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SANTA FE, 12 de septiembre de 2024

VISTAS estas actuaciones en las que obran resoluciones C.D. N°s. 256/24 y
417/24 de las Facultades de Ingenieria Quimica y de Ciencias Juridicas y Sociales,
respectivamente, vinculadas con la creacién de la Diplomatura Universitaria Superior en
Legislacion Alimentaria: Aspectos Técnicos y Regulatorios compartida entre ambas
Facultades y

CONSIDERANDO:

Que la referida Diplomatura tiene por objetivo general capacitar a
profesionales y técnicos del sector de la produccién de alimentos del ambito nacional en
aspectos técnicos y regulatorios de alimentos y envases para alimentos, los cuales les
permitiran enfrentar la problematica que se presenta al momento de dirigir y/o asesorar
técnicamente a las empresas del sector alimentario;

Que tendra sede administrativa en la Facultad de Ingenieria Quimica;

Que ha tomado intervencion la Secretaria Académica y de Innovacion
Educativa informando que la Diplomatura propuesta se encuadra en las normativas
vigentes;

POR ELLO y teniendo en cuenta lo aconsejado por las Comisiones de Ciencia
y Técnica y de Extension y de Ensefianza,

EL CONSEJO SUPERIOR
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Disponer la creacion de la Diplomatura Universitaria Superior en
Legislacion Alimentaria: Aspectos Técnicos y Regulatorios compartida entre las
Facultades de Ingenieria Quimica y de Ciencias Juridicas y Sociales, cuya duracion,
modalidad de dictado, objetivos, justificacion, pertinencia respecto a las unidades
académicas que la proponen, destinatarios/as, requisitos de ingreso, estructura curricular,
contenidos minimos, requisitos para la obtencion de la Certificacion Académica y modelo
de certificado a otorgar, obran como anexo de la presente.

ARTICULO 2°.- Inscribase, comuniquese por Secretaria Administrativa, hagase saber por
correo electrénico a las Direcciones de Comunicacion Institucional y de Diplomas y
Legalizaciones y al Programa de Informacién Estratégica y pase a la Secretaria
Académica y de Innovacién Educativa a sus efectos.

RESOLUCION C.S. N°: 501
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN LEGISLACION
ALIMENTARIA: ASPECTOS TECNICOS Y REGULATORIOS

DURACION: 165 horas. (11 UCAs) distribuidas en 6 meses.
MODALIDAD DE DICTADO: presencial

Propuesta compartida entre la Facultad de Ciencias Juridicas y Sociales y la Facultad de
Ingenieria Quimica (UNL)

SEDE ADMINISTRATIVA: Facultad de Ingenieria Quimica

OBJETIVOS:
Objetivo General

Capacitar a profesionales y técnicos del sector de la produccién de alimentos del ambito
nacional en aspectos técnicos y regulatorios de alimentos y envases para alimentos, los
cuales les permitiran enfrentar la problematica que se presenta al momento de dirigir y/o
asesorar técnicamente a las empresas del sector alimentario.

Objetivos especificos

1. Presentar la organizacion institucional y los marcos normativos de los principales
organismos de seguridad alimentaria a nivel nacional, regional e internacional.

2. Examinar los sistemas regulatorios que intervienen en el aseguramiento de la
inocuidad alimentaria y las reglas de responsabilidad especial aplicables al sector
alimentario.

3. Profundizar los conocimientos y habilidades necesarios para gestionar el registro
de productos y establecimientos dedicados a la produccion de alimentos y envases para
los mismos, y los tramites de exportacion e importacion de alimentos.

4. Aportar conocimientos técnicos y regulatorios de los aditivos y envases para
contacto directo con alimentos

5. Analizar los marcos legales aplicables al rotulado e identificacién comercial de los
productos alimenticios.

6. Brindar herramientas para facilitar la aplicacién practica de los conocimientos
técnicos y regulatorios adquiridos en la diplomatura.
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JUSTIFICACION:

La legislacién alimentaria establece un marco normativo para garantizar la seguridad,
genuinidad y adecuacion de los alimentos para el consumo humano. El conocimiento de
estos marcos legislativos adquiere gran relevancia en el contexto de un mundo
globalizado en el cual la produccion de alimentos enfrenta importantes requerimientos y
desafios vinculados al medio ambiente, la inocuidad, la salud y la seguridad.

