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OBLIGATORIO

PRESENCIAL y/o SEMIPRESENCIAL

El curso de Control de Calidad de Alimentos pertenece al drea de especialidad, es
de naturaleza tedrico-practico y de cardcter obligatorio. Tiene como objetivo
desarrollar, en los estudiantes, las competencias para comprender la filosofia del
mejoramiento continuo de la calidad en el contexto productivo o de servicio
mediante el trabajo en equipo, pensamiento analitico-critico que le permita

aplicarlas en su profesion.

El curso comprende el estudio de la aplicaciédn de herramientas cualitativas y
cuantitativas para la mejora continua de la calidad, el disefio de planes de
muestreo, la construccién y andlisis de graficas de control y la determinacién de la

capacidad de un proceso.
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Consta de 4 unidades didacticas

1. Unidad I: Los enfoques de calidad, la filosofia del mejoramiento continuo y la
aplicacién de las herramientas de mejora para la implementacidn de Six-sigma.

2. Unidad lI: Disefio de planes de muestreo para atributos y para variables en
funcidn con el nivel de calidad del fabricante y de las exigencias del cliente.

3. Unidad Ill: Proceso de informacion, calculos, construccion, analisis de graficas de
control para atributos e implementacidon de medidas correctivas. Grafica de control
para variables. Capacidad de Proceso.

4. Unidad IV: Procesamiento de informacidn, calculos, construccién y analisis de
graficas de control para variables. Promedio — Desviacidon, e implementacién
de medidas correctivas.

lll. COMPETENCIAS QUE APORTA:

3.1 Competencias Generales

En concordancia con el modelo educativo de la Universidad Nacional del Callao, el
curso de Control de Calidad de Alimentos busca que los estudiantes alcancen las
siguientes competencias generales:

a. CG1. Comunicacion.
Transmita la informacion que elabora para divulgar conocimientos de la
importancia de controlar la calidad de los alimentos que elaboramos y
consumimos -mediante la comunicacién oral y escrita- de manera clara, precisa y
correcta; con un responsable ejercicio del derecho de libertad de pensamiento.

b. CG2. Trabaja en equipo.
Realice actividades con dinamica grupal para alcanzar los objetivos planificados,
con una actitud colaborativa, respetando las ideas de los demas aceptando los
acuerdos y compromisos definidos.

c. CG3. Pensamiento critico.
Resuelva problemas, proponga alternativas y tome decisiones para el logro de los
objetivos propuestos, mediante un analisis reflexivo de diferentes situaciones con
sentido critico y autocritico, pero asumiendo responsablemente sus acciones.

3.2 Competencias Especificas:

La asignatura de Control de Calidad de Alimentos busca el logro de las siguientes
competencias especificas de los estudiantes de la carrera profesional de ingenieria de
alimentos:



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAOFACULTAD DE
INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOSESCUELA
PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

Investigacién: Investiga, sistematiza y desarrolla los diferentes procesos de control
o evaluacién de los procesos de produccién de bienes y servicios de la industria
de alimentos, aplicando los protocolos y la metodologia de investigacidn, para el
control de los alimentos existentes en el mercado.

Innovador y emprendedor: Evallia los diferentes pardmetros y variables en los
procesos de procesamiento de productos agroindustriales para la obtencion de
alimentos procesados de calidad biolégica y sanitaria de acuerdo con la legislacién
vigente y que solucionen la demanda social con respeto del medio ambiente.
Gestion y liderazgo: Gestiona los recursos tangibles e intangibles que dispone para
los procesos de produccion de alimentos a través de la planificacién, ejecucion,
evaluacién e implementacién de acciones en las actividades que desarrolla.
Responsabilidad Social: Conoce y comprende la necesidad de cuidar el medio
ambiente utilizando los recursos que dispone de manera responsable.

IV. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

4.1.

4.2,

Competencia general:

El estudiante aplica su conocimiento y analisis de los procesos productivos
haciendo uso de la estadistica, del sentido comun, criterio y la creatividad de
manera que los productos finales a obtener sean de calidad, inocuos, nutritivos,
y no deterioren el medio ambiente, haciendo uso de las diferentes herramientas
para mejorarlos de manera continua, identificando la(s) causa(s) y proponiendo
las soluciones necesarias.

Lo indicado tiene como componente valorativo que el estudiante asume
responsable y éticamente su aplicacidon en concordancia con la normatividad
vigente.

Se incentiva al estudiante para ser generador de su propia empresa.

Competencias Especificas:

Conoce los enfoques de calidad, la filosofia del mejoramiento continuo y aplica
las herramientas para la implementacion de Six-sigma.

