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OBJETIVOS GENERALES

A través de este espacio curricular pretendemos que quienes estudien esta especialidad puedan:

* Manejar herramientas y técnicas participativas para realizar andlisis de datos, elaboracion de diagnosticos,
presentacion de conclusiones y diagramacion de planes de accion, para proyectos productivos.

* Interpretar y comprender las herramientas y conceptos basicos de los cuales se nutre una empresa y sus
actividades productivas, a fin de poder determinar los costos de sus productos.

* Establecer eficientes planes de gestion/control de la calidad en procesos productores de bienes y servicios.

* Desempenar idoneamente actividades vinculadas a proyectos de disefio, implementacion, implantacion,
operacion y control de sistemas de gestion integrados.

FUNDAMENTOS

En el ambito laboral las organizaciones trabajan para el cumplimiento de objetivos, dependientes del eficaz
funcionamiento cada una de las diferentes areas que la componen. Es por ello que resulta sumamente
importante conocer los procesos que se ejecutan dentro de la organizacion, ya sean de produccion, de control,
de ensayos, de capacitacion, de mantenimiento, de gestion, para que trabajen de manera planificada, ordenada
y sistematizada, sintonizando los niveles de la empresa hacia la consecucion de los objetivos.
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La asignatura tiene la finalidad de que quienes estudien la especialidad integren diferentes tematicas a resolver
en una organizacion, para la gestion de procesos productivos.

Dentro de cualquier proyecto intervienen muchas variables que son importantes analizar, evaluando los
recursos necesarios, sistemas de produccion aplicado, comportamiento de los costos, articulando todos estos
elementos a través de sistemas de gestion. A partir de esta propuesta, se trabajard con toda la estructura
organizacional y sus operaciones, procesos € interacciones, distribucion de planta, valorizacion de los costos
como apoyo a la toma de decisiones en la empresa, planificacién y desarrollo de proyectos productivos,
enmarcado en un sistema de gestion. Con todos estos conocimientos se podra realizar un analisis general de
los procesos productivos de una organizacion.

CONTENIDOS:

UNIDAD 1

ORGANIZACION - La organizacion. Estructura organica. Areas y funciones: Compra, Venta, Personal,
Fabricacion, etc. La organizacion dentro de una red dindmica de variables. La organizacion como sistema
dindmico. Interaccidn entre estrategia, estructura y cultura. Analisis competitivo y de contexto.

UNIDAD 2

COSTOS INDUSTRIALES - Introduccion a la contabilidad de costos: Departamentalizacion de una empresa
industrial a los fines de la contabilidad de costos. Objetivos principales de la contabilidad de costos.
Comparacion entre contabilidad de costos y contabilidad financiera. Modos de relacionarla. Clasificaciones
mas comunes de los costos, destinadas a la elaboracion de figuras de costos para contralor y toma de
decisiones. Presentacion de casos.

UNIDAD 3

UBICACION, DISTRIBUCION Y FABRICACION - La importancia estratégica de la localizacion. Factores
que afectan las decisiones de localizacion. Proceso Productivo. Procesos primarios y secundarios. Sectores y
actividades productivas. Los servicios. Operaciones de generacion, explotacion, transformacion, transporte,
almacenamiento, y consumo. Formas de representacion de un proceso productivo tomando en cuenta este tipo
de operaciones. Diagramas de flujo. Distribucion en planta. (Lay Out). Tipos de distribucion y caracteristicas
de cada una. Principios basicos para lograr una 6ptima distribucidon en planta: por producto, por posicion fija,
pOr procesos.

UNIDAD 4

COSTOS DE PRODUCCION - Elementos constitutivos Rubros integrantes del precio de venta. Materia
prima. Documentacion relacionada. Stock. Mano de obra. Clasificacion. Sistemas de retribucion. Gastos de
fabricacion. Caracteristicas fundamentales. Costos para la toma de decisiones. Punto de equilibrio.

UNIDAD 5

CALIDAD Y ESTRATEGIA - Definicion y evolucion de la calidad. Enfoques conceptuales. La cultura de la
calidad en la organizacioén. Costos de la calidad y no calidad. Calidad en los procesos. Variable y atributo.
Unidades de medidas. Indicadores. Control estadistico de los procesos. Variabilidad de los procesos y causas
que lo originan. Proceso bajo control estadistico. Especificaciones de disefio. Las siete herramientas basicas
de la calidad. Empresas Competentes. Lean Manufacturing.

UNIDAD 6
CALIDAD EN LOS PROCESOS - Caracteristica de Calidad. Variable y Atributo. Unidades de Medidas.
Indicadores. Instrumentos de Medida (Sensores). Caracteristicas técnicas de los sensores. Errores en la

medicion y concepto de incertidumbre. Los principios importantes del control de la calidad. Las dimensiones
de la calidad.
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UNIDAD 7

GESTION DE PROYECTOS PRODUCTIVOS - Etapas de un proyecto: metodologia y planificacion.
Anteproyecto, decision, desarrollo y representacion. Diagrama de Gantt. Tiempo estimado y tiempo real.
Diagrama de P.E.R.T. Acciones que se realizan simultaneamente. Camino Critico. Los procesos de regulacion
y control. Los procesos de innovacion. El rol de la innovacién en los procesos productivos.

ACTIVIDAD PRACTICA

Los trabajos practicos se realizan para el desarrollo de cada unidad durante todo el periodo de cursado y tiene
por objeto afianzar los nuevos conocimientos relativos a los contenidos unidad por unidad. Dependiendo de
los temas abordados puede consistir en trabajos individuales o colectivos.

EVALUACION

La evaluacioén de esta materia es un proceso que debe desarrollar el docente a través de todos los actos de
aprendizaje y entrenamiento en que participa el alumno. En tal sentido, deberan tenerse en cuenta no solo las
pruebas que reglamentariamente proponga la institucion, sino también la interaccion y participacion de cada
sujeto con la clase, asi como el desempefio en los trabajos individuales y grupales, ya sean obligatorio/s u
optativos que elaboren durante el afio y que deberian recorrer todas las vertientes de presentacion/exposicion
que se consideren procedentes para cada tema.

BIBLIOGRAFIA

* Adler, Martin Oscar (2004) Produccion y Operaciones. Editorial Macchi.

* Render, B y Heizer, J (2014) Principios de administracion de operaciones. Novena edicion. Pearson
Educacion.

* Chase-Jacobs-Aquilano (2005) Administracion de la Produccion y Operaciones para una Ventaja
Competitiva. Décima Edicion. Mc Graw Hill.

* Vazquez, Juan Carlos. Costos. Segunda Edicion. Editorial Aguilar.

* Norma ISO 9001 — Version vigente (*) — Editadas y publicadas por IRAM.

Apuntes propios de la catedra. (*) Tener en consideracion que al momento de confeccion del presente plan de
estudios las versiones vigentes de las normas propuestas son: la norma ISO 9001:2015, la norma ISO
14001:2015 y la norma ISO 45001:2018.
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