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Presentacion, Fundamentacion

En las ultimas décadas, los enormes avances experimentados por las tecnologias duras, por todos
conocidos o apreciados de alguna manera, han tenido su correlato en el desarrollo de tecnologia para la
gestion de organizaciones, lo cual constituye, en muchos casos, el gran elemento distintivo o
diferenciador de algunas organizaciones respecto de otras.

En este marco, la Gestion de la Calidad en una organizacion, constituye uno de los aspectos de la
gestion que mayor incidencia directa tiene sobre los clientes, usuarios o beneficiarios de la misma, ya
que la calidad de un producto, servicio o atencion, esta en estrecha relacién con la percepcion que el
destinatario tiene de la misma y no tanto con los parametros que pueda fijar unilateralmente la
organizacion.

Este punto de vista ha sido rapidamente comprendido en la comunidad internacional y de tal manera se
ha llegado a la confecciéon de normas internacionales de caracter voluntario (pero que en algunos casos
se estd volviendo obligatorio) que establecen los requisitos que debe cumplir un Sistema de Gestion de
Calidad en una organizacion para ser reconocido como tal a nivel internacional. Ejemplo de ello son las
normas de la serie ISO 9000 para Sistemas de Gestion de Calidad y en el ambito de los alimentos las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP
en su sigla en inglés), como asi también la Norma ISO 22000 de inocuidad alimentaria y las Normas
BRC para el comercio minorista de alimentos con Europa.




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
FACULTAD REGIONAL VILLA MARIA
lﬁ\l CARRERA ACADEMICA

A la vista de esto, consideramos que los profesionales egresados de esta facultad, donde se dictan
carreras de posgrado en Tecnologia de Alimentos y en Ingenieria en Calidad, deben formarse en el
tema, para poder integrarse a grupos de trabajo o bien ser iniciadores de la implementacién de Sistemas
de Gestion de Calidad en los lugares en que les toque desarrollar su tarea profesional. La existencia de
dichos posgrados, sumado a las tareas de extensién que realiza nuestra facultad en estrecha relacion
con las empresas de la region, nos permite contar con docentes formados y con experiencias reales para
analizar. Es un hecho que nuestro sistema sanitario oficial de control de alimentos, esta trabajando de
comun acuerdo con organismos de control sanitario de otros paises o comunidades, a fin de organizar la
implementacién de estas normas de gestion para las empresas exportadoras.

En los ultimos afos, los sistemas de gestién normalizados (calidad, medioambiente, salud y seguridad
ocupacional, financiera, energética,etc.) tienden a integrarse, prueba de ello son las normas ISO, donde
se tiende a que los diferentes sistemas de gestidon de una organizacion puedan desarrollarse en un
marco comun y sirvan como parte de la gestién estratégica de la misma.

En relacion a la vinculaciéon de la asignatura con el perfil del egresado, la Gestion de la Calidad, aporta
herramientas fundamentales para la organizacién, administraciéon y conduccién de las industrias de
procesos. Asimismo, considerando las actividades reservadas al titulo, contribuye a formar al egresado
para que pueda desempenarse cabalmente en el estudio, tareas y asesoramiento que tienen que ver con
la planificacién, programacion, direccién, organizacion, racionalizacion, control y optimizacion de los
procesos industriales de empresas afines.

Relacién de la asignatura con las competencias de egreso de la carrera

Detallar, en la tabla siguiente, la relacion de la asignatura con las competencias de egreso
especificas, genéricas tecnoldgicas, sociales, politicas y actitudinales de la carrera. Indicar a cuales
competencias de egreso tributa (aportes reales y significativos de la asignatura) y en qué nivel
(0O=no tributa, 1=bajo, 2=medio, 3=alto). Agregar un comentario general de justificacion.

(Este detalle se integrara en una matriz de tributacién de la carrera, dictada en la Facultad Regional,
en la cual se explicite el desarrollo de las competencias especificas y genéricas de la carrera y el

nivel en que tributa cada asignatura).