Disefia los planes de muestreo para atributos y variables en funcién con el nivel
de calidad del fabricante y de las exigencias del cliente.

Procesa la informacidn obtenida, realiza los cdlculos, construye las graficas de
control para atributos, las analiza e implementa medidas correctivas.

Procesa la informacién obtenida, realiza los cdlculos, construye graficas de
control para variables, las analiza e implementa las medidas correctivas.
Determina la capacidad del proceso.
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V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad N° 01: Los enfoques de calidad, la filosofia del mejoramiento continuo y aplicacién de las
herramientas de mejora para la implementacién de Six-Sigma.

Duracién: 04 semanas

Logro de la Unidad: Al
finalizar la unidad el
estudiante:

Discute la importancia de los enfoques de la calidad, de la filosofia
del mejoramiento continuo y aplica las herramientas para la

implementacién del Six-Sigma.

Capacidad Investigacion
Formativa

Lee informacién académica: papers, revistas y otros documentos
especializados y presenta resumenes individuales y grupales.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

CONTENIDO
SEMANA

ACTIVIDADES

INDICADORES DE LOGRO

INSTRUMENTO
DE
EVALUACION

Los enfoques de
calidad, la
filosofia de
mejoramiento

1 continuo

El circulo de
calidad.

Investiga sobre los
enfoques filosofia y
dimensiones de la
calidad.

Exposicion grupal.
Analiza el circulo de
calidad

Evaluacién de casos.

a. Explica los enfoquesy
presenta casos de las
dimensiones de calidad.

b. Describe con casos la
aplicacion del circulo de
calidad o de Deming

e Exposiciones
orales.

e Rubrica

e Desarrollo de
Casos.

Las herramientas
de gestién

para la mejora
de la calidad

2 con orientacion
al Six-Sigma.

Exposicion de casos
de aplicacion de las
herramientas de
calidad.

Exposicion grupal.
Evaluacion de casos
de aplicacién para la
mejora de la calidad
de un alimento.

a. Explica las principales
herramientas de
calidad: 7M’sy 7 H’s.

b. Presenta casos
practicos de Diagrama
de flechas y de
Ishikawa.

e Exposiciones
orales.

e Rubrica

e Desarrollo de
Casos.

Los costos de

Exposicion de casos

a. ldentifica los diferentes

calidad, la de costos de calidad costos de calidad de un
funcién de Exposicion grupal. producto y servicio.

3 perdida. Solucién de casos b. Resuelve casos
Los procesos practicos de costos practicos de costos de
robustos. de calidad calidad.

Evaluacion de casos

Disefio de un Investiga y propone a. Presenta el disefio de
proceso de disefio de un flujo de un flujo de proceso de
Produccién de un proceso con las alimento con controles
Alimento e variables de control. a verificar.
Identificacién de Exposicion grupal. b. Identifica las

4 las variables de Evaluacion de casos. operaciones y variables
control. de un proceso

agroindustrial.

e Exposiciones
orales.

e Rubrica

e Desarrollo de
Casos.
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Unidad N° 02: Disefio de planes de muestreo para atributos y para variables en funcién con el nivel de

calidad del fabricante y de las exigencias del cliente.

Duracién: 04 semanas

Logro de la Unidad: Al

finalizar la unidad el
estudiante:

Conoce los procedimientos para disefiar un plan de muestreo para
atributos y para variables utilizando la estadistica, graficas y tablas.
e Comprende que es un nivel de calidad aceptable, porcentaje de no
conforme tolerado en lote, riesgo de fabricante y del cliente; los aplica y

disefia un plan de muestreo.

Capacidad Investigacion

Lee informacion académica: papers, revistas y realiza un analisis

Formativa de los mismos. Presenta informes individuales y grupales.
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
INSTRUMENTO
semana | CONTENIDO ACTIVIDADES INDICADORES DE LOGRO DE
EVALUACION
El AQL, LTPD, a Exposicion de las tablas . Comprende que es el e Rubrica.
los riesgos "a" de Poisson. AQL, LTPD, “a"y "B". e Realiza
y"B". hinvestiga y explica . Disefia planes de calculos.

Disefia planes de

sobre la distribucién de

muestreo simple.

e Desarrollo de

5 muestreo simple probabilidades de Determina tamafio de €asos.
para atributos. Poisson. muestra en funcion a
Calculos 'y c Exposicidn grupal. calidad de empresa y
analisis. d Exposicion de casos. exigencia del cliente.
Disefia planes a. Aplicacion de tablas Disefia planes de e Rubrica
de muestreo de Poisson y de muestreo doble para e Realiza
doble para Grubb. atributos. calculos de
atributos en b. Exposiciones . Realiza calculos y aplicacién

6 funcién del AQL, personalesy determina tamafo de e Desarrollo de
LTPD, "a" y "B”. grupales. muestras y maximo casos
Calculosy c. Desarrollar casos de numero de no dirigidos y
analisis. aplicacion. conformes tolerado. calificados.

d Evaluacidn de casos.

