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VIS TO las resoluciones C.S. 2837/07, C.S. 8555/17 y C.D. 2622/10 de la
Facultad de Ciencias Veterinarias de la Universidad de Buenos Aires y las presentes
actuaciones por las que se tramita la actualizacién del programa de la asignatura
obligatoria Calidad Agroalimentaria correspondiente a la carrera de Licenciatura en
Gestion de Agroalimentos y, ¢ ﬁ%

%%% o
CONSIDERANDO: Jf’%%é& P

'y
~N \&j
Que por resolucion C.S. 2837/07 se aprobarog%%@ norriqaé para la gestion y
modificacién de los planes de estudio de las carreras @Q; esta Universidad incluyendo en
ellas las caracteristicas de las asignaturas obligatorias, ) éjﬁ:‘;f

Que por resolucion C.S. 8555/17 se apropo/da m@ficacion del plan de estudios
de la Licenciatura en Gestién de Agroalimentos: Q;@g

Que por la resolucion menmonada%‘& el C Qg;lderando anterior se establecio que
la carrera es de dependencia comgg%?ﬁ‘ entterlas Facultades de Agronomia y de

Ciencias Veterinarias por lo que las dég@ionejs%gn torno de ella deben ser adoptadas por

<3

los dos Consejos Directivos. % %\@},
Que de acuerdo con el dbcumenito-curricular el dictado de la asignatura Calidad
. - 7 & ] £ . . . .

Agroalimentaria esta a cargo@ a Facultad de Ciencias Veterinarias.

3

4 i % ”~%}@; B ’ . . . . .
Que tal como Io“f{g%fablegeg\el articulo 113° inciso 11) del Estatuto Universitario
corresponde al Consejo birgctj;yo“" “Aprobar los programas de ensefanza proyectados
por los profesores”. . ot

Que por}ss ucion, C.D. 2622/10 de la Facultad de Ciencias Veterinarias se
aprobd el pré‘gﬁén@;?p@pﬁfgsto por la Mag. Hilda Susana FISCHMAN para la carrera de
Veterinaria de acue rdo,con lo informado por la Secretaria Académica de esa Facultad.

Que resulta necesario que el programa sea también aprobado por el Consejo
Directivo de la Facultad de Agronomia.

Que, de acuerdo con resulto por la Comision Académica Asesora de la carrera,
aprobada por resolucion FAUBA C.D. 658/18, los programas de la Licenciatura en
Gestion de Agroalimentos se adecuarian, dentro de lo posible, al formato Agropaideia
utilizado en la Facultad de Agronomia.

Que, por lo anterior, se solicité a la Mag. FISCHMAN que adaptara el programa

ya aprobado por el Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Veterinarias al formato
acordado.
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Que segun consta de fs. 12 a 16 la Mag. FISCHMAN presentd la propuesta con el
formato Agropaideia.

Que analizado el programa presentado la Comisién Académica Asesora en su
reunion del mes de octubre de 2018 propuso a la Mag. FISCHMAN algunas
modificaciones y adecuaciones al programa en el marco de las normas aprobadas por el
Consejo Superior y las de los Consejos Directivos de ambas Facultades.

Que las propuesta y modificaciones fueron aceptas y fgallzadas por la Mag.

FISCHMAN quien elevé el programa a la Comision Academlc%AsjeSOI:a para un nuevo
analisis. %% &

AN

. £

Que en su reunién del mes de noviembre la Coml el anahio eI nuevo programa
presentado por la Mag. FISCHMAN vy constat6é que 75@ hanimclmdo las sugerencias
realizadas, por lo cual acepta la propuesta pres ta
Planificacién y Evaluacion del Consejo Directivo.

a y %@ éleva a la Comision de

Vet

EL CONSEJO DIR‘%TIVO DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
{,” RESUELVE:
72 v
ARTICULO 1°.- Aprobai’%el nuevée%programa de la asignatura obligatoria Calidad
Agroahmentarta%\ para la carrera de Licenciatura en Gestion de
Agroalimentos —,,plan de estudio 2018 - con una carga horaria de ciento doce (112)
horas — siete (7)f rédltc?; segun el Anexo que forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2° Di ;ar /tab|e0|do que el programa al que se hace referencia en el
amcu[@ anterior tiene vigencia desde el ciclo lectivo 2018.

ARTICULO 3°. - Reg|strese, comuniquese, dése cuenta a la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad de Buenos Aires, pase a las Direcciones

de Concursos Docentes, de Ingreso, Alumnos y Graduados y de Biblioteca a sus
efectos. Cumplido, archivese.

Intervino

CL.

