CALIDAD AGROALIMENTARIA

OBJETIVOS

Que los alumnos al finalizar el curso

e Conozcan los conceptos de Calidad y las herramientas para su implantacién y for-
ma de insercidén dentro de la empresa

¢ Reconozcan la importancia de la necesidad de cambios para llegar al control total

e Comprendan y apliquen las Herramientas de Control de Calidad

e Diagramen planes para aseguramiento de la Calidad..

Contenidos

Unidad 1 Generalidades

Introduccidon. Conceptos generales. Historia y evoluciéon. La dindmica de la calidad,
Definiciones. Bases para la calidad. Calidad tradicional vs. Prevencion Estructura de
decisiones, Diagnéstico de problemas, seleccién de metas, identificacion de restriccio-
nes, identificacion de alternativas, pronéstico, prediccidn de resultados, reglas de deci-
sién.

Unidad 2 Controles de calidad

Control de calidad: Objetivos. Integracion de los procesos productivos; control de cali-
dad como herramienta en la empresa; acciones preventivas y fiscalizadoras. Controles
fisico quimicos, microbioldgicos y sensoriales. Manuales. Herramientas para su mejor
funcionamiento. Organizacion.

Unidad 3 Control estadistico de la Calidad

Muestreo estadistico (atributos y variables); seleccion de muestras. Curva Caracteris-
tica Operativa. Nivel Aceptable de Calidad Relacién muestras/ costo/ recursos/ confia-
bilidad. Control de proceso. Graficos de control: tipos, interpretacién y usos. Frecuen-
cia de control. Capacidad de proceso. Las 7 herramientas para la calidad,

Unidad 4 Gestion de proveedores

Proveedores: Desarrollo. Pasos a seguir en su aprobacion. Ranking. Certificacion de
calidad. Racionalizacién de analisis. Interaccion de la empresa con sus proveedores.
Unidad 5 Envases, logistica y transporte

Rotulado nutricional: leyendas obligatorias y optativas. Envases y embalajes. Tipos,
materiales; seleccidn por tipo de producto. Ensayos de transporte y resistencia; palleti-
zado y almacenamiento. Logistica: Importancia, bases para la aplicacion de los prin-
cipios de FIFO y LIFO. Transporte: caracteristicas y requisitos para los diferentes
productos.

Unidad 6 Desarrollo de productos

Calidad de disefio y estudio del comportamiento. Riesgos. Desafio de productos. Vida
atil y conservacion de productos. Metodologia, de la creacién, lanzamiento y manteni-
miento de productos. Métodos y herramientas de trabajo.

Unidad 7 Calidad e inocuidad

Buenas Practicas de Manufactura (GMP): fundamento. Conceptos generales. Proce-
sos Operativos Estandarizados de Saneamiento (SSOP). Higiene y desinfeccion en



plantas. Procedimientos de limpieza. Control y lucha contra las plagas. Manuales, pro-
cedimientos e Instructivos

Unidad 8 Calidad por prevencion

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP): Historia. Caracteristicas
del sistema. Requisitos. Pasos para su implantacion. Check-list, Auditorias. Aplicacion
en diferentes productos y comodity.

Unidad 9 Trazabilidad y Recall de productos

Incidentes con alimentos: responsabilidad. Nivel de gravedad. Acciones inmediatas y
mediatas. Trazabilidad. Sistema Recall. Uso de las areas de la empresa. Comité de
emergencias. Investigacion de incidentes (case history).

Unidad 10 Auditorias

Auditorias de Calidad. Metodologia de trabajo. Clasificacién de defectos. Sistemas de
puntuacion: acumulativa y por demeritos. Diagnéstico de calidad.

Unidad 11 Normas ISO

Normas ISO serie 9000, 14000 y 25. Conceptos generales. Calidad de gerenciamien-
to. Politicas de Calidad. Objetivos. Documentacion. Certificacion.

Unidad 12 Aseguramiento de la Calidad y Calidad Total

Concepto. Diagnéstico y Planificacion. Teorias de Calidad. Capacitacion. Calidad y
excelencia de la gestion. Marketing, Ventas y Calidad. Auditorias a los puntos de ven-
ta. Asistencia al cliente y al consumidor