Planes de Exposicidon de las tablas Desarrolla calculos de e Exposiciones
muestreo para de Distribucién Normal. tamaio de una muestra orales.
varia.ble.s: con . Investiga y explica sobre y constante de e Rubrica

; Sg:}‘g;‘;gg - las Tablas de distribucion acep'tabilidad. e Desarrollo de
conocida. Norma. . Analiza procesos de casos

A -
Calculos, andlisis y

alternativas de
mejora.

Exposiciones
personales y grupales
Evaluacion de casos

muestreo y propone
alternativas de solucion
a problemas.

EVALUACION PARCIAL

dirigidos y
calificados
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Unidad N° 03: Proceso de informacidn, calculos, construccién, andlisis de graficas de control para
atributos e implementacion de medidas correctivas. Grafica de control para variables. Capacidad de
Proceso.
Duracidén: 04 semanas
Logro de la Unidad: Al e Representa graficamente la data del proceso, realiza calculos de
finalizar la unidad el graficas “p” para atributos. Realiza el andlisis correspondiente e
estudiante: implementa acciones correctivas.
e Representa graficamente la data del proceso, realiza calculos de
graficas Promedios — Rangos. Desarrolla el andlisis correspondiente e
implementa acciones correctivas.
Capacidad Investigacion e Indaga, revisay lee informacion bibliografica y casos practicos de
Formativa procesos de control existentes y los aplica a sus trabajos
individuales y grupales.
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
INSTRUMENTO
SEMANA CONTENIDO ACTIVIDADES INDICADORES DE LOGRO DE
EVALUACION
La grafica “p” de [a. Investiga en papersy a. Conoce que es una e Desarrollo
Control para revistas informacion grafica para atributos y de calculos y
atributos. sobre la aplicacidn de sus aplicaciones. analisis.
Construccion, la gréfica para b. Desarrolla casos Rubrica
9 analisis e atributos “p”. practicos de control de Desarrollo de
implementacion |b  Exposicidn tedrica un proceso con grafica €asos.
de acciones del analisis de una “p”.
correctivas de grafica “p”.
mejora del
proceso.
Las graficas de d. Desarrolla calculos a. Sistematiza informacion Calculosy
control para practicos para una de proceso, calcula los analisis.
atributos. grafica “p”. limites de la gréficay Rubrica
Desarrollo de b. Evalua los procesos determina si proceso Desarrollo de
10 casos practicos. de andlisis e estd bajo control. casos
implementacién de b. Realiza el desarrollo de dirigidos y
acciones correctivas practicas calificadas aplicados.
Las graficas de a. Investiga en papers a. Conoce que es una Calculosy
control para informacion sobre la grafica para variables y analisis
variables: Gra- aplicacién de la sus aplicaciones. Rubrica
fica Promedio afica Promedio — b. Desarrolla casos D llod
11 dios-Rangos. gre . esarrofio de
> Rangos. practicos de control de casos
Casos aplicativos y L, L. ‘e
andlisis. b. Exposicidn tedrica un proceso con grafica dirigidos y
del andlisis de una Promedio - Rangos. calificados.
grafica Promedio -
Rangos.
Las gréficas de a. Desarrolla calculos a. Conoce que es una
control para practicos para una grafica para variables y
variables: Gra- grafica Promedios — sus aplicaciones.
fica Promedio Rangos. b. Desarrolla casos
dios-Rangos. h Analiza los procesos practicos de control de
12 Casos. Capacidad e implementacion de un proceso con grafica
de un proceso. acciones correctivas. Promedio - Rangos.




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAOFACULTAD DE
INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOSESCUELA
PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

Unidad N° 04: Procesamiento de informacidn, calculos, construccién y andlisis de graficas de control para
variables: Promedios - Desviacion e implementacién de medidas correctivas.

Duracién: 04 semanas

Logro de la Unidad: Al
finalizar la unidad el
estudiante:

Representa graficamente la data del proceso, realiza calculos de
graficas Promedio-Desviacién. Realiza su analisis e implementa las

acciones correctivas.

Capacidad Investigacion
Formativa

Indaga, revisa y lee informacidn bibliografica y casos existentes.

