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SAN MIGUEL DE TUCUMAN,

VISTO el ANEXO 1 del Convenio Especifico suscrito entre el Instituto de Desarrollo
Productivo de Tucuman (IDEP) y esta Universidad para llevar adelante el Plan de
Capacitacion y Asistencia para empresas tucumanas del sector agroalimentario; y

CONSIDERANDO:

Que el mencionado Plan consta de una propuesta de tres cursos de capacitacion los
cuales se denominan: CURSO 1: “INTRODUCCION A SISTEMAS DE GESTION DE
CALIDAD Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA”, CURSO 2: “INOCUIDAD
ALIMENTARIA. INTRODUCCION A LA NORMA ISO FSSC22000 2018” y CURSO 3:
“GESTION DE LA CALIDAD TOTAL”;

Que la Direccion General de Asuntos Juridicos ha opinado al respecto;

Por ello,

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE TUCUMAN
RESUELVE:

ARTICULO 1°.-Protocolizar el ANEXO 1 del Convenio Especifico suscrito entre el
Instituto de Desarrollo Productivo de Tucuman (IDEP) y esta Universidad con la finalidad
sefialada precedentemente, documento que corre agregado a la presente Resolucion.

ARTICULO 2°.-Hagase saber y pase a conocimiento del H. Consejo Superior.
Posteriormente, incorporese al Digesto y archivese.

Firmado digitalmente Sistema SUDOCU
Ing. Sergio José PAGANI — Rector UNT
Lic. José Hugo SAAB - Secretario General UNT

Resolucion N°: RES - DGD - 523 / 2024

Resolucién : RES - DGD - 523 / 2024



NEXO 1 AL CO CIFICO DE C ci
ISTENCIA TECNICA SUSC A UNT Y EL IDE

1. PLAN DE CAPACITACION Y ASISTENCIA TECNICA

El presente plan consiste en una propuesta de 3 cursos de capacitacién para empresas
tucumanas del sector agroalimentario, el cual sera llevado adelante entre los meses de junio y
diciembre de 2023. Cada curso tiene un cupo de hasta 20 empresas. Ademas, las empresas
recibiran asistencia técnica sobre las necesidades y procedimientos para realizacion de analisis
microbiolégicos que garanticen la calidad e inocuidad de sus productos.

CURSO 1: “INTRODUCCION A SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA”

Direccién: Dra. Maria Angela Jure
Coordinacidn: Lic. Maria Paula Moreno Mochi - Dr. Juan Martin Vargas.

Organizado por la Catedra de Bacteriologia y el laboratorio LABACER de la Facultad de
Biogca. Qca. y Fcia. y auspiciado por la Asociacion Argentina de Microbiologia Filial
Noroeste, Colegio de Bioguimicos y Colegio de Farmacéuticos.

Destinatarios
Profesionales de diferentes disciplinas que implementan sistemas de gestién, personal
de industrias, técnicos y profesionales de empresas elaboradoras de alimentos e

industria farmacéutica.

Cupo

El cupo sera de 20 empresas, técnicos y/o profesionales.
Se informara a la comunidad por convocatoria abierta, la seleccién de los
destinatariosestara a cargo de IDEP y LABACER.

Modalidad
Curso Tedrico—Practico de actualizacion profesional, modalidad virtual, duracién 30 hs

conevaluacion final.

0 SMON PADROS
PRESIDENTE .
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Objetivos
Conocer los conceptos basicos referidos a sistemas de gestion de calidad. Comprender
y aplicar las directivas recomendadas para la implementacién de las buenas practicas de

manufactura.

Contacto
Catedra de Bacteriologia. Laboratorio LABACER. Fac de Biogca, Qca y Fcia. UNT.

E-mail: labacer.foqf.unt@gmail.com;
paumorenomochi@hotmail.com;juan.martin.vargas@hotmail.com

Tel de contacto: +549 3814143577; +549 3865248288
Docentes participantes

Lic. Maria Soledad AnnanDra.
MariaAngela Jure Dr. Juan Martin
Vargas Lic. Maria Paula Moreno
Mochi

