Instituto Superior Particular Incorporado N° 4034
INTI (Instituto Nacional de Tecnologia Industrial)

CARRERA DE POSTITULACION

"Especializacion en Sistemas de Gestion de la Calidad para la

Industria Agroalimentaria”

La Carrera de Postitulacion se encuadra en el tipo: Especializacién Superior,

con una carga horaria de 400 horas reloj.

Esta dirigida a técnicos y profesionales que participan en el desarrollo o
implementacion de propuestas orientadas a la busqueda o mejoramiento de
la calidad e inocuidad de los alimentos o que trabajen en el andlisis, toma
de decisiones, implementacion y gestién de sistemas de calidad, asi como a

capacitadores y comunicadores que se desempefien en esta area.

Detalle de moédulos que integran la carrera, divididos en 4 espacios
curriculares:

Espacio curricular 1:
Mddulo 1: Sistemas de Gestion en la Industria de Alimentos
Mddulo 2: Gestion de la Calidad s/Normas de la serie ISO 9000

Espacio curricular 2:
Mddulo 3: BMP, HACCP, ISO 22000, Seguridad alimentaria
Mddulo 4: Gestion de la calidad en los laboratorios: ISO 17025

Espacio curricular 3:

Mddulo 5: Auditorias

Mddulo 6: Muestreo y control de calidad

Mddulo 7: Automatizacion de procesos y de controles

Espacio curricular 4:

Mddulo 8: Confiabilidad y mantenimiento

Mddulo 9: Gestion ambiental, Seguridad e Higiene laboral
Mddulo 10: Sistemas de Gestidn Integradas: Calidad Global



INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

MARCO DE LA CARRERA:

La expansion del comercio internacional, el énfasis en la productividad con
defecto cero y la mayor complejidad de los productos industrializados, hace
que cada vez las industrias lacteas y agroalimentarias en Argentina y
Sudameérica sean mas dependientes del nivel de calidad de sus productos.
Existe ademas una creciente atencidn sobre la responsabilidad no solo por
los productos sino por los procesos y servicios, se debe garantizar la calidad
de procesos, productos y servicios.

En este marco de gestién y gerenciamiento para garantizar la calidad en
el cual ya esta incluida una gran mayoria de empresas del sector y otra
gran parte esta ingresando, es necesario la presencia de personal técnico
formado en el area de gestion y especificamente en el area de sistemas de
gestion de la calidad.

Los sistemas de gestion son una herramienta basica para el logro,
mantenimiento y mejora de la calidad de un proceso, producto o servicio y
su conocimiento y manejo es hoy esencial en cualquier industria moderna.

Una oferta integrada de capacitacidon en todos los sistemas de gestion
presentes en el las industrias agroalimentarias del mundo actual, no existe
en la region y podria decirse que no existe en el pais aun para profesionales
en la modalidad de postgrados.

El Instituto Superior N°© 4034 en convenio con INTI-Lacteos percibid la
necesidad del sector de contar con personal formado en estos temas y
también percibio la necesidad de una gran cantidad de técnicos, muchos de
ellos egresados de la propia institucién, de lograr una especializacion y
diferenciacién en sus puestos de trabajo.

El proposito de la carrera es dar la posibilidad a los técnicos egresados de
carreras terciarias afines y también a profesionales, de completar sus
conocimientos en una rama muy necesaria, mejorando sus capacidades , a
la vez de contribuir, con el mejoramiento de las capacidades de los
responsables del analisis, formulacidon y seguimiento de planes y
programas, a garantizar alimentos sanos e inocuos.

La carrera proyectada aborda los principales aspectos relacionados con
los sistemas nacionales e internacionales de control de alimentos y el
aseguramiento de la calidad.

El fortalecimiento de conocimientos en esta area les permitira tener una
amplia vision, comprension y posibilidad de definicion de sistemas que
garanticen y mejoren, todos aquellos aspectos, que a lo largo de la cadena
agroalimentaria deben ser considerados para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos, proceso éste que se inicia en la produccion
agricola y se va construyendo a lo largo de los distintos eslabones de la
cadena por donde transita el alimento hasta llegar al plato del consumidor.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Ventajas comparativas con otras ofertas similares:

No existen ofertas de capacitacion similares fundamentalmente en dos
aspectos. Por un lado no hay ofertas de capacitacion que incluyan e
integren todos los sistemas de gestidon que se aplican en la industria
agroalimentaria. Y por otro lado no hay ofertas de formacién académica
aunque sean parciales en estos contenidos para técnicos egresados de
Institutos Terciarios o Universitarios, ya que las especializaciones requieren
titulo profesional universitario.