Qe S

e ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ Ing. Agr. Marcela E. GALLY

S}J Secretaria Acadéniica . "~ Decana

RESOLUCION C. D. 1186

DIRECCION DE
ONSEJO DIRECTIVO
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ANEXO
1-IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Calidad Agroalimentaria
Caracter de la asignatura: Obligatoria

Facultad/Departamento/Catedra 6 Area: Tecnologla proteccion e Inspeccion veterinaria de
alimentos

Carrera: Licenciatura en Gestion de Agroalimentos

Ano lectivo: Desde 2018 $ g;\
N, Gd
, 7 R [
2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA ,;%Z:%

Ubicacion de 1a materia en el Plan de Estudio: 3° afio (se%q,atnmestce)
Duracién: cuatrimestral

Profesor responsable de la asignatura y equipo doce fg"é“x g. Sgl‘M#V Hilda A. Fischman
Carga horaria para el estudiante: CIENTO DOCE%% 2) ==, SIETE (7) créditos (7 horas
semanales)

Correlativas requeridas: Para cursar, Regular: me@ de%Agroahmentos y Microbiologia de
Agroalimentos y aprobada: Microbiologia General. 4

Se requieren todas las asignaturas corggef?tlvas a\p obadas para poder aprobar esta
asignatura

Modalidad. Curso % %%‘% N
4 » 2 ) g%‘ o,
3. FUNDAMENTACION / A}.\ji A~
é‘ ?}}‘x@

En un mundo tan globalizado com e| acmai existe una necesidad empresarial de salir al
mercado con productos o serv, cfbs;‘altamente competitivos que sean elaborados con una alta
eficiencia, con una adecuadap@ptlmlzamon de los recursos organizacionales.

La competitividad obliga a*las{empresas a generar productos alimenticios de calidad e inocuos,
es por este motivo que e%@te ur;\a%zfuer‘te tendencia a implementar Sistemas de Gestién que
contribuyan a mejorar la calidad de tos servicios prestados . Esto genera un interés creciente por
la calidad, lo que la ﬁ;nsforma én un componente necesario para el funcionamiento éptimo de
las empresas agr nentarias. La importancia de implementar un sistema de gestién de la
calidad, radica,; las \%XIgencuas de los clientes son cada vez mas fuertes y por ende las
empresas qué-a lical lasgestion de la calidad, se convierten en un pilar esencial de cualquier
nueva estrategléi“‘éém esarial. Esto explica la importancia de las técnicas, los modelos y los
principios modernosﬁ%’;fa gestion de la calidad.

Para poder alcanzar tales objetivos es imprescindible que las empresas u organizaciones que
participan en la cadena de produccion, elaboracion, distribucién, comercializaciéon y servicio
apliquen sistemas de gestion de la calidad y cuenten con profesionales capacitados en ello.

Los conocimientos adquiridos permitiran a los estudiantes hacer suya la cultura de la calidad y
poder transferirlos al personal operativo de una empresa y a la comunidad.

El programa de la materia aborda la comprensién de las bases para la gestiéon de la calidad, el
funcionamiento y la implementacion de los sistemas de gestion de calidad, la mejora continua,

se presentan las normativas de calidad e inocuidad establecidos por organismos a nivel
nacional e internacional.
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4. OBJETIVOS
Que los estudiantes al finalizar el curso

1. Conozcan y comprendan los conceptos modernos de Calidad y los factores que influyen en
ella.

2. Analicen los diferentes pensamientos asociados a la calidad.

3. Conozcan, comprendan y apliquen las herramientas para la calidad y las formas de
inspeccion/ auditoria dentro de la empresa.

4. Conozcan y redacten documentos para la gestién de la calidad.

5. Interpreten informacion de manera grafica y estadistica, emp|e%nc}o;§s datos para resolver
problemas relativos a la calidad alimentaria.

6. Reconozcan la importancia de la necesidad de cambios e Qempresa& y personal para
llegar al control total. %\

7. Analicen los sistemas de gestion de calidad aplicados a Ios ahmentos»s “desde la produccion
primaria hasta el consumidor. m %

8. Analicen el papel de la certificacion de calidad como§é§tréteg|a;f’§gra asegurar la estabilidad
de la produccion.

5. CONTENIDOS s@f%
5.1. Contenidos minimos. - Resol. (CS) 8555/17-% PN

Conceptos generales de > calidad. Rotulado er{iyasado de\ahmentos Filosofia y expertos de la
calidad. Gestién de Proveedores. Control e e adlstlco,gde procesos. Desarrollo de productos.
Sistemas de gestién. Documentos y manuale%}Aseguram|ento de la calidad y mejora continua.
Normas 1SO. Auditoria de calidad. Trézébll|dad\de los productos. Sistema recall. Buenas
practicas de manufactura (GMP). Pr@%e lmlento&foperatnvos estandarizados de saneamiento

(SSOP). Sistema de analisis de pelja%ipsaﬁoteﬁmales y puntos criticos de control (HACCP).