PROGRAMA
MODULO |

Evolucion Histérica del concepto de calidad. Que son los Sistemas de Gestion y para qué
sirven. Que es [a Gestion por proceso- Mapa de interaccion de los procesos. Diagramas de
Proceso- Fichas de Proceso-Circulo de la Mejora continua-Los Principios de la Calidad.
Misién, Vision y Politicas. Definicion de Objetivos estratégicosy planes para alcanzarlos.
Determinacion de las partes interesadas. Analisis de Contexto. Alcance del SGC. Que es ia
gestion de Riesgos. Perfiles de puesto. Que se debe tener en cuenta para el desarrollo del
mismo. Conocimiento y Competencia de la organizacion: Planes de formacion. Toma de
Conciencia y Comunicacién. Control de los productos y servicios. Informaciéon para los
proveedores externos: Requisitos de contratacién y del producto / servicio suministrado.
Metodologia de Seleccién y Evaluacion de Proveedores externos. Satisfaccion de Clientes.
Auditoria Interna: comose debe realizar dentro de la organizacion. Revisién por la direccion:
Entradas y Salidas de la revision. Que son las No Conformidades y las acciones correctivas.

MODULO Il

Calidad alimentaria. Seguridad alimentaria. Inocuidad alimentaria. Términos y definiciones:
TS 22002:2013. Contaminacion. Contaminante. Limpieza. Desinfeccion.Saneamiento.
Grado alimenticio. Retiro del producto. Contacto con el producto.

Contaminacién cruzada. Legislaciéon alimentaria. FAO. OMS. CODEX. Disposiciones
nacionales de BPM. Programa de prerrequisitos. TS-22002-1. Construccion y disefio
edilicio. Requisitos generales. Ambiente. Ubicacioén de los establecimientos. Disefio de
locales y areas de trabajo. Requisitos generales- Disefio, distribucion y Flujos decirculacion.
Estructuras internas y accesorios. Ubicacion de equipos. Instalacién delaboratorio.
Instalaciones temporales o méviles. Almacenamiento de alimentos, materiales de
envasado, ingredientes y productos quimicos no alimentarios. Servicios: aire-agua-energia.
Suministro_de agwa—Caracteristicas del agua potable segun CAA.

INSTITUTO’DE DESARROLLO
PRODUCTIVO DE TUCUMAN
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Calidad del aire y ventilacion. Especificaciones para mohos en industrias alimentarias.
Disposicion de residuos. Contenedores para residuos y sustancias no comestibles o
peligrosas. Gestion de residuos y su eliminacion. Desaglies y drenajes. Limpieza y
mantenimiento de equipos. Materiales usados en la industria alimenticia. Materiales no

aptos para la industria alimenticia. Superficies de contacto con el producto. Equipamiento de
control y seguimiento de temperatura. Instalaciones, utensilios y equipos de limpieza.
Mantenimiento preventivo y correctivo.

MODULO Il
Actividad practica a desarrollar por los alumnos bajo supervisién del docente

Diserio, implementacion y presentacion de fichas y mapas de procesos de unaorganizacion,
desarrollados en base a la norma ISO 9001:2015.

Presentacion de Seminarios sobre la tematica desarrollada en los médulos | y Il.Examen

final.

CURSO 2: “INOCUIDAD ALIMENTARIA. INTRODUCCION A LA NORMA ISO FSSC22000
2018”

Direccion: Dra. Maria Angela Jure

Coordinacién: Lic. Maria Paula Moreno Mochi - Dr. Juan Martin Vargas Organizado por la
Catedra de Bacteriologia y el laboratorio LABACER de la Facultad de Biogca Qca y Fcia y
auspiciado por la Asociacion de Microbiologia Filial Noroeste y Colegio de Bioquimicos.
Destinatarios

Profesionales de diferentes disciplinas que implementen sistemas de gestion, personal de
industrias, técnicos y profesionales de empresas elaboradoras de alimentos.

Cupo

El cupo sera de 20 empresas, técnicos y/o profesionales.

Se informara a la comunidad por convocatoria abierta, la seleccion de los destinatariosestara a
cargo de IDEP y LABACER.

Modalidad

Curso Tedrico—Practico de actualizacién profesional, modalidad virtual, duracién 30 hs con

evaluacion final

Objetivos

El objetivo de este curso es comprender la evoluciéon de la norma 1SO 22000, a la que
actualmente llamamos FSSC 22000 para proporcionar una mejora continua en los sistemas de

Cia)
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Modalidad Virtual: Las clases seran de forma sincronica y permaneceran grabadas y
disponibles en una nube virtual con acceso autorizado a los inscriptos, durante el desarrollo del
curso.