Competencias especificas de la Competencias genéricas Competencias genéricas
carrera (CE) tecnolégicas (CT) sociales, politicas y
actitudinales (CS)

CE1: Tributa en un nivel bajo (2), ya | CT3: Tributa en un nivel bajo (2), ya
que contribuye a identificar y | que contribuye a identificar y | CS7: Tributa en nivel bajo (2)
eventualmente a formular problemas, y | eventualmente a formular | contribuyendo a mejorar las
proporciona algunas herramientas | problemas, y proporciona algunas | habilidades de comunicacién oral y
genéricas para algunos problemas de | herramientas genéricas para | escrita.

ingenieria. algunos problemas de ingenieria.

CT3: Tributa en un nivel bajo (2), ya
que contribuye a identificar y
eventualmente a formular
problemas, y proporciona algunas
herramientas genéricas para
algunos problemas de ingenieria.

CES8: Tributa en un nivel alto (3)
cuando se refiere a aspectos
relacionados con la Calidad.

CE9: Tributa en un nivel alto (3)
cuando se refiere a aspectos
relacionados con la Calidad.
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Propoésito

Introducir a los alumnos en el ambito de los sistemas de Gestidon de Calidad normalizados, con el objeto
de que sean capaces de iniciar su implementacién en la organizacién que les toque trabajar.

Objetivos establecidos en el DC

e Brindar a los alumnos un panorama actualizado de los sistemas de gestién de calidad utilizados por
las organizaciones en general y por la industria de alimentos en particular.

e Introducir a los alumnos en el manejo de conceptos y terminologia propia de los Sistemas de
Gestion, como asi también en el pensamiento estadistico.

e Establecer un marco general conceptual para la utilizacion racional y eficaz de herramientas
estadisticas.

Resultados de aprendizaje

Describir y explicar los Resultados de aprendizaje a promover en el desarrollo de la asignatura.
Argumentar su cantidad, sus componentes y la manera en que cada resultado de aprendizaje
contribuye al desarrollo de las competencias que aborda la asignatura:

e RAA1: Identificar los sistemas de Gestidn de la Calidad aplicables a las organizaciones en
general y a la industria de alimentos en particular, con el fin de decidir cual es el mas
adecuado implementar en cada situacion.

e RAZ2: Identificar los requisitos de un Sistema de Gestion Normalizado a fin de relacionarlo
con alguna forma, herramienta, método o modelo de implementacion.

e RA3: Comprender el proceso de auditoria interna de un sistema de gestion a fin de lograr

una formacién inicial para poder cumplir el rol de auditor interno.

Asignaturas correlativas previas

Para cursar debe tener cursada:

e Probabilidad y Estadistica

e Termodinamica

e Microbiologia General y Aplicada.

e Bromatologia y Legislacién Alimentaria
Para cursar debe tener aprobada:

e Integracion Il.
Para rendir debe tener aprobada:

e Probabilidad y Estadistica

e Termodinamica

e Bromatologia y Legislacién Alimentaria

Asignaturas correlativas posteriores

Indicar las asignaturas correlativas posteriores:
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Programa analitico, Unidades tematicas

a) Por ejes tematicos

Conceptuales:

e Evolucién histérica del concepto de calidad y de la gestién de la calidad en las
organizaciones: produccion artesanal, influencia de la division del trabajo y la produccién
en serie, el "Departamento de Control de Calidad", el aseguramiento de la calidad,
CwQcC.