Destinatarios de la carrera y requisitos de admisidon:

La carrera esta destinada a Técnicos de Institutos Superiores No
Universitarios, a Técnicos Universitarios o a Profesionales todos ellos
egresados de carreras vinculadas con la industria, agroindustria,
alimentacion o gestién de la calidad.

Los requisitos de admision adicionales al de titulacion, son los habituales
para toda carrera aprobada por el Ministerio de Educacion de la Provincia
de Santa Fe.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

PROPUESTA CURRICULAR:

-Estructura de los espacios curriculares:
Espacio curricular 1:

Denominacidn: Sistemas de Gestion en la Industria de Alimentos-
Gestion de la Calidad s/Normas de la serie ISO 9000
Carga horaria: 72 horas reloj presenciales — 42 horas reloj no presencial

Modalidad organizativa: Materia dividida en dos mddulos:

Maddulo 1: Sistemas de Gestion en la Industria de Alimentos

Duracidn: 35 horas (5 sabados: 7:30 a 14:30 hs descanso de 20-30 minutos)
Objetivos:

e Introducir en la importancia de los sistemas de calidad y su influencia en el
desarrollo de las organizaciones

e Brindar un panorama de los sistemas de aseguramiento de la calidad
Contenidos:

Introduccidn a la problematica de la industria alimentaria argentina. Perspectivas.
Introduccion e importancia del concepto de Calidad Total

Barreras no arancelarias. Evolucidn histdrica .Estructuras organizacionales-Costos
de la no calidad. Sistemas de aseguramiento de la calidad mas difundidos.
Programas de calidad en las empresas. Principios de Calidad — Importancia de
trabajar con un Sistema de Calidad. Desarrollo e implementacidon de un sistema de
la calidad. Gestion por Procesos. Desarrollo de documentacién. Registros
Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint. Coloquios y
debates entre docente y alumnos, y entre alumnos. Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Docentes responsables: Lic. Mabel Fabro-Bqco Javier Vieri

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacién de conceptos aprendidos en la realizacion de
trabajos practicos. Eleccion de un sistema de calidad y desarrollo de su aplicacion
en un minimo de 5 carillas. Posterior exposicion en clase presencial. (Total: 21
horas)

Evaluacidn: 2 (dos) Trabajos Practicos grupales a realizar en horas no
presenciales. Uno de ellos: eleccion de un sistema de calidad y desarrollo de su
aplicacién en un minimo de 5 carillas, con posterior exposicién en clase presencial.
Segundo Trabajo Practico: Resolucion de cuestionario a entregar por parte del
profesor.

1 (una) evaluacion escrita individual al final del moédulo.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Mddulo 2: Gestion de la Calidad s/Normas de la serie ISO 9000

Duracidn: 37 horas (6 sabados 7:30 a 14:00 hs descanso de 30 minutos)
Objetivos:

e Brindar conocimientos tedricos necesarios para la implementacion de sistemas
de aseguramiento de la calidad segun las Normas de la serie ISO 9000.

e Brindar un panorama de los sistemas de aseguramiento de la calidad
Contenidos:

Serie de Normas ISO 9000: objetivo- estudio detallado de los requisitos

Pasos en su implementacion en industrias alimenticias.

Importancia y utilizacién de los distintos Documentos — Reingenieria de los
procesos. Responsabilidad de la Direccién. Liderazgo. Gestidon de Recursos:
Gestién de Personal, Infraestructura, Ambiente de Trabajo. Realizacién del
Producto: planificacién, desarrollo, puntos criticos, control, identificacion y
trazabilidad. Gestion del proceso compras. Mantenimientos correctivos,
preventivos y predictivos de dispositivos de control. No conformidades. Mejora
continda. Acciones mitigadoras, correctivas y preventivas. Analisis de datos.
Auditorias Internas. Gestion de Indicadores.

