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ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

ANO: QUINTO

MODULO: DECIMO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 6 HORAS/SEMANA
TOTAL HORAS: 90

Parte I: Gestidon de Calidad y Seguridad Alimentaria

Tema |: Organizacion para la calidad total. Definiciones de calidad. Filosofia de
la calidad. Gestion de la calidad. Aseguramiento y control de la calidad. Sistema
de calidad. Estandares. Auditorias y Certificacion. Calidad Total. Los Costos de la
Calidad. Categorias y elementos del costo de la calidad.

Tema |I: Herramientas de gestion de calidad. Metodologia genérica para el
empleo de herramientas. Herramientas para generar y ordenar ideas.
Herramientas para recoger resultados y presentar informacion. Herramientas para
el conocimiento de procesos. Herramientas para el disefio. Técnicas para mejorar
la calidad. Proceso de mejora continua.

Tema lll: Marco regulatorio en el sector agroalimentario. Reglamentaciones y
Normas Técnicas aplicables: Legislacion nacional (CAA). Reglamento Técnico
Mercosur. El Codex Alimentarius. Alimento, Inocuidad y seguridad alimentaria. La
calidad definida por los atributos de valor. Calidad nutricional. ElI papel del
consumidor en el desarrollo de nuevos productos Binomios consumidor-alimento;
cliente — proveedor.

Tema |IV: Enfoques especificos para el sector alimentario. Normas Técnicas.
Buenas practicas de manufactura (BPM). Peligros potenciales en los alimentos.
Evaluacion de la toxicidad. Andlisis de peligros y puntos criticos de control
(APPCC) Practicas sanitarias como parte integral de la gestion de calidad.
Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES). Control de
plagas-Manejo integrado (MIP). Servicios de apoyo. Gestibn responsable de
desechos. Trazabilidad.

Parte Il: La calidad de los alimentos y su evaluacién.

Tema V: Criterios de calidad. Caracteristicas organolépticas y la forma en que se
perciben. Propiedades visuales, aspecto, forma y tamafio. El color y su
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percepcion. El sabor y aroma; la reologia y textura como atributos sensoriales.
Relaciones entre las medidas subjetivas con las técnicas de analisis objetivas.

Tema VI: Evaluacion de las principales caracteristicas de calidad de los
alimentos. EIl analisis sensorial como una herramienta para la evaluacién de la
calidad de los alimentos. Evaluacion sensorial. Definicion. Funciones. Seleccion y
entrenamiento de panelistas. Metodologia general. Medicion de umbrales. Tipos
de pruebas. Métodos del andlisis descriptivo. Aceptabilidad sensorial de los
alimentos. Técnicas actuales.

Parte lll: Tecnologia estadistica de la calidad.

Tema VII: Calidad de las mediciones. Metrologia y calidad. Mediciones y control
de calidad. Repetibilidad y Reproducibilidad. Calidad en los ensayos.

Tema VIII: Control durante el proceso de fabricacion. Graficos para el control
de variables. Analisis de condiciones fuera de control. Limites de control y
especificaciones. Cota Optima. Estado de un proceso Capacidad y estabilidad
Capacidad del proceso y tolerancia. Aptitud de maquina de lote y de proceso.
Graficos de control por atributos. Tipos de gréaficos. Calculo de limites.

Tema IX: Inspeccion para la recepcion. Muestreo de aceptacién lote por lote por
atributos. Sistemas de muestreo. Seleccion de la muestra. Estimacion de la
calidad. Curva caracteristica operativa. Propiedades. Relacion entre consumidor y
productor. Calidad media de salida. Calidad media de la muestra. Inspeccion total
media. Disefio del plan de muestreo. indices de calidad para planes de muestreo
de aceptacion (NCA 6 AQL) y (NCL 6 LTPD). Planes para riesgo de productor y
consumidor establecido. Limite del promedio de la calidad de salida (AOQL).
Calidad de indiferencia. Muestreo de aceptacion por variables.

Tema X: Planes de aceptacion lote por lote por atributos. Norma IRAM N° 15.
Inspeccién normal, estricta y simplificada. Establecimiento y construccién de
planes de muestreo para la inspeccién, prueba y aceptacion. Tablas militares de
EEUU. Tablas de Dodge y Roming. Tablas de Cameron. Plan de muestreo en
cadena. Muestreo secuencial. Muestreo salteado de lotes. Planes de muestreo de
aceptacion para una produccion continda. Planes de muestreo de aceptacion por
variables (MIL.STD.414). Ventajas y desventajas.

Tema Xl: Estimacion de la calidad de productos. Introduccion. Estimaciones
estadisticas. Busqueda de una menor variabilidad. Optimizacion de procesos.
Operacion evolutiva. Teoria. Aplicacion. Confiabilidad. Planes de prueba de vida y
confiabilidad. Estudio de la garantia de un producto diferentes enfoques.
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