El Objetivo de Desarrollo Sostenible 2 de ONU (Hambre Cero) ha incluido entre sus metas
el aseguramiento del acceso de todas las personas a una alimentacién sana, nutritiva y
suficiente (meta 2.1), el aseguramiento de la sostenibilidad de los sistemas de produccion
de alimentos (meta 2.4) y la adopcion de medidas que aseguren el buen funcionamiento
de los mercados de productos basicos alimentarios y sus derivados (meta 2.5).

La existencia de sistemas nacionales de control de alimentos es importante para la
protecciéon de la salud y seguridad de las personas consumidoras. Estos sistemas
nacionales también cobran gran relevancia en la garantia de la inocuidad y calidad de los
alimentos destinados a la exportaciéon y del equivalente cumplimiento de requerimientos
legales y técnicos de aquellos que se importan. El nuevo esquema mundial del comercio
de alimentos obliga tanto a los paises importadores como a los exportadores a reforzar
sus sistemas de control de los alimentos y a adoptar estrategias de control basadas en el
riesgo. Por todo ello, la formacion y actualizacién de profesionales del sector alimentario
en el tema de referencia adquiere particular relevancia para su desempeno tanto a nivel
nacional como internacional.

Por el propio disefio curricular de las carreras de grado y pregrado de este ambito
profesional se ha detectado la necesidad de desarrollar un espacio de formacion
especificamente vinculado al conocimiento y manejo practico de los marcos regulatorios
aplicables tanto a nivel local como en el mercado internacional. Se trata de saberes
imprescindibles en un escenario de continuos cambios y avances tecnolégicos y
comerciales y signado por un pronunciado aumento en la frecuencia del intercambio
internacional. La alta y rapida circulacién global de los alimentos genera que los productos
elaborados en nuestro pais puedan ser consumidos en cualquier lugar del mundo. Por lo
tanto, es crucial conocer y poder aplicar adecuadamente las normativas de calidad de
cada pais potencialmente consumidor.

El CODEX ALIMENTARIUS es considerado el principal cuerpo de normas sanitarias
aplicables a la materia prima y los productos alimenticios. La Comisiéon del Codex
Alimentarius esta conformada por 189 miembros (188 Estados y 1 organizacion, la Unién
Europea). Todos ellos toman como referencia sus recomendaciones, estandares y
directrices a nivel regional e internacional. En Argentina, la regulacién alimentaria se
concentra mayormente en el Codigo Alimentario. Este marco se completa con numerosas
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legislaciones especiales e incidentales en materia alimentaria, en los tres niveles propios
de nuestro sistema federal (nacional, provincial y municipal). El conocimiento y la cabal
comprension del complejo mapa normativo resultante (no exento de superposiciones,
vacios e incompatibilidades) puede generar grandes dificultades en el trabajo y la gestién
de la produccién alimentaria.

Las personas que se desempefan en la direccion o en el asesoramiento técnico de
empresas de alimentos, deben contar con conocimientos e instrumentos practicos que les
permitan mejorar su interaccion con las diversas autoridades competentes en materia de
inocuidad alimentaria para atravesar las etapas de produccién, procesamiento y
distribucién de alimentos seguros.

Por todo lo expuesto, la presente diplomatura tiene como objetivo capacitar a
profesionales vinculados al campo de la produccion alimentaria en conocimientos juridico-
técnicos y herramientas administrativas para enfrentar las mencionadas problematicas
regulatorias y los desafios que la legislacion presenta a la direccion y/o asesoramiento
técnico de empresas alimentarias. Con la finalidad de ofrecer una respuesta concreta a
una creciente demanda del sector productivo, esta diplomatura contribuye al proceso de
adquisicion de competencias y conocimientos técnicos para enfrentar exitosamente las
dificultades que presentan los complejos, vastos y cambiantes marcos normativos
aplicables a la produccion alimentaria.

Se procura aportar a la actualizacién y capacitacion de quienes demanden en el corto
plazo renovar sus conocimientos e incrementar sus habilidades para identificar,
comprender y cumplimentar la regulacion aplicable a la produccién y el comercio
alimentario. La Diplomatura que se ofrece cubre los contenidos fundamentales para este
ambito, con un abordaje integral de la legislacion alimentaria y sus principales
instrumentos normativos, construida por un equipo transdisciplinar (Derecho y carreras del
sector alimentario) que articula saberes tedricos y experiencia practica en los
procedimientos regulatorios del sector alimentario.

