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1. Datos
Materia: GESTION Y CONTROL DE LA CALIDAD Nivel: 8
Codigo: CTE0420 Distribucién de horas.
Paralelo: A Docencia | Practico Auténomo: Total horas
Periodo : Marzo-2021 a Julio-2021
{ Sistemas Autdénomo
Profesor: BRIONES GARCIA MIRIAM MARGOTH de tutorias
Correo mbriones@uazuay.edu.ec
electrénico: 4 4
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

La asignatura inicia con el estudio de la evolucién de la calidad, sus conceptos bdsicos y fundamentos. Se
centra en la utilizacion de herramientas para la mejora continua y el andlisis de la estructura del sistema
de gestidon 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 formacion con la ejemplificacién de casos relacionados a la

industria alimentaria y una visita de observacion. ) )
Esta asignatura capacita al futuro Ingeniero en Alimentos sobre el manejo de herramientas que le

permitirdn desarrollar una cultura de trabajo 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.
Sistemas de Calidad complementa y articula conocimientos con asignaturas como Estadistica,

Administracién Empresarial y Gestion Empresarial.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos

01. Gestién de la Calidad

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

01.02. La calidad y su relacion con la cultura y organizacién 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)
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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 control de proceso (2 horas)

02.05. Grdaficos 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 fabricaciéon (2 horas)

03.03. Control de operaciones (2 horas)

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

03.06. Trazabilidad (2 horas)

04. Sistemas de aseguramiento de la calidad

04.01. Introduccion y generalidades (2 horas)

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

04.04. Conftrol 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)

5. Sistema de Evaluacion

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

aq. Liderar grupos de frabajo de acuerdo a la temdtica: gestiéon de talento humano, proyectos, seguridad y riesgos
en el trabajo, emprendimiento, gestién de calidad.

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

-Reactivos
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

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

-Aplicar el ciclo del mejoramiento continuo para la identificaci 6n,
evaluacion, seleccién y solucién de problemas relacionados con la calidad
e inocuidad de productos y servicios.

-Reactivos
-Resolucion 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.

-Reactivos
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

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

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

-Reactivos
-Resolucion de
ejercicios, casos y otros

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

-Reactivos
-Resolucién de
ejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
. . - . APORTE Semana: 3 (29/03/21
Reactivos Evaluacion conceptual Gestion de la Calidad DESEMPERO 2 al 01/04/21)
2?;2';%2”5}6505 Ejercicios de aplicacion Herramientas de la calidad APORTE 5 Semana: 7 (26/04/21
yJotros ’ practica DESEMPENO al 29/04/21)
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana
evaluar
Resoluciéon de
S . . ) ) . APORTE Semana: 10 (17/05/21
$J§;$O|§|os, casos | Trabajo auténomo Calidad alimentaria DESEMPENO 2 al 21/05/21)
z'eesrililéicclycsmcdoesos Trabaio auténomo Sistemas de aseguramiento de|  APORTE ° Semana: 13 (07/06/21
vJotrOS ' I la calidad DESEMPERIO al 12/06/21)
E.e;‘(’:';%‘s’”c‘lesos bl aUEnome Normativa de la calidad e APORTE ) Semana: 16 (28/06/21
yJoTrOS ' I inocuidad DESEMPENO al 03/07/21)
Calidad alimentaria, Gestién
. de la Calidad, Herramientas
z'eesroclii(i:olinc%ios Investigacion de la calidad, Normativa de la EZS,E‘ACEESI'\"\:@L 10 Semana: 17-18 (05-07-
g ! 9 calidad e inocuidad, Sistemas 2021 al 18-07-2021)
y ofros . @]
de aseguramiento de la
calidad
Calidad alimentaria, Gestién
de la Calidad, Herramientas
Reactivos Toda la materia de la calidad, Normativa de IalEXAMEN FINAL 10 Semana: 19-20 (19-07-
calidad e inocuidad, Sistemas | SINCRONICO 2021 al 25-07-2021)
de aseguramiento de la
calidad
Calidad alimentaria, Gestiéon
- de la Calidad, Herramientas
Efeesgl;::%(znccéesos Investiqacion de la calidad, Normativa de la :EIZLCEIETR%E?C 10 Semana: 17-18 (05-07-
! ' 9 calidad e inocuidad, Sistemas 2021 al 18-07-2021)
y ofros ; (@]
de aseguramiento de la
calidad
Calidad alimentaria, Gestién
de la Calidad, Herramientas
Reactivos Toda la materia de la calidad, Normativa de laf SUPLETORIO 10 Semana: 19-20 (19-07-
calidad e inocuidad, Sistemas | SINCRONICO 2021 al 25-07-2021)
de aseguramiento de la
calidad
Metodologia

La materia se desarrollard combinando la fase virtual con actividades auténomas para el desarrollo de los trabajos y estudio de casos. Los
temas a impartir son metodoldgicamente secuenciales y encadenados permitiendo profundizacion en los conceptos tedricos y la aplicacion
prdactica con estudios de caso o ejercicios de aplicacién. El trabajo auténomo de los estudiantes serd de forma individual o en equipos de
trabajo. Mediante ejercicios de aplicacién prdctica, los estudiantes conocerdn 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 la primera sesion, 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 gestion de calidad.

Criterios de Evaluacion

En el trabajo auténomo (asincrénico) se evaluard el nivel de investigacién, la calidad de contenidos, la calidad de la presentacion y la
coherencia con los femas fratados.
Para la evaluaciéon de cumplimiento (10 puntos) serd valorada la participacion activa de los alumnos durante las clases sincronicas.
.Las evaluaciones por reactivos se centfrardn en la evaluacion de conceptos relacionados a la gestion de calidad y normativa

correspondiente.
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Docente Director/Junta
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