Presenta informe final de caso de control de proceso y lo

sustenta.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

INSTRUMENTO
sevana | CONTENIDO ACTIVIDADES INDICADORES DE LOGRO DE
EVALUACION

Las graficas de Investiga en papers . Conoce que es una e Calculosy

control para informacion sobre la gréafica Promedio- analisis

variables. aplicacion de la Desviacion y sus e Rubrica

Graficas grafica Promedio — aplicaciones. e Desarrollo de

13 Promedio - Desviacion. . Desarrolla casos €asos

Desviacion. . Exposicidn tedrica practicos de control de

Analiza del analisis de una un proceso con grafica

resultados e grafica Promedio - Promedio - Desviacion.

implementa Desviacion.

Las acciones
correctivas.

Las gréficas de
control para
variables.
Graficas

14 Promedio -
Desviacion.
Casos de
aplicacion,
analisis de
resultados e
implementa
Las acciones
correctivas.

Desarrolla calculos
practicos para una
grafica Promedios —
Desviacion.

. Analiza los procesos

e implementacion de
acciones correctivas.

Conoce que es una
grafica para variables
Promedio- Desviacion
y sus aplicaciones.
Desarrolla casos
practicos de control de
un proceso con grafica
Promedio - Desviacion.

e Calculosy

analisis

e Rubrica
e Desarrollo de

Casos

15 PRESENTACION DE CASOS Y EXPOSICION DE TRABAJOS E INVESTIGACIONES REALIZADAS.
16 EVALUACION FINAL DE CURSO
17 EVALUACION COMPLEMENTARIA DE SUSTITUCION

VI. METODOLOGIA:
En el desarrollo del curso, se utilizaran las siguientes metodologias:

e Exposicion dialogante: Explicacion y demostracion de un contenido tematico
l6gicamente estructurado a cargo del docente o por un experto en el tema, con
técnicas de participacidon de los estudiantes, ya sea a través de preguntas o
presentaciones de trabajos elaborados por los estudiantes.
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e Trabajo colaborativo: los estudiantes trabajan en grupos de acuerdo con las
instrucciones proporcionadas por el docente, intercambian informacién sobre un
tema hasta que todos los participantes han alcancen una comprensién de esta y
la han culminado.

e Resolucidon de casos practicos: los estudiantes que resuelvan casos practicos
propuestos por el docente o por ellos mismos haciendo uso los conocimientos
que tienen, su criterio y sentido comun.

e Investigacion: los estudiantes aplican los conceptos, teorias y métodos cientificos
disponibles con la finalidad de dar solucidon a casos, generar conocimientos
nuevos y confirmar o no un aspecto particular de la realidad de la tecnologia de
la conservacion de alimentos.

e Tecnologia de Informacion (TIC’s): El docente y estudiantes utilizaran las TIC's
como soporte transversal al proceso de ensefianza — aprendizaje, para que
permita una conexion con los contenidos, el propio proceso y tecnologias de
conservacién de alimentos, favorecer la reflexiéon y el andlisis, y desarrollar
habilidades tecnoldgicas.

6.1.- PARA LA ENSENANZA
El método tiene un caracter TEORICO, PRACTICO y EXPOSITIVO con investigacion
formativa y con la participacion permanente y dinamica del estudiante, quién
realiza procesos de indagacion bibliografica cuya informacion sera sistematizada,
analizada y discutida en clase.

El docente es un facilitador del proceso, y utilizara técnicas flexibles de exposicidn
participativa, desarrollo de practicas y casos con datos experimentales reales y
trabajos grupales.

Las técnicas diddcticas para utilizarse son:
a. Exposiciones con participacion del estudiante
b.Lecturas encargadas a ser analizadas y discutidas
c. Dindmica grupal
d.Practicas dirigidas y calificadas.

6.2.- PARA EL APRENDIZAJE
Los estudiantes participaran —individual y grupalmente- de manera permanente.
La responsabilidad, orden, puntualidad, dedicacidon y la ética, en el desarrollo y
entrega de las tareas, lo cual sera privilegiada.
Los estudiantes desarrollan trabajos encargados: tedricos y practicos con datos
experimentales reales proporcionados por el docente y obtenidos en procesos
Las actividades que desarrollaran son:
a. Lectura de papers y material bibliografico,

Desarrollo de pruebas practicas de experimentacidn y analisis de resultados.

Desarrollo de un trabajo practico grupal.

Presentacion y exposicion de trabajos e informes.

Aplicacion de practicas dirigidas y calificadas

©oo0o
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VIl. MEDIOS Y MATERIALES EDUCATIVOS Y OTRO S RECURSOS DIDACTICOS

OUE W

Documentos impresos: Libros, papers, articulos cientificos y otros.
Material audiovisual e informatico.