Esta propuesta se ajusta a los lineamientos del Plan Institucional Estratégico 100+10 de la
Universidad Nacional del Litoral (aprobado por resolucion C.S. 340/20) que promueve el
diseno de planes de estudios flexibles, con mirada interdisciplinar y contenidos
transversales, que incorporen la dimension internacional y atiendan a las
transformaciones del mundo del trabajo (objetivo institucional 1 de la linea estratégica 2).

Ademas, la Diplomatura se enmarca en los planes estratégicos de desarrollo cientifico y
tecnoldgico vigentes a nivel nacional y provincial. El Plan Nacional de Ciencia, Tecnologia
e Innovacion 2030 (aprobado por ley 27738) ha incluido entre sus objetivos lograr una
produccion de alimentos mas competitiva y sostenible (mision 1 del desafio 2), como una
cuestion que demanda estrategias de desarrollo en materias como la calidad e inocuidad
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alimentaria y la produccién de nuevos alimentos. El Plan Estratégico de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion de la provincia de Santa Fe ha propuesto, en el vector, un
enfoque tanto en las actividades que permiten aumentar la cantidad, la calidad y el acceso
a los alimentos como en todas las industrias y servicios derivados y asociados para su
transformacion, comercializacién, desarrollo de bienes intermedios y nuevos usos de
materias primas.

Finalmente, fortalece la justificacion de esta propuesta el convenio que la UNL y la Unién
Industrial Santafesina (UISF) firmaron en el afio 2023. Dicho convenio tiene por objetivo
aportar a la formacion y capacitacién a personal técnico de empresas del rubro alimenticio
y afines, para abordar normativas, regulaciones y procedimientos ante organismos de
control. A través de esta vinculacion, ambas partes buscan dinamizar la relacién entre
empresas santafesinas, miembros de la UISF, del sector alimenticio y de la Agencia
Santafesina de Seguridad Alimentaria de Santa Fe (ASSAL); como asi también la
formacion en Recursos Humanos sobre esta tematica.

PERTINENCIA RESPECTO A LAS UNIDADES ACADEMICAS PROPUESTAS:

La Unidad académica que propone la presente Diplomatura Superior es la Facultad de
Ingenieria Quimica, que lidera la formacion de recursos humanos altamente calificados
para el pais y la region a través de Carreras de Grado como Ingenieria Quimica,
Ingenieria en Alimentos y Licenciatura en Ciencias y Tecnologia de Alimentos y Carreras
de posgrado como Maestria y Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Especializacion en Leche y Productos Lacteos, Especializacion en Cerveza vy
Microcerveceria.

La Facultad de Ciencias Juridicas y Sociales, que acompana la propuesta en caracter de
asociada, cuenta con un Centro de Investigaciones que abriga lineas y proyectos
dedicados al desarrollo del derecho alimentario argentino en sus distintos niveles. Desde
estos espacios la FCJS aporta los recursos técnicos y humanos necesarios para el
cumplimiento de los objetivos especificos y el desarrollo de las competencias
transdisciplinarias que plantea la Diplomatura.

En los casos que correspondiere se pondra convocar a docentes e investigadores/as de
otras Unidades Académicas y/o especialistas en la tematica.

DESTINATARIOS:

Profesionales y técnicos con titulos e incumbencias en alimentos, como ser: Ingenieria en
Alimentos, Ingenieria Quimica, Licenciatura en Nutricién, Licenciatura en Ciencias vy
Tecnologia de Alimentos, Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos,
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Tecnicatura Universitaria en Andlisis de alimentos; Tecnicatura Universitaria en
Elaboracién y Produccion de alimentos, Bioquimica, Ingenieria Agrondmica, Medicina
Veterinaria, Licenciatura en Bromatologia y demas carreras que facultan para ser director
técnico y asesor técnico.

REQUISITOS DE INGRESO:

Todas aquellas personas que se inscriban a la diplomatura deberan contar con “formacién
y titulacion previa, tanto del sistema superior no universitario como del universitario” de las
carreras del sector alimentario.