5.2. Contenidos desarrollados:*:

Unidad 1 Generalidades # %/"*

Introduccién a la materia. ﬁn%es Joglsﬁca y trasporte

Rotulado de alimentos enva 1sado (mlgyendas obligatorias y facultativas. Envases y embalajes:
tipos, materiales, seleccion de acuerdo al tipo de productos. Ensayos y resistencia; palletizado y
almacenamiento. Log’ ica: |mportan0|a bases para la aplicacién de los principios de FIFO y

LIFO. Transporte: aﬁé isticas y requisitos para los diferentes productos (consumo interno y
exportacion). 3‘{

%'; >
Unidad 2. Conceptc?g g”bnerales Historia y evolucion de la calidad.
La dinamica de la cahd {d. Definiciones. Bases para accionar en calidad. Calidad tradicional vs.
Preventiva. La funciérf de calidad. Administracién de la calidad. Estructura de las decisiones.
Diagndstico y resolucion de problemas, metas, identificacion de restricciones, identificacion de
alternativas, prondstico, prediccion de resultados, reglas de decision.

Unidad 3. Costos de calidad

Categorias de costos de calidad. Evaluacion y analisis. Modelos econémicos de la calidad de
conformidad. Planeacion estratégica de la calidad

Unidad 4 Control de calidad

Definicién. Objetivos. Integracion con los procesos productivos, control de calidad como
herramienta en la empresa; acciones preventivas y de fiscalizaciéon. Controles fisico-quimicos,
microbioldgicos y sensoriales. Autocontrol

Documentos de la gestion
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Unidad 5. Administracion estratégica de la calidad
Conceptos generales. Politicas, vision, metas, estructura organizacional, capacitacion.
Desarrollo de la cultura de calidad: teorias de motivacion. Liderazgo.

Control total de la calidad. Principios. Aplicacién. Recomendaciones de los principales expertos
en calidad

Unidad 6. Control estadistico de la calidad

Inspeccion, pruebas y decisién: planificacion de la inspeccion. Tipos de defectos. Inspeccion
automatizada, errores de mediciéon. Curva caracteristica operativa. N;v;l aceptable de calidad.
Muestreo de aceptacion: parametros, indices de calidad para plangs de muestro, tipos de
planes, normativa, seleccion de muestras. Relacion muestras/costaf%ourso\@/conflabuhdad

Unidad 7. Control de procesos )) \
Definicién e importancia del CEP, graficos de control, tlpo%”%enfeccuon, mterpretacmn Yy USos.
Frecuencia de control. Capacidad de proceso. Concept%de\“ﬁ sngr;gas El grafico de CEP y el
mejoramiento de la calidad. Las 7 herramientas estadstwe% de I%alldad

Unidad 8. Gestion de proveedores. Ay \@3 jii;

Proveedores: definiciones, Relacion con los proveedores&Alcance de las actividades para la

calidad del proveedor. Seleccion y cahﬂcaogﬁ de ptéyeedores: modalidades de trabajo,

desarrollo, pasos a seguir en su aprobaCIg C/]ertlflcacmn de calidad como proveedor para
an

industria alimentaria. Racionalizacion «:del ahsus wInteraccién de la empresa con sus
proveedores. >,

Unidad 9. Desarrollo de productog? ? '
Identificacion del cliente. |nvest|ga6105) del ;nercado sobre la calidad. Necesidades relacionadas
con las caracteristicas del éyod\?éto LCdlidad de disefio y estudio del comportamiento.
Especificaciones. Riesgos safio dé‘} productos Vida util y conservacion de productos.
Metodologia de la creaciop, [a zamlento y mantenimiento

de productos. Métodos y f:?ram|enta%s~de trabajo.

Unidad 10. Normas. =To) Mﬁ‘
Definiciones y cori @%s igenerales sobre ISO. Caracteristicas de las series 9001-2000, 14000.
Similitudes y dﬁ%genclag ;rencnamlento Politicas de calidad. Objetivos. Documentos que

originan. Certmca o)

T mx
Unidad 11. Calldad\%y/if;OCUIdad
Conceptos generales.” Buenas Practicas de manufactura (GMP): fundamentos, contenidos y
caracteristicas de cada uno. Procesos operativos estandarizados de saneamiento (SSOP).
Higiene y desinfeccion en plantas de elaboracion de alimentos: tipos de productos y uso de cada

uno. Manejo preventivo de plagas. Redaccién de manuales, procedimientos e instructivos de
trabajo.

