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1. FUNDAMENTOS

Los fundamentos del curso propuesto se centran en brindar una visién integral y aplicada
sobre la gestion de la calidad y la inocuidad en la produccién de alimentos derivados de
materias primas de origen pesquero, abarcando desde conceptos esenciales hasta
herramientas practicas para la identificacidn, analisis y resolucion de problemas sanitarios y
operativos.

Se abordaran los principios fundamentales que rigen la calidad y su importancia estratégica
en la industria alimentaria. Se analizara la cadena de frio como sistema clave para conservar
la calidad, frescura e inocuidad de los alimentos perecederos.

Se estudiaran los mecanismos de deterioro en productos frescos y congelados, incluyendo
factores fisicos, quimicos y microbiolégicos que afectan la textura, color, sabor, valor
nutricional y vida util.

El curso incluira un recorrido de los principales problemas de calidad comercial e inocuidad
que afectan a las especies comerciales, asi como determinaciones bromatoldégicas mas
usuales.

Se explicaran los fundamentos y métodos de muestreo en la industria alimentaria,
destacando la importancia de obtener muestras representativas para la evaluacion de
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas.
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Se trabajara en la deteccidon temprana de desvios respecto a estandares sanitarios, el
establecimiento de criterios de gravedad y la implementacién de acciones correctivas,
promoviendo la toma de decisiones informada y basada en datos objetivos para minimizar
riesgos y garantizar la seguridad del producto. Finalmente, se desarrollaran conceptos
relativos a la importancia de la trazabilidad en la industria alimentaria.

Este enfoque permitird a los participantes adquirir conocimientos basicos referidos a la
calidad y la inocuidad en la industria pesquera.

2. OBJETIVOS DEL CURSO
Objetivo General:
- Capacitar a los participantes sobre aspectos higiénico-sanitarios de productos pesqueros.
Objetivos Especificos:

- Revisar conceptos sobre deterioro en los productos frescos y congelados, asi como
muestreos realizados en la industria y aditivos utilizados.

- ldentificar oportunidades de mejoras en el aseguramiento de calidad a partir de la
incorporacion de los conocimientos multidisciplinarios compartidos durante el curso

- Facilitar la transferencia de conocimiento formal y tacito entre los actores del sector
sobre aspectos higiénicos-sanitarios en la industria pesquera.

3. CONTENIDOS MiINIMOS

Calidad: definicién, conceptos bésicos.

Cadena de frio: importancia inocuidad/calidad. Desvios, acciones correctivas.
Deterioro: productos frescos y productos congelados.

Identificacion de problemas sanitarios de las especies comerciales relevantes.
Principales determinaciones bromatolégicas.

Principales muestreos realizados en la industria. Conceptos y fundamentos.
Deteccion de desvios sanitarios, criterios de gravedad y toma de decisiones.
Trazabilidad: introduccién al concepto.

4. FECHASY CARGA HORARIA

Duracién total: 8 horas.

Modalidad: Hibrida.

Dias y horarios: lunes 18/08 de 14 a 17 hs, miércoles 20/08 de 14 a 17 hs, y jueves 21/08 de
14a16 hs.

5. METODOLOGIA DE TRABAJO

- Sesiones tedricas breves y conceptuales.
- Intercambio de saberes con los y las participantes.
- Evaluacién continua
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6. DESTINATARIOS

La capacitacion estara destinada principalmente al publico en general, pescadores/as
artesanales, empresarios/as, personal de plantas pesqueras (area productiva o de otras
areas), docentes, estudiantes universitarios/as, y profesionales vinculados a la actividad.

Requisitos técnicos para el dictado:

Aula hibrida con zoom institucional
Proyector, computadora, puntero.

Requisitos técnicos para participantes:

Participacidn presencial fisica en aula
Participacién remota por Zoom: Computadora con camara, micréfono y wifi

7. CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La evaluacion sera continua y formativa, basada en:

- Participacién en clase con intercambios con el cuerpo docente y el resto de los y las
asistentes.

- Evaluacién con formulario de multiple choice

Nota: Se otorgara certificado de participacion a quienes completen satisfactoriamente las
actividades del curso.
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