ESTRUCTURA CURRICULAR:

La estructura curricular de la diplomatura consta de 7 moédulos que combinan contenidos
tedricos y practicos, incluyendo casos de estudio para desarrollar en clase. El ultimo
modulo consiste en un trabajo integrador final guiado por los docentes del curso para
aplicar los conocimientos adquiridos.

Médulo I: Organismos normativos y de control a nivel internacional, regional y
nacional. 15 h (1 UCA)

Médulo II: Sistemas para el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. 15 h (1 UCA)
Modulo 1ll: Tecnologia y registros. 30 h (2 UCASs)
Médulo IV: Aditivos alimentarios. 15 h (1 UCA)

Modulo V: Aptitud sanitaria y aspectos regulatorios de envases y materiales para
contacto directo con alimentos. 15 h (1 UCA)

Médulo VI: Identificacion comercial de productos alimenticios (rotulado). 15 h (1
UCA)

Moédulo VII: Trabajo integrador. 60 h (4 UCAs)
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CONTENIDOS MiNIMOS DE CADA MODULO:

MODULO I: Organismos normativos y de control a nivel internacional, regional y
nacional

Derecho global e internacional de los alimentos. Organismos. Instrumentos. (OMC, FAO,
OMS, GMC, EFSA y FDA)

Derecho nacional y provincial de los alimentos. Organizacion. Sistema de competencias.
(CAA, CONAL, ANMAT, INAL y ASSAL)

MODULDO II: Sistemas para el aseguramiento de la inocuidad alimentaria

Buenas practicas agricolas, ganaderas y de manufactura. Conceptos. Alcance. Sistema
HACCP y Principios de Food Defense. Responsabilidad especial del Director Técnico y
Asesor Técnico. Responsabilidad por alimentos defectuosos.

MODULDO llI: Tecnologia y registros

Registro de establecimientos adecuado a los productos elaborados. Registro de productos
alimenticios. Registro de productos dietéticos. Sistema de Informacion Federal para la
Gestion del Control de los Alimentos (SIFEGA). Importacion y exportacion de alimentos.
Redes de alerta alimentaria.

MODULO IV: Aditivos alimentarios.

Definicion, clasificacion, nomenclatura y aspectos generales. Normativa que regula los
aditivos en Argentina. Aspectos toxicologicos basicos. Precauciones de uso de integrales
y premix. Aditivos recomendados para cada tipo de alimentos.

MODULO V: Aptitud sanitaria y aspectos regulatorios de envases y materiales para
contacto directo con alimentos.

Fabricas de envases para alimentos, habilitaciéon, Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), requisitos y procedimiento para obtener el Registro Nacional de Establecimiento
de Envases (RNEE). Materiales autorizados, listas positivas, uso previsto, migracion y
registro. Restricciones, nuevas tendencias y sustentabilidad. Rotulacion de envases.

MODULO VI: Identificacion comercial de productos alimenticios (rotulado).
Informacion obligatoria y opcional de acuerdo al Capitulo V del CAA. Declaracion de
Alérgenos. Rotulacion frontal. Atributos especiales vegano, vegetariano y libre de gluten.
Produccién organica.

MODULO VII: Trabajo integrador. Actividad grupal, que consistira en la elaboracién de
una memoria técnica y posterior defensa ante el curso y el equipo docente sobre el
registro de un alimento, normativas a aplicar y procedimientos a seguir.
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PREVISIONES RESPECTO DE LAS PRACTICAS:

Las practicas seran establecidas y planificadas por los docentes responsables de cada
modulo atendiendo a la formacion de las competencias planteadas como objetivos de
ensefianza dentro del marco de la presente diplomatura. Cada moédulo contara con horas
dedicadas al estudio de casos que se desarrollaran en el espacio aulico con supervision
de los docentes.

REQUISITOS PARA LA OBTENCION DE LA CERTIFICACION ACADEMICA:

La diplomatura otorga un certificado académico bajo el nombre de “Diplomado
Universitario Superior en LEGISLACION ALIMENTARIA: ASPECTOS TECNICOS Y
REGULATORIOS”.

Se acredita con un 60% de asistencia a las instancias formativas, la aprobacion de las
actividades requeridas en cada uno de los modulos y la aprobacion de las actividades
previstas en el Modulo VIl (Trabajo Integrador).

MODELO DE CERTIFICADO

Se entregara un certificado segun lo establecido en el Anexo de la resolucion
C.S. N° 299/22.
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