¢ Normalizacion, acreditacion, certificacion. Sistema Nacional de Normas, Calidad y
Certificacién.Los pilares de la Gestion de Calidad. Metrologia. Capacitacion. Auditorias.

e Gestion de Calidad en la industria de alimentos. Buenas Practicas de Manufactura.
Sistema HACCP. Equipo HACCP. Definicidn del producto. Usos presuntos. Diagrama de
procesos. Analisis de peligros y riesgos. Plan de Control. Limites criticos. Acciones
correctivas. Verificacion del Sistema HACCP. Norma 1SO 22000 Gestion de la Inocuidad
en Alimentos. Normas BRC. Vinculaciones entre BPM, HACCP, 1ISO 22000, BRC e ISO
9000.

o Sistemas de Gestién de Calidad Normalizados. Las normas de la serie ISO 9000:2015
Responsabilidad de la direccion, Gestion de los recursos, Realizacion del producto,
Medicion, analisis y mejora. Analisis y gestion de riesgos. Contexto de la organizacion.
Principales factores asociados a la implementacién practica de los Sistemas de
Calidad.(24 horas)

Procedimentales.
e Andlisis critico de cumplimiento de las normas.
Actitudinales

e Trabajo en equipo, disposicion para escuchar, comprender otros puntos de vista y
proponer soluciones nuevas beneficiosas para todas las partes.

e Formacién de criterio en el analisis del cumplimiento de exigencias.

Metodologia de enseianza

La metodologia utilizada comprende:

e Exposiciones dialogadas.
e Talleres de discusion.
e Estudio de casos.

Las tres se llevan a cabo en el aula con participacién del docente y los alumnos. Los casos
presentados son reales o similares a los reales extractados de la experiencia del docente.

Recomendaciones para el estudio

Se recomienda lo siguiente:
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Tener una participacion activa durante las clases.
Reflexionar criticamente durante las discusiones y estudios de casos.
El docente esta a tu disposicién durante el horario de clases y los de consulta, para que
puedas aclarar todas tus dudas e inquietudes.

¢ Reunirte a estudiar o discutir un caso con tus compafieros (en clase o fuera) ayudara a tu
propio aprendizaje. Idealmente no mas de 3 personas.
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Metodologia de evaluacion

Evaluacion de cada Resultado de Aprendizaje.

e RAA1: Identificar los sistemas de Gestidn de la Calidad aplicables a las organizaciones en
general y a la industria de alimentos en particular, con el fin de decidir cual es el mas
adecuado implementar en cada situacion.

Instrumento: Coloquio grupal

e RAZ2: Identificar los requisitos de un Sistema de Gestién Normalizado a fin de relacionarlo
con alguna forma, herramienta, método o modelo de implementacion.
Instrumento: Analisis de casos, desarrollo de propuesta de abordaje.

e RA3: Comprender el proceso de auditoria interna de un sistema de gestién a fin de lograr
una formacion inicial para poder cumplir el rol de auditor interno.
Instrumento: Analisis de casos, cuestionarios de autoevaluacion.

e Condiciones de aprobacion:

Aprobacién del cursado o Regularidad:

El estudiante debera completar todas las actividades de evaluacion previstas en la catedra

siendo aprobadas con nota minima de 6(seis). Se requiere ademas la condicion habitual de

asistencia (75 %).

Aprobacién Directa:

El estudiante debera completar todas las actividades previstas en la catedra siendo

aprobadas con nota minima de 8(ocho). Se requiere ademas la condicién habitual de

asistencia (75 %).

Cronograma de clases/trabajos practicos/examenes (tentativo)

Unclida Cieze Tiempo / Modalidad Clase
Unidad |
Evolucién histérica del concepto de calidad y de la gestion de 6 hs
1y2 |la calidad en las organizaciones: producciéon artesanal, 1y2
influencia de la divisién del trabajo y la produccién en serie, el | Teérico / Practico
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"Departamento de Control de Calidad", el aseguramiento de la
calidad, CWQC.

Evaluacion N° 1: Problemas y casos. 2hs

Unidad Il
Normalizacién, acreditacion, certificacion. Sistema Nacional de 6 hs
3y4 | Normas, Calidad y Certificacion.Los pilares de la Gestion de 3y4
Calidad. Metrologia. Capacitacion. Auditorias. Tedrico / Practico
Evaluacion N° 2: Problemas y casos. 2 hs
Unidad lli

Gestion de Calidad en la industria de alimentos. Buenas
Practicas de Manufactura. Sistema HACCP. Equipo HACCP.
Definicion del producto. Usos presuntos. Diagrama de

procesos. Analisis de peligros y riesgos. Plan de Control. 18 hs
5a9 Limites criticos. Acciones correctivas. Verificacion del Sistema . L 5a9
HACCP. Norma ISO 22000 Gestién de la Inocuidad en Tedrico / Practico

Alimentos. Normas BRC. Vinculaciones entre BPM, HACCP,
ISO 22000, BRC e ISO 9000.

