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APARTADOS

I) Propdsitos de la unidad curricular

La unidad curricular contribuye a formar un profesional que puede implementar acciones de
control integral de calidad en vinos y aceite de oliva, de acuerdo alo que establecen y regulan
las normas nacionaes e internacionales, con € fin de proteger a consumidor y asegurar la
inocuidad y calidad de los alimentos.

I1) Resultados de aprendizaje

1) Redliza acciones y aplica instrumentos de control de calidad en la manipulacion de
vinos y aceite de oliva, en los sectores del servicio o la produccion en la que se
desempefia como profesional para ofrecer productos inocuos, que cumplan con los
estandares de calidad establecidos en cada caso.

2) Interpreta la normativa sobre vinos y aceite de oliva que regula la produccién,
manipulacion y comercializacion a nivel nacional e internacional para actuar
conforme a lo que establece e marco legal, proteger a consumidor y asegurar la

inocuidad de los productos.

[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular
1. Control de calidad en la manipulacion de vinosy aceite de oliva

2. Normativa sobre vinos y aceite de oliva.

V) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.1 Definicion de calidad (sanitaria, sensorial, nutricional, etc.)

1.2 Instrumentos de control de calidad: metrologicos, normativos (especificaciones,
diagramas de flujo, fichas técnicas, encuestas de satisfacciéon de usuario, €tc.) y tecnoldgicos
(procedimientos estandarizados).

1.3 Peligros y puntos criticos de control (PCC). Sistema HACCP (objetivos, fases, principios,
prerrequisitos).

1.4 Sistema Haccp, especifico para la produccion y manipulacién de vinos y para aceite de
oliva (Fases, peligros, medidas de prevencion, limites criticos, vigilancia, medidas correctoras

y registro)



2.1 Normativa nacional e internaciona referente a vinos (Reglamento Vitivinicola del
MERCOSUR, Reglamento bromatol dgico Nacional decreto N° 315/994).

2.2 Normativa nacional e internacional referente a aceite de oliva (Reglamento bromatol 6gico
Nacional decreto N° 315/994.

2.3 Normas UNIT ISO 22000: - Gestion de la Inocuidad Alimentaria.

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular se dictara de forma presencial. Abordar los contenidos mediante
actividades que permitan a estudiante continuar con e desarrollo de las competencias y
asociar los conceptos trabajados en la unidad “Programa de Control de Inocuidad en
Alimentos y Bebidas I”.

Se sugiere @ disefio de documentos (instrumentos) normativos de control de calidad que
puedan aplicarse en el ambito profesional y seguin la normativa nacional e internaciona que
regulala calidad de los alimentos, especificamente vinos y aceites de oliva.

Los contenidos deben ser fundamentados cientifica y tecnol6gicamente. El docente debera
promover € uso de latecnologiay considerar |os aspectos socioculturales, asi como intereses
individuales y colectivos que faciliten €l aprendizaje y puedan evidenciar € desarrollo de
competencias.

En cuanto alaevauacion, deberd ser continuay formativa, representativa de la formacion. El
estudiante deberd conocer las formas en que serd evaluado desde € inicio de la unidad
curricular. Emplear estrategias didacticas y técnicas creativas que impliquen resolucion de
problemas, proyectos, etc. y € uso de instrumentos como rabricas, listas de cotegjo y guias de

observacion.
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