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint. Coloquios y
debates entre docente y alumnos, y entre alumnos Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacion de conceptos aprendidos en la realizacion de

trabajos practicos. Relevamiento de por lo menos 10 empresas de la regidon que
tengan implementado y certificado un sistema de calidad segin ISO
9000.Elaboracién de informe consignando, entidades certificadoras, antigiiedad en
la certificacién y cualidades distintivas y comunes a las mismas. . (Total: 21 horas)

Docentes responsables: Lic. Mabel Fabro-Bqco Javier Vieri

Evaluacidn: 2 (dos) Trabajos Practicos Uno de ellos grupal: Relevamiento de por
lo menos 10 empresas de la regidén que tengan implementado y certificado un
sistema de calidad seglin ISO 9000.Elaboracién de informe consignando:
entidades certificadoras, antigliedad en la certificacién y cualidades distintivas y
comunes a las mismas (minimo 30 carillas).

Segundo Trabajo Practico: Resolucion de cuestionario a entregar por parte del
profesor (individual).

1 (una) evaluacion escrita individual al final del moédulo.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Espacio curricular 2:
Denominaciéon: BMP, HACCP, ISO 22000, Seguridad Alimentaria-

Gestion de la calidad en los laboratorios: ISO 17025

Carga horaria: 72 horas reloj presenciales — 34 horas reloj no presencial
(realizacidn de trabajos practicos)
Modalidad organizativa: Materia dividida en dos moédulos:

Mddulo 3: BMP, HACCP, ISO 22000, Seguridad alimentaria

Duracidn: 36 horas (6 sabados de 7:30 a 13:40 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

e Brindar a los cursantes los conocimientos tedricos necesarios para el
entendimiento y participacion en la implementacidon de buenas practicas de
manufactura y sistemas HACCAP

e Conocer y manejar la normativa de seguridad alimentaria

Contenidos:

Buenas practicas de manufacturas- Puntos criticos de control- Implementacion de
HACCP- Sistemas de Calidad s/ ISO 22000 - Seguridad Alimentaria- Regulaciones

Actividades presenciales:
Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y

debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacion y resolucion de
casos practicos.
Docente responsable: Tec.Laura Robert

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacion de conceptos aprendidos en la realizacion de

trabajos practicos. Realizar una simulacién de un proceso basico de una industria
alimentaria, indicando puntos criticos de control y estudio de las regulaciones de
aplicacion. Elaboracion del informe correspondiente. (Total: 12 horas)

Evaluacién: 1 (un) Trabajo Practico grupal: Realizar una simulacién de un proceso
basico de una industria alimentaria, indicando puntos criticos de control y estudio
de las regulaciones de aplicacion. Elaboracion de un documento (procedimiento o
instructivo.Elaboracion del informe correspondiente (minimo 25 carillas)

1 (un) Trabajo Practico individual como evaluacién final del modulo.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Maddulo 4: Gestion de la calidad en los laboratorios: ISO 17025

Duracidn: 36 horas (6 sabados de 7:30 a 13:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

e Brindar a los cursantes los conocimientos tedricos necesarios para el
entendimiento y participacion en la implementacion de sistemas de aseguramiento
de la calidad en ensayos segun la Norma ISO 17025.

Contenidos:

Sistemas de Calidad para laboratorios. Demostracién de competencia técnica.
Normas ISO 17025: estudio detallado de los requisitos. Metrologia. Trazabilidad
metroldgica. Calibraciones. Patrones nacionales, materiales de referencia

Pasos en su implementacién en laboratorios de alimenticias. Auditorias-Mejora
continua.

Acreditacion de ensayos

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Docente responsable: Lic. Mabel Fabro

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacion de conceptos aprendidos en la realizacion de
trabajos practicos. Simulacién de un ensayo en un laboratorio.Estudio de los
recursos humanos necesarios para implementar la norma ISO 17025 en ese
laboratorio.Descripcion del laboratorio y justificacion de los recursos
necesario.Exposicidn del trabajo.(Total: 22 horas)

Evaluacion: 2 (dos) Trabajos Practicos grupales.Uno de ellos: Simulacién de un
ensayo en un laboratorio.Estudio de los recursos humanos necesarios para
implementar la norma ISO 17025 en ese laboratorio.Descripcion del laboratorio y
justificacion de los recursos necesario.Exposicidn del trabajo.Segundo: Simulacién
de un ensayo en un laboratorio.Estudio de la trazabilidad de los equipos necesaria
para implementar la norma ISO 17025 en ese laboratorio.Exposicién del trabajo

1 (un) Trabajo Practico individual
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Espacio curricular 3:
Denominacion: Auditorias, muestreo y automatizacion