Evaluacion N° 3: Problemas y casos. 2 hs

Unidad IV

Sistemas de Gestiéon de Calidad Normalizados. Las normas
de la serie ISO 9000:2015 Contexto de las organizaciones,

10 a | Partes interesadas. Liderazgo. Planificacion. Apoyo. 24 hs
16 Operacion y control operacional, Evaluacién de desempeiio. . L 10216
Mejora Continua. Principales factores asociados a la Tedrico / Practico

implementacion practica de los Sistemas de Calidad.

Evaluacion N° 4: Problemas y casos. 4 hs

Recursos necesarios

e Espacios Fisicos: aula, pizarron, marcadores.

e Recursos tecnolégicos de apoyo: proyector multimedia, software, aulas virtuales.

Referencias bibliograficas (citadas segun Normas APA)

a) Obligatoria o basica:

e Normas ISO 9001:2015 e ISO 9000:2015, Traducciones certificadas. Provistas por la catedra.

e Statistical Quality Design and Control. Devor, Chang y Sutherland. Ed Macmillan. 1992. Copia de
los capitulos que interesan provistos por la catedra.

e Reglamento Mercosur de Buenas Practicas de Manufactura. Provisto por la catedra.

e HACCP: Enfoque Practico. Sara Mortimore, Carol Wallace. Ed. ACRIBIA. 1996. Una copia en
biblioteca.

e Cuso de Buenas Practicas de Manufactura. SENASA. Provisto por la catedra, disponible en
Internet.

b) Complementaria:

e Manual de Control de Calidad. 2da. Edicion. J.M. Juran. Ed. Reverté. 1983. Una copia en
biblioteca.

e Analisis y Planificacion de la Calidad. 3ra Edicion. J.M. Juran, F.M. Gryna. Ed. Mc Graw Hill.
1995. Una copia en biblioteca.
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Funcion Docencia

La céatedra es unipersonal, por lo que todas las tareas de la funcion docencia estan a cargo del

docente, a saber:

Dictado de clases.

Preparacion de material de estudio.
Preparacion de casos para analisis.

Disefo de instrumentos de evaluacion.
Correccion de evaluaciones.

Actualizacion de material en Campus Virtual.

Actividades de coordinacién y reuniones de departamento.

Reuniones de asignatura y area

Se participa en todas las reuniones de departamento.

Atencidn y orientacion a las y los estudiantes

Durante el horario de clases, la atencién a los alumnos es permanente por parte del
docente, mas general cuando se explican temas para todos y mas personalizada cuando
se analizan casos.

Se establecen como formas de consulta, la atencion permanente en el Aula Virtual del
Campus y de manera presencial los dias martes 18 hs a 19 hs.

Se prevé instancias de recuperacién de actividades no cumplidas, cuyas fechas seran
definidas hacia el final del cuatrimestre, segun disponibilidad de alumnos, docentes vy
recursos.

Se mantiene comunicacion constante a través del aula virtual, pudiendo generar a través

de ella recordatorios, tareas para fuera del horario de clases, etc., segun sea necesario.
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ANEXO 1: FUNCION INVESTIGACION Y EXTENSION (si corresponde)

No Aplica

Lineamientos de Investigacion de la catedra

No Aplica

Lineamientos de Extension de la catedra

No Aplica

Actividades en las que pueden participar las y los estudiantes

No Aplica

Eje: Investigacion

Proyecto Cronograma de actividades

Eje: Extension

Proyecto Cronograma de actividades