Contacto

Catedra de Bacteriologia. L.aboratorio LABACER. Fac de Bioqca, Qca y Fcia. UNT.E-mail:

labacer.foaf. unt@gmail.com ;
paumorenomochi@hotmail.com;juan.martin.vargas@hotmail.com

Tel de contacto: +549 3814143577, +549 3865248288
Docentes participantes

Lic. Maria SoledadAnnan Dra. Maria
Angela Jure

Dr. JuanMartin Vargas
| Lic. Maria Paula Moreno Mochi

| PROGRAMA

Modulo |

Introduccién a la Norma ISO 22000:2018: Evolucion 1SO 22000- GFSI-Principios del SGIA.
Comunicacion interactiva-Sistema de gestion-HACCP-Prerrequisitos. Proposito de la I1SO
22000- objeto y campo de aplicacién. Enfoque a procesos- vocabulario Contexto de la
organizacion: cap.4 Liderazgo: cap. 5. Planificacion: cap. 6. Apoyo: cap.

7. Buenas Practicas de Manufactura- BPM: Conceptos de Calidad, Seguridad e Inocuidad
Alimentaria. Definiciones IRAM —-ISO TS 22002-1. Legislacion Alimentaria Argentina-
Disposiciones nacionales de BPM (Codex-ANMAT- Leyes y resoluciones). Construccion y
Disefio edilicio. Disefio de locales y areas de trabajo. Servicios: aire— agua—energia.
Disposicion de residuos. Disefio, Limpieza y Mantenimiento de equipos.Gestion de Materiales
comprados. Medidas para prevenir la contaminacién cruzada. Saneamiento (Limpieza y
desinfeccion). Control de plagas. Higiene del personal e instalaciones para los empleados.
Reproceso. Retiro de productos. Almacenamiento. Informacién del producto vy
concientizacién del consumidor. Proteccion de los alimentos. Biovigilancia y Bioterrorismo.

Médulo Il

HACCP: Operacion: cap. 8. Principios del HACCP. Control de peligros: diagramas de flujo.
Andlisis de peligros- Tipos de peligros. Evaluacion de peligros: matriz de evaluacion de
riesgo. Medidas de control. Validacion de las medidas de control. Determinacion de los
Limites criticos- limites operacionales y PCC. Sistema de seguimiento de las medidas de
control. Acciones. Control de las no conformidades del producto y del proceso. Manipulacion
de productos potencialmente no inocuos. Retirada- Recuperacion. Requisitos Adicionales:
Evaluacién de desempefio. Cap. 9 Mejora: cap. 10. Requisitos de certificacion. Gestion de
e_productos. Informacién obligatoria del rotulo de un alimento
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Modulo Il

Analisis de situacién en una organizacion, determinacién de puntos criticos de controly
evaluacion del cumplimiento de requisitos inherentes a la Norma ISO 22000:2018 para
garantizar la inocuidad alimentaria. Resolucion de problemas individuales y presentacidn de
seminarios sobre la tematica desarrollada para integrar los conceptos abordados durante los
modulos 1y 1. Examen final.

CURSO 3: “Gestion de la Calidad Total”

Direccién: Dra. Maria Angela Jure

Coordinacién: Lic. Maria Paula Moreno Mochi - Dr. Juan Martin Vargas. Organizado por la
Catedra de Bacteriologia y el laboratorio LABACER de la Facultad de Bigca Qca y Fcia y
auspiciado por la Asociacion de Microbiologia Filial Noroeste.

Destinatarios

Profesionales y personal técnico de empresas, industrias, comercios, plantas elaboradoras de
alimentos y laboratorios bioquimicos y farmacéuticos que gestionan dia a dia las mejoras de sus
resultados aplicando conceptos de calidad total.

Cupo

El cupo sera de 20 empresas, técnicos y/o profesionales.
Se informara a la comunidad por convocatoria abierta, la seleccién de los destinatariosestara a
cargo de IDEP y LABACER.

Modalidad
Curso Tedrico—Practico de actualizacidn profesional, modalidad virtual, duracién 30 hscon

evaluacion final.

Objetivos
Conocer los conceptos basicos referidos a estandarizacién de procesos, estructuracion de
proyectos por metodologia Canvas y metodologias de solucion de problemas, para gestionar la

mejora de resultados logrando la calidad total.