Carga horaria: 54 horas reloj presenciales — 36 horas reloj no presencial
(realizacidn de trabajos practicos)
Modalidad organizativa: Materia dividida en tres mddulos:

Mddulo 5: Auditorias

Duracion: 18 horas (3 sabados de 7:30 a 13:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

e Concientizar de la importancia de las auditorias tanto externas como internas
en un sistema de gestion y de la importancia de realizar evaluaciones eficaces de
los sistemas de calidad implementados

e Brindar herramientas para su correcta implantacion y evaluacion
Contenidos:

Importancia de las Auditorias. Tipos de Auditorias. Papel de la Auditoria como
herramientas de mejora continua de la calidad. Planificacion de Auditorias
Internas. Equipo de Auditores. Requisitos a cumplir. Realizacion, control y mejora
del Proceso de Auditoria. Seguimiento de la Auditoria Interna.

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Docente responsable: Bqco. Javier Vieri

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacion de conceptos aprendidos en la realizacion de
trabajos practicos.Simulacion de una situacion de auditoria.(Total: 12 horas)

Evaluacidn: 1 (un) Trabajo Practico grupal: Simulacién de una situacion de
auditoria.Elaboracion de programa.Descripcion del desarrollo y elaboracion del
informe.Exposicion del trabajo.

1 (una) evaluacidn escrita individual
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Modulo 6: Muestreo y control de calidad

Duracidn: 18 horas (3 sabados de 7:30 a 13:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:
e Concientizar de la importancia de una correcta inspeccion o muestreo

e Brindar herramientas estadisticas para su correcta implantacion y evaluacion

Contenidos:

Errores en el control o en la medicion. Causas. Inspeccion: errores y técnicas de
inspeccion. Estadistica aplicada al muestreo. Planificacion de la inspeccion.
Personal para la inspeccion. Evaluacion de las respuestas

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacién y resolucién de
casos practicos.

Docente responsable: Lic. Fernando Kornblit

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacion de conceptos aprendidos en la realizacion de

trabajos practicos. Busqueda de un ejemplo de muestreo en una empresa.
Realizacidn de una entrevista para recavar datos de los objetivos del muestreo
ejemplo, errores tolerados, etc. Elaboracion de informe. Exposicién.(Total: 12
horas)

Evaluacion: 1 (un) Trabajo Practico grupal:Busqueda de un ejemplo de muestreo
en una empresa. Realizacion de una entrevista para recavar datos de los objetivos
del muestreo ejemplo, errores tolerados, etc. Elaboracion de informe. Exposicion.
1 (una) evaluacion escrita individual
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Modulo 7: Automatizacion de procesos y de controles

Duracidn: 18 horas (3 sabados de 7:30 a 13:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

e Concientizar de la importancia de los sistemas informaticos de rapida respuesta
en la gestidn de la empresa, en la calidad y en la disminucién de errores y costos.
Contenidos:

Sistemas de informacion. Bases de datos. Recopilacion de informacion. Elementos
de la automatizacién. Retroalimentacién. Coordinacién de actividades
Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Docente responsable: Ing. Omar Gasparotti

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacion de conceptos aprendidos en la realizacion de

trabajos practicos. Relevamiento de por lo menos 1 (un) sistema informatico de
uso en el ambito de trabajo del alumno. Elaboraciéon de un informe y presentacion,
indicando cualidades, ventajas y desventajas, objetivos.(Total: 12 horas)

Evaluacidn: 1 (un) Trabajo Practico individual: Relevamiento de por lo menos 1
(un) sistema informatico de uso en el ambito de trabajo del alumno. Elaboracién
de un informe y presentacion, indicando cualidades, ventajas y desventajas,
objetivos.

1 (una) evaluacion escrita individual
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Espacio curricular 4:
Denominacion: Confiabilidad, Higiene y Seguridad, Medio
Ambiente e Integracion

Carga horaria: 50 horas reloj presenciales — 40 horas reloj no presencial
(realizacidon de trabajos practicos)
Modalidad organizativa: Materia dividida en tres mddulos:

Modulo 8: Confiabilidad y mantenimiento

Duracion: 18 horas (3 sabados de 7:30 a 13:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

e Concientizar de la importancia del mantenimiento preventivo en la vida de un
sistema de gestion

e Brindar herramientas para la implementacion y evaluacion de eficacias.
Contenidos:

