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Prerrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

Esta asignatura capacita al futuro Ingeniero en Alimentos sobre el manejo de herramientas que le permitirdn desarrollar una cultura
de frabajo en equipo y garantizar la calidad de los productos o servicios mediante el control de los procesos productivos desde la
calificacion de proveedores hasta el servicio post venta.

La asignatura inicia con el estudio de la evolucion de la calidad, sus conceptos bdsicos y fundamentos. Se centfra en la utilizacién de
herramientas para la mejora contfinua y el andlisis de la estructura del sistema de gestion de calidad ISO 9000, BPA, POES, BPM,
HACCP y FSSC 22000. Posteriormente se proporciona al estudiante las bases para la gestion de los costos de calidad, trazabilidad y
evaluaciéon de los sistemas de calidad. Se complementa su formacién con la ejemplificacién de casos relacionados a la industria
alimentaria y una visita de observacién.

Sistemas de Calidad complementa y articula conocimientos con asignaturas como Estadistica, Administracién Empresarial y Gestion
Empresarial.

3. Contenidos

01. Gestién de la Calidad

01.01. Introduccién a la gestion moderna de la calidad (2 horas)

01.02. La calidad y su relacién con la cultura y organizacion de la empresa (1 horas)
01.03. La calidad y el cliente (1 horas)

01.04. Gestidn por procesos (4 horas)

01.05. Costes de la calidad (4 horas)

01.06. Sistemas de la calidad en la industria alimentaria (2 horas)

02. Herramientas de la calidad

02.01. Diagrama de Ishikawa (2 horas)

02.02. Five Whys (2 horas)

02.03. Diagrama de Pareto (2 horas)

02.04. Diagrama de conftrol de proceso (2 horas)

02.05. Grdficos de control de procesos (2 horas)

02.06. Técnicas de Taguchi (2 horas)

02.07. QFD: Despliegue de la funcion de calidad (2 horas)

03. Calidad alimentaria

03.01. Requisitos de instalaciones y equipos (2 horas)

03.02. Requisitos higiénicos de fabricacién (2 horas)

03.03. Control de operaciones (2 horas)

03.04. Procedimientos operativos estandarizados de sanitacién (2 horas)
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03.05. Documentos y registros (2 horas)

03.06. Trazabilidad (2 horas)

04. Sistemas de aseguramiento de la calidad

04.01. Infroduccién y generalidades (2 horas)

04.02. Estructura y desarrollo de la implementacién (2 horas)
04.03. Plan HACCP (8 horas)

04.04. Control y verificacion del sistema (2 horas)

05. Normativa de la calidad e inocuidad

05.01. ISO 9001 (2 horas)

05.02. ISO 22000 (2 horas)

05.03. Correspondencia ISO 2001 e ISO 22000 (2 horas)
05.04. Auditorias a los sistemas de gestién de calidad e inocuidad (4 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

agq. Liderar grupos de trabajo de acuerdo a la temdtica: gestion de talento humano, proyectos, seguridad y riesgos
en el frabdjo, emprendimiento, gestién de calidad.

-Promover y liderar el trabajo en equipo y la comunicacion eficiente.

-Evaluacién escrita
-Reactivos

-Resolucion de
lejercicios, casos y otros

bc. Aplicar sistemas de mejora y gestidon continua de calidad e inocuidad.

-Aplicar el ciclo del mejoramiento continuo para la identificaci 6n,

evaluacién, seleccién y solucién de problemas relacionados con la calidad

e inocuidad de productos y servicios.

-Reactivos
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

-Utilizar herramientas para la gestién de la mejora continua, los costos

de calidad, trazabilidad, inocuidad y evaluacién de los sistemas de calidad

desde la calificacién de proveedores hasta el servicio posventa.

-Investigaciones

bd. Prevenir y combatir las ETA, mediante la aplicacién y ejecucién de normas de sanidad nacional € intfernacional.

-Conocer la estructura del sistema de gestién de calidad e inocuidad
(BPM, HACCP, ISO 9000, FSSC 22000).

-Proyectos

-Reactivos

-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

-Conocer la normativa nacional e internacional utilizada para garantizar
la calidad de los productos o servicios.

-Reactivos
-Resolucion de
ejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
. - Gestién de la Calidad, Semana: 3 (25/03/19
Reactivos Evaluacién conceptual. Herramientas de la calidad APORTE 1 5 ol 30/03/19)
Resolucion de S s ]
ejercicios, casos EJerCIC|.OS de ODI'CQC'.OH' Herramientas de la calidad APORTE 1 5 semana: 6 (15/04/19
v ofros Herramientas estadisticas al 18/04/19)
Evaluacién Aplicaciéon de Calidad alimentaria, APORTE 2 5 Semana: 8 (29/04/19
escrita herramientas de calidad  JHerramientas de la calidad al 02/05/19)
Investigaciones Trobqjo en equipos dg B S|sfemos de aseguramiento de APORTE 2 5 Semana: 11 (20/05/19
nvestigacion y exposicion ja calidad al 23/05/19)
. Normativa de la calidad e .
quluomon Evaluacién conceptual  Jnocuidad, Sistemas de APORTE 3 5 Semana: 13 (03/06/19
escrita : . al 08/06/19)
loseguramiento de la calidad
. Normativa de la calidad e .
Proyectos Proyectos aplicados a Inocuidad, Sistemas de APORTE 3 5 Semana: 16 (24/06/19
Casos reales : . al 28/06/19)
loseguramiento de la calidad
Calidad alimentaria, Gestiéon
Evaluacion conceptual lde la Calidad, Herramientas de
Evaluacién L olicacion de cosops Y a calidad, Normativa de la EXAMEN 20 Semana: 17-18 (30-06-
escrita plce calidad e inocuidad, Sistemas 2019 al 13-07-2019)
practicos :
lde aseguramiento de la
calidad
Calidad alimentaria, Gestidon
Evaluacion Evaluacion conceptual vy |de la Calidad, Herramientas def
. oplicacion a casos a calidad, Normativa de la SUPLETORIO 20 Semana: 20 (al)
escrita P " : . :
poracticos lcalidad e inocuidad, Sistemas
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar

de aseguramiento de la
calidad

Metodologia

Se facilitard al estudiante las bases conceptuales y metodoldgicas necesarias para que mediante ejercicios de aplicacion, dentro y
fuera del

aula, los estudiantes se familiaricen con las herramientas y la normativa utilizada en la industria de alimentos a fin de garantizar la
mejora continua y la inocuidad alimentaria. La profesora presentard la clase durante una primera sesidon, los alumnos estardn
organizados para

participar en forma individual o en equipos, se realizard exposiciones, lecturas seleccionadas, ejercicios, reflexiones y conclusiones
sobre

temas especificos aplicados a la gestién de la calidad.

Criterios de Evaluacién

En los trabajos tanto escritos como orales se evaluard el nivel de los contenidos, el trabajo en equipo, la presentacién y, mediante el
andlisis

de casos reales, la coherencia y el refuerzo de los contenidos.

Se valorard la participacién activa de los alumnos durante las clases presenciales mediante evaluaciones conceptuales, andlisis y
discusion de

lecturas, ejercicios escogidos y trabajos en grupo.

Tanto en las pruebas como en el examen final se evaluard el conocimiento conceptual del estudiante segin la adecuada
argumentacién a

preguntas de razonamiento.
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