Unidad 12 Trazabilidad y Recall del producto

Trazabilidad:

Recuperacion de producto: Incidentes con alimentos: responsabilidad, nivel de gravedad.
Formacién de comité der crisis. Investigacion de incidentes. Acciones inmediatas y mediatas.

Unidad 13. Calidad por prevencion
Sistema HACCP: historia, caracteristicas del sistema,m prerrequisitos. Principios. Pasos para su
implantacién. Aplicacion en diferentes productos. Norma ISO 22000.
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Unidad 14. Auditorias
Auditorias de calidad: tipos, metodologias de trabajo. Clasificacién de defectos. Sistemas de
puntuacién por demérito y acumulativa. Diagnéstico de calidad

Unidad 15. Aseguramiento de la calidad y garantia de calidad
Concepto. Diagnéstico y planificacién. Teorias de la calidad. Capacitacion. Calidad y excelencia

de la gestion. Marketing y ventas en la gestion de calidad. Auditorias en puntos de venta.
Asistencia al cliente y al consumidor.

-
6. METODOLOGIA DIDACTICA y FORMAS DE INTEGRACION nggféRAgcdllCA
Clases tedricas y actividad grupal (resolucion de casos y f,d’e%%brobje:@as, diagnéstico de
situaciones, interpretacion de graficos y toma de decisiones f@@ }fj
0 %
- Eom
7. FORMAS DE EVALUACION oy A2
£ X‘W}J ?&‘%45
Consta de 2 (dos) examenes parciales escritos (s@}?\a dﬁegr\,g%ﬂltiple opcioén), con opcion a
recuperar solo uno de ellos y la presentacion de trz@ﬁg@mo@ogréﬁcos grupales a lo largo de la
cursada y un coloquio integrador a la finalizacion detla cu@@ﬁ
MY

, 4 N 4 "”%
CONDICION DEL ALUMNO AL FINALIZARgEQ”@’ﬁ%Qg
N Y o N
1) REGULAR: ()

a) Haber cumplido con al menos el 75 f5rd€’la asistencia a las clases
. & o
b) Haber alcanzado una nota |g:u‘§‘lwo superior a 4 (cuatro) puntos en cada una de las

2

evaluaciones parciales/recuperatore{gg‘% 2N

c) Haber aprobado con una no@ig&al o superior a 4 (cuatro) puntos cada uno de los trabajos

e,

monograficos grupales. PN ¢
92N R\
L ey , . -
Para aprobar la asngnatu%ﬂ_&n es%dn@mte que solo alcance esta condicion debera rendir examen
final. ) . AN
) /éﬁ» ‘2"\\:,5;‘?

2) PROMOCION SI
a) Haber cumplido ¢ ﬁj‘gﬁos el 80 % de la asistencia a las clases.

b) Haber alcafj;zaé 0 :cofi.UNa nota igual o superior a 6 (seis) puntos en cada una de las
evaluaciones peiré;i\aL st‘%”ir%fé/pcién a recuperatorio.

c) Haber aprobado cadz funo de los trabajos monograficos grupales con una nota de aprobacién
igual o superior a 6 (seis) puntos.

d) Haber aprobado el coloquio integrador con nota superior a 6 (seis) puntos.

De no aprobar el coloquio el estudiante pasa a condicién de regular y debera rendir examen
final.

VIEN FINAL:

i

La nota final de la asignatura con esta modalidad de promocién resultara del promedio de las
notas de todas las instancias previstas (parciales, trabajos monograficos y el coloquio
integrador). Las notas s6lo seran promediables cuando en cada una de las evaluaciones se
alcancen los minimos establecidos anteriormente.
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3) ASISTENCIA CUMPLIDA
a) Haber cumplido con al menos el 75 % de la asistencia a las clases

b) No haber alcanzado una nota igual o superior a 4 (cuatro) en las evaluaciones
parciales/recuperatorio

c) No haber alcanzado una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos en los trabajos grupales.

4) LIBRE
a) No haber cumplido con al menos el 75 % de la asistencia a las clases
b) No haber cumplido con los trabajos grupales ni aprobado los parci%alggu(ecuperatorio.

8. BIBLIOGRAFIA I

%%’% o4 G
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»@@@

Coédigo Alimentario Argentino
Norma IRAM 22000

Norma IRAM 9001:2000

Norma IRAM 14Y 15
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Paginas web

WWW. iso.org

www. asq.org
www.ift.org
www.sgconline.com
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