Materiales: Pizarra, plumones (opcional)

Equipos: Proyector multimedia, laptop.

Separatas y guias de practicas.

Practicas: Dirigidas y calificadas

VIIl. SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacion diagnostica o de saberes previos: Se realizara una evaluacidn escrita
al inicio de ciclo (prueba de entrada) para determinar el nivel de conocimientos
que el estudiante tiene y conocer las areas de fortalezas y debilidades, y
establecer estrategias de nivelacion.

Evaluacion formativa: Durante el proceso de ensefianza aprendizaje y para
garantizar el desarrollo de competencias, se hara uso de pruebas escritas,
presentacién de trabajos grupales encargados, informes de casos y practicas,
exposiciones e informe final de investigacién grupal.

Evaluacion sumativa: se aplicara en momentos especificos, con la finalidad de
determinar -en un instante especifico- el nivel del logro alcanzado, por lo general
se aplica para determinar el nivel de conocimientos logrados.

Esta evaluacidon se realiza mediante cuestionarios y pruebas objetivas en
formatos diversos.

Criterios de evaluacion:

1.

Como, criterio basico se indica que LA EVALUACION DE LA ASIGNATURA ES

PERMANENTE.

La evaluacién es TEORICA, PRACTICA y EXPOSITIVA, para que el estudiante

refuerce sus habilidades blandas.

La EVALUACION FORMATIVATEORICA FORMAL, se realizara en dos (02) periodos,

cancelatorias, tal como se indican:

a. Primera evaluaciéon: La 8ava semana (segun cronograma de la Escuela
Profesional).

b. Segunda evaluacién: La 16ava semana (segln cronograma de la Escuela
Profesional).

c. Examen sustitutorio: En la 17ava semana (segun cronograma de la Escuela
Profesional). Esta evaluacion sustituye a una de las dos evaluaciones
anteriores que el estudiante realizd y que tiene la calificacion mas baja.
El examen sustitutorio No sustituye a la evaluacion formativa tedrica
formal que el estudiante no rindio.
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e NOTA 1: Las calificaciones de evaluaciones escritas no realizadas por el
estudiante y las calificaciones de las prdacticas no son sustituidas.

e NOTA 2: Las evaluaciones se rendiran en las fechas programadas vy el
tiempo de duracién es el que se indica en la hoja de evaluacién
correspondiente.

e NOTA 3: La entrega de los informes y de los trabajos encargados se
realiza en las fechas programadas, no se recibird trabajo en otra fecha.

e NOTAA4: Lafecha limite de entrega del trabajo final es la 14ava semana.

4, LAS CLASES PRACTICAS: Las actividades y evaluaciones de las practicas son
obligatorias e irrecuperables.

5. Las condiciones de aprobacion de asignatura son:
d. Elsistema de calificacion es vigesimal: de 00,0 a 20,00

e. Lanota minima de aprobacién es de 10,5 que equivale a once (11,0). Se
recomienda una calificacién minima de catorce (14,00).

f. La inasistencia a una evaluacién debe ser justificada con documentos
probatorios.

6. PROMEDIO DE NOTA FINAL: El promedio final se obtiene:

El promedio de Practica (PP) se obtendra con la férmula siguiente:

Promedio de Trabajos Encargados (PTE) :30%
Promedio de Practicas Calificadas (PPC) 1 40%
Trabajo Final Grupal (TFG) :30%

PP =0,30 * PTE + 0,30 * TFG + 0,40 PIP

El promedio de Final (PF) de la asignatura: se obtendra de la férmula

siguiente: Evaluacién Parcial (EP) :25%
Evaluacion Final (EF) :25%
Promedio de Practicas (PP) :35%
Investigacidon Formativa (IF) :15%

PF=0,25* EP + 0,25 * EF + 0,35 PP + 0,15*IF

Categoria de Calificacion:

() EXCELENTE 118 a 20
(B)  BUENO 115 a 17
(R)  REGULAR 11a 14

(D) DEFICIENTE :<10
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IX. FUENTES DE INFORMACION:

BIBLIOGRAFiA BASICA

1. Duncan, Achesen. - “Control de Calidad y Estadistica Industrial” Editorial Alfa

Omega. México.

Feingenbaum, Armand. - “Control Total de Calidad”. - Editorial McGraw-Hill

3. Gutiérrez Pulido, Humberto y De la Vara Salazar, Roman. “Control estadistico
de calidad y Six sigma” Editorial Mc Graw Hill Interamericana, México 2004.

4. Juran, J.M.; Gryna Frank; y Bingham R.S.- “Manual de Control de Calidad”
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