Fallas de sistemas, productos y equipos. Concepto de confiabilidad. Graficos de
riesgos, analisis de fallas. Distribuciones de reparacion, falla, reparacion. Sistemas
en serie y en paralelo. Sistemas con redundancia

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Bibliografia: Material vario vinculado

Docente responsable: Ing. Omar Gasparotti

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacién de conceptos aprendidos en la realizacion de
trabajos practicos. Eleccion de dos equipos criticos en el ambito de trabajo del
alumno y estudio de la historia de fallas, reparaciones, de cada uno de ellos.
Aplicacion de conceptos, distribucion aplicable y disefio de un plan de
mantenimiento o alternativo para dichos equipos. Elaboracion de una presentacién
y exposicion de la misma. (Total: 12 horas)

Evaluacién: 1 (un) Trabajo Practico individual: Eleccion de dos equipos criticos en
el ambito de trabajo del alumno y estudio de la historia de fallas, reparaciones, de
cada uno de ellos. Aplicacion de conceptos, distribucion aplicable y disefio de un
plan de mantenimiento o alternativo para dichos equipos. Elaboracién de una
presentacion y exposicion de la misma.

1 (una) evaluacion escrita individual
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Mddulo 9: Gestion ambiental , Seguridad e Higiene laboral

Duracidn: 18 horas (3 sabados de 7:30 a 13:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

e Concientizar de la importancia del cuidado del medio ambiente, de la seguridad
e higiene en el ambiente laboral.

e Manejar la normativa al respecto

Contenidos:

Seguridad Laboral-Riesgos y prevencion-Enfoque sistémico: ingenieria de la
seguridad-Normativa Nacional. Higiene-Normativa Nacional. Gestion ambiental-
Normativa Nacional

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacion y resolucion de
casos practicos.

Bibliografia: Material y Normativa vinculada

Docente responsable: Ing. Diego Gornatti

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacién de conceptos aprendidos en la realizacion de
trabajos practicos. Elaboracion de un juego o concurso para que el personal del
ambito de trabajo del alumno pueda conocer y aplicar conocimientos del médulo.
(Total: 12 horas)

Evaluacion: 1 (un) Trabajo Practico individual: Elaboracién de un juego o
concurso para que el personal del ambito de trabajo del alumno pueda conocer y
aplicar conocimientos del médulo.

1 (una) evaluacion escrita individual
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Modulo 10: Sistemas de Gestion Integradas: Calidad Global

Duracion: 14 horas (2 sabados de 7:30 a 14:50 hs con un descanso de 30
minutos)

Objetivos:

¢ Englobar los conceptos, beneficios y dificultades de la integracion de los
sistemas de gestién de la calidad, medio ambiente y seguridad y salud o higiene
ocupacional

e Brindar un panorama de los sistemas de aseguramiento de la calidad

Contenidos:
Integracion de sistemas de gestidn-Disefio y evaluacion de sistemas integrados
Sistemas de certificacion

Actividades presenciales:

Exposicion oral a cargo del profesor, presentaciones en powerpoint.Coloquios y
debates entre docente y alumnos,y entre alumnos.Presentacién y resolucién de
casos practicos.

Docente responsable: Lic. Mabel Fabro

Actividades propuestas para las horas no presenciales: actividades de
busqueda bibliografica y aplicacién de conceptos aprendidos en la realizacion de
trabajos practicos. Elaboracion de una presentacion y una serie de por lo menos 5
acciones que llevaria a cabo el alumno para transferir estos conocimientos en su
empresa o ambito de trabajo.Puesta en comin con por lo menos dos alumnos mas
y elaboracion de un informe grupal.(Total: 16 horas)

Evaluacidn: 1 (un) Trabajo Practico grupal: Elaboracion de una presentacion y
una serie de por lo menos 5 acciones que llevaria a cabo el alumno para transferir
estos conocimientos en su empresa o ambito de trabajo. Puesta en comun con por
lo menos dos alumnos mas y elaboracidon de un informe grupal integrador.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Modalidad de evaluacion final del postitulo:

Se aprobara el postitulo con el cumplimiento de las siguientes
condiciones:

- Asistencia al 80% de las clases presenciales

- Aprobacién del 100 % de las evaluaciones de cada médulo (aprobacién
del 100 % de los trabajos practicos de cada mddulo y de la evaluacion
final de cada médulo).

