reconocidos
por estas autoridades.

OBJETIVOS:

1- Conocer las formas correctas de manipulacién de alimentos para su
adecuada preparacién, conservacién y consumo.

2- Capacitar al manipulador de alimentos en las bases de las BPM (Buenas
Practicas de Manufactura).

3- Concientizar a los manipuladores de alimentos sobre la importancia de su
trabajo dentro de la cadena alimentaria.

4- ldentificar aquellas situaciones en las que es posible la contaminacién de los
alimentos.

5- Sensibilizar sobre las causas de las intoxicaciones y como prevenirlas.
PERFIL DEL EGRESADO:
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El egresado adquiere los conocimientos exigidos por el Art. 21 del Cédigo
Alimentario Argentino para trabajar en la preparacién, fabricacion,
transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta de productos alimenticios.

El egresado aprende a manipular los alimentos en forma adecuada en cuanto a
higiene, temperaturas de trabajo y de almacenamiento, contaminacion cruzada
etc. y evita de este modo los brotes de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos.

El egresado podra gestionar ante la autoridad sanitaria jurisdiccional el carné
de “manipulador de alimentos”.

PROGRAMA:

Modulo 1: Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y seguridad
alimentaria. - Rol del manipulador de alimentos. - Normativa y actores
relacionados al control de alimentos: Cdédigo Alimentario Argentino, rol de las
autoridades sanitarias en control de alimentos.

Modulo 2: ALIMENTOS SEGUROS Concepto de alimento seguro (inocuidad y
calidad nutricional). Concepto de peligro y riesgo. - Clasificacion de peligros:
fisicos, quimicos, biolégicos. - Microorganismos y su clasificacion. - Factores
que influyen en el desarrollo microbiano: temperatura, pH, disponibilidad de
agua, oxigeno y nutrientes, tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.

Médulo 3: CINCO CLAVES DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA Clave 1:
Mantener la higiene. Higiene personal, lavado de manos, vestimenta adecuada,
estado de salud del manipulador, héabitos en el trabajo. Manejo de residuos.
Limpieza y desinfeccion. Control de plagas. Clave 2: Separar alimentos crudos
de cocidos. Contaminacion: cruzada, directa e indirecta. - Clave 3: Mantener
los alimentos a temperaturas seguras. Procedimientos adecuados de
almacenamiento, descongelado, conservacion, transporte de materias primas y
productos terminados. Clave 4: Cocinar completamente los alimentos.
Temperatura y tiempo de coccion. - Clave 5: Utilizar agua y alimentos seguros.
Agua segura. Limpieza de tanques. Seleccion de materias primas. Rotulacién
de alimentos.

Moédulo 4: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)
Enfermedades Transmitidas por Alimentos: fuentes de contaminacion, agentes
etioldgicos, alimentos asociados, grupos de riesgo. Enfermedades Transmitidas
por Alimentos frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacion por Bacillus
cereus, intoxicacidon estafilocécica, botulismo, intoxicacion por Clostridium
perfringens, gastroenteritis por Escherichia coli patdégenas, SUH, triquinelosis,
listeriosis, cOlera, hepatitis A.
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Modulo 5: ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN - Concepto de Alimento Libre
de Gluten seguro. Recomendaciones para evitar la contaminacion cruzada con
gluten. -

Modulo 6: Definicion de alimentacion y nutricién.; Nutrientes. Definicion,
clasificacion segun valor nutricional. - Guias alimentarias para la poblacidon
argentina. Mensajes clave y grafica alimentaria.

Médulo 7: SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS Buenas
Practicas de Manufactura. Beneficios de su aplicaciéon a lo largo de la cadena
agroalimentaria. - Buenas Practicas Agricolas (BPA). - Buenas Practicas
Pecuarias (BPP). Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Manejo Integrado
de Plagas (MIP), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES). Procedimientos, instructivos, registros. Incumbencias y
responsabilidades. Obligatoriedad de su aplicacién.

CRONOGRAMA: Comprende 6 clases.
DURACION: El dictado tendra una duracién de 2 meses.
CARGA HORARIA TOTAL: 20 hs. (3 hs. semanales).

MODALIDAD DE DICTADO: presencial en la Catedra de Bromatologia (San
Lorenzo 456). Durante el segundo cuatrimestre. Cupo maximo de 20 personas.

DIAS Y HORARIOS: A consensuar con los asistentes.

DESTINATARIOS: abierto al publico en general.

COSTO APROXIMADO A PAGAR: 40.000 pesos por persona.

MECANISMOS DE EVALUACION:

Evaluacion teérico practica al finalizar cada mddulo. Realizaran ejercicios

interactivos sobre situaciones planteadas que les permitan poner en practica
los conocimientos adquiridos sobre el adecuado manejo de los alimentos.

Prof. Asociada: Silvia Del Carmen Vega
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