Contacto

Catedra de Bacteriologia. Laboratorio LABACER. Fac de Biogca, Qca yFcia. UNT. E-mail:
labacer.fbgf.unt@gmail.com ; paumorenomochi@hotmail.com;
juan.martin.vargas@hotmail.com Tel de contacto: +549 3814143577; +549 3865248288
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Do

centes participantes

Ing. Patricio Gabriel Arluna

Dra. Maria Angela JureDr. Juan Martin Vargas

Lic. Maria Paula Moreno MochilLic. Maria Soledad Annan

PROGRAMA
MODULOI

Principales conceptos de la Calidad Total: Ambiente de Negocios - Ruptura y Paradigma -
Concepto de T.Q.C. (Total Quality Control) - Compromiso y Participacion -Mision, Visién,
Politicas - Rutinas y Mejoras - Causa y Efecto - Dominio Tecnolégico - items de Control y
Verificacion - Analisis de Proceso - PDCA - QC Story - Planes de Accion

La Estandarizacion en la Calidad Total - Estandares y Sistema de Estandarizacion -
Burocracia - Estructura de la Estandarizacion en una Organizacién - Responsabilidades -
Tipos de Estandares

- Forma de los Estandares - Entrenamiento en los Estandares - Control de la Documentacién
- Mantenimiento de los Estandares.

MODULO I

Proyecto Modelo Canvas: una forma de concebir Proyectos en una unica pagina y
transformarlo en agentes de creatividad, convergencia e innovacioén para la Organizacion.
Definicion - Administracion Creativa de Proyectos - Estructura Organizacional de Proyectos -
Etapas del Proyecto - Elementos componentes de un Proyecto - Project Model Canvas (PMC)
- Componentes del PMC - Metodologia (PMC) - Desarrollandoun Canvas: Logistica,
Ventajas.

MODULO Il

Metodologia de Solucién de Problemas (PHVA) QC STORY - Solucién de Problemas
comométodo Gerencial - Analisis de Proceso, Método y Herramientas - Fases y Objetivos -
Desdoblamiento y Descripcion de cada fase.

MODULO IV

Herramientas de la Calidad: Ciclo PDCA - Gerenciamiento por el método del Ciclo
PDCA - 5W2H

- Grafico Secuencial - Flujogramas - Brainstorming — Técnicas estadisticas - Estratificacion -
Hoja de Verificacion - Grafico de Pareto - Andlisis de Pareto - Diagrama de Causa y Efecto
- Control de Proceso - Control de Producto - Histograma -Diagrama de Correlacion - Grafico
de Control Conceptos de items de Control y de Verificacion - Determinacion de los items de
Control - Determinacion de la Misién - Definicion de los Productos y Servicios - Identificacion
de los Clientes internos y externos - Determinacion de las Caracteristicas de Calidad -
Definicion y priorizacion de los ltems de Control - Elaboracién de un Plan de Accion -
Acompariamiento Planes de Accién - Grafico de tres Generaciones. Origen del Programa 55
- Aplicacion del Programa 5S - SEIRI / SEITON / SEISOH / SEIKETSU / SHITSUKE:
Definicion, objetivos y beneficios, como hacer mantenimiento del programa 5S.

Seminarios, reselucion de casos practicos. Examen final.

O DE DESARROLLO
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2. GASTOS DE CERTIFICACION DE LA NORMA ISO 9001:2015

El IDEP realizarda un apoyo econoémico a LABACER que le permita cubrir los gastos de
certificacion a realizarse por el INSTITUTO ARGENTINO DE NORMALIZACION Y
CERTIFICACION (IRAM), entidad certificadora de normas de calidad. El apoyo econdmico
consistira en abonar en su totalidad un monto de $163.300,00 (PESOS CIENTO SESENTA
Y TRES MIL TRESCIENTOS), el que comprende los gastos de auditoria interna y auditoria
externa para mantenimiento de la norma IRAM-ISO 9001:2015. Este monto sera depositado
o transferido a la cuenta de IRAM detallada a continuacion:

*Banco Galicia — CBU 0070004720000011643315 para transferencias o depositos en
pesos en Cta. Cte. 11643/3004/1.

En caso de que IDEP no cumpliera con esta prestacion, LABACER quedaria exento de
capacitar en forma gratuita a las empresas.

En prueba de conformidad se firman 2 (dos) ejemplares del mismo tenor y contenido, en San
Miguel de Tucuman, a los ...... dias del mes de octubre de 2023.

W\

ro Simén Padrés "."g:"s;;;{; José Pagani
Presidente IDEP Rector UNT
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