- Disefio y puesta en practica de un “Proyecto de Accion” en el
campo de especializacién del presente postitulo y elaboracién de un
Informe Final de dicho Proyecto de Accién que dé cuenta de los
resultados obtenidos en la ejecucidn del Proyecto asi como del manejo
conceptual y metodoldgico del conocimiento especifico del postitulo,
ambas actividades realizadas en forma de grupos de no mas de 3
personas con un docente disertante como tutor.

- Presentacién del Informe del Proyecto de Accién ante un Comité
Académico conformado en un tercio por Especialistas externos:
Profesores Universitarios, Investigadores Universitarios o Profesores de
otras instituciones formadoras.

- Aprobacién del informe final individual para cada cursante en una
instancia de coloquio individual destinada a analizar y comentar el
proceso y los resultados del proyecto realizado. Los resultados de la
evaluacion del Informe y el coloquio constaran en acta publica
acompanada del dictamen que los fundamenta.

Certificacion a otorgar :

Titulo de: “Especialista Superior en Sistemas de Gestién de la Calidad para
la Industria Agroalimentaria.”

Instituciones que presentan el Postitulo:

- Instituto Superior Particular Incorporado N°© 4034 de la localidad de
Humberto Primo.

- INTI -Instituto Nacional de Tecnologia Industrial a través de su centro
INTI Lacteos sede Rafaela.
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Cronograma tentativo de desarrollo de las actividades académicas.

Espacio curricular 1: Sistemas de Gestion en la Industria de Alimentos-
Gestion de la Calidad s/Normas de la serie ISO 9000

Mddulo 1: Sistemas de Gestion en la Industria de Alimentos

Fechas de dictado: Sabados 29 de marzo, 5,12,19 y 26 de abril de 2008

Fechas de evaluacion: Sabado 3 de mayo 2008

Maddulo 2: Gestion de la Calidad s/Normas de la serie ISO 9000

Fechas de dictado: Sabados 10,17, 24 y 31 de mayo y 7 y 14 de junio de 2008.

Fechas de evaluacion: Sabado 21 de junio de 2008

Espacio curricular 2: BMP, HACCP, ISO 22000, Seguridad Alimentaria-
Gestion de la calidad en los laboratorios: ISO 17025
Mddulo 3: BMP, HACCP, ISO 22000, Seguridad alimentaria

Fechas de dictado: Sabados 28 de junio, 5 de julioy 2,9, 16 y 23 de agosto de
2008

Fechas de evaluacion: Sabado 6 de septiembre de 2008

Mddulo 4: Gestion de la calidad en los laboratorios: ISO 17025

Fechas de dictado: Sabados 13, 20y 27 de septiembre y 4, 11 y 18 de octubre
de 2008.

Fechas de evaluacion: Sabado 1 de noviembre de 2008
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INTI LAQTEOS- INSTITUTO SUPERIOR N°4034
CARRERA DE POSTITULACION: SISTEMAS DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Espacio curricular 3: Auditorias, muestreo y automatizacion

Médulo 5: Auditorias
Fechas de dictado: Sabados 8, 15 y 22 de noviembre de 2008

Fechas de evaluacion: Sabado 29 de noviembre o 6 de diciembre de 2008

Modulo 6: Muestreo y control de calidad
Fechas de dictado: Sabados 21 y 28 de marzo y 4 de abril de 2009

Fechas de evaluacion: Viernes 17 de abril de 2009

Modulo 7: Automatizacion de procesos y de controles

Fechas de dictado: Sabados 18 y 25 de abril y 2 de mayo de 2009

Fechas de evaluacion: Viernes 8 de mayo de 2009.

Espacio curricular 4: Confiabilidad, Higiene y Seguridad, Medio Ambiente
e Integracion

Mddulo 8: Confiabilidad y mantenimiento

Fechas de dictado: Sabados 9, 16 y 23 de mayo de 2009

Fechas de evaluacion: Viernes 29 de mayo de 2009

Modulo 9: Gestion ambiental, Seguridad e Higiene laboral

Fechas de dictado: Sabados 30 de mayo y 6 y 13 de junio de 2009

Fechas de evaluacion: Viernes 19 de junio de 2009

Modulo 10: Sistemas de Gestion Integradas: Calidad Global
Fechas de dictado: Sabados 20 y 27 de junio de 2009

Fechas de evaluacidn: Sabado 4 o 11 de julio de 2009.
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