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II.- SUMILLA Y DESCRIPCIÓN DEL CURSO

Establecimiento de grados y estándares de calidad, de los alimentos. Estudio y evaluación de los principales métodos y técnicas de control de calidad y uso de herramientas estadísticas para el control estadístico de procesos. Descripción e interpretación de normas técnicas nacionales e internacionales, Inspección de lotes, muestreo, aceptación y rechazo. Sistemas de Gestión de calidad. Desarrollar la documentación de un sistema de gestión de calidad, Aplicar los criterios del APPC a la industria agroalimentaria.
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II.
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA
	SEMANA

	

III. CAPACIDADES AL FINAIZAR EL CURSO


	
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA
	SEMANA

	UNIDAD   I
 I



UNIDAD
I
	Conoce los conceptos de Calidad, calidad total, Control de calidad de los alimentos. Describe la evolución de calidad y diferenciar los enfoques modernos, calidad total y sus enfoques, aplica los principios de calidad comprende su finalidad

Describe los principales Estándares de calidad para alimentarios que se relacionan con la cadena alimentaria, las explica y aplica según criterios y características a aplicar que permitan a través de los diversos procesos garantizar y asegurar la calidad normativa. 

 
Reconoce y aplica las Herramientas estadísticas de calidad, Entiende y aplica Las Medidas de tendencia central. Interpreta sus resultados. Conoce los   las medias de tendencia central y variabilidad establece conclusiones 

Describe las Herramienta de la calidad: que le permite mostrar e interpretar el comportamiento de los datos, y las  Hojas de registro, establecen su importancia, ventajas y desventajas. Sus aplicaciones en el control de calidad 

		Calidad: conceptos y principios. Control de calidad de los alimentosI, Conceptos básicos de control de calidad, aseguramientos de calidad y calidad total. principios de la calidad. Asignación de temas  




Estándares de calidad: contempla las normas o leyes para los alimentos que rigen las etapas producción comercialización etc. de alimentos como: Codex alimentario.  HACCP, ISO y otras normas de seguridad alimentaria. Lectura de estándares en las normas. Análisis de normas VIDEO

Herramientas estadísticas: Medidas de tendencia central, fundamentos e interpretación de las medidas de tendencia central, aplicación en el control de calidad. Lectura documentación- sobre el tema Seminario

Herramientas de calidad:  histograma fundamentos aplicación e Hojas de Registro permiten establecer su clasificación, importancia y ventajas de su aplicación, en el control de calidad VIDEO
Examen.
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	UNIDAD II
 II








	Conoce las Herramienta de la calidad. Diagrama de flujo y muestra un proceso, y usa el diagrama de lluvia ideas.  Plantea los diversos problemas relacionados a la calidad, Entiende el diagrama de afinidad y la necesidad de agrupar las ideas relevantes en las diversas situaciones en busca establecer soluciones.

Describe y usa el diagrama de causa efecto lo relaciona. las causa y efectos ocasionados y los relaciona con los diversos procesos interpreta y diferencia. las causas de los problemas 


Conoce y aplica las Herramientas de Calidad durante el proceso: usa adecuadamente el diagrama de Pareto. Comprende sus Conceptos, Leyes y principios, sus usos   característicos lo   aplica e interpreta problemas


Conoce el modo de establecer el control estadístico del proceso y garantizar su calidad. hace usos y Describe los Graficas de control por variables:  Caracteriza e interpreta los diferentes Gráficos de control por variables promedio (x), variabilidad – amplitud (R) Desviación estándar (T). y establece correcciones al proceso si es necesario.  Lectura interpretación del gráfico de media

	 Herramientas de calidad: Diagrama de flujo permiten establecer su clasificación, importancia y ventajas de su aplicación, en el control de calidad
Diagrama lluvia de ideas, ventajas procedimientos conclusiones 


Diagrama de causa efecto concepto características, ventajas, importancia procedimiento, aplicaciones, casos, y conclusiones. 


Herramientas de calidad: Diagrama de Pareto. Características, Regla del 80/20. Ley de Pareto, ventajas elaboración del gráfico de Pareto e interpretación Seminario. 


Herramientas de calidad:   Control estadístico del proceso, Gráficos características del proceso beneficios 
Gráficos de control clasificación; Por variables tenemos de promedio (x), variabilidad – amplitud (R) Desviación estándar (T). fundamento estadístico definición ventajas aplicaciones interpretación del comportamiento del proceso. Lectura interpretación del gráfico de media. Examen
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	UNIDAD  III

UNIDAD III



	Describe e interpreta las Gráficas de control por atributos:  Caracteriza e interpreta las diferentes Gráficos de control P) número defectos en la   muestra (NP) analiza resultados y toma decisiones 
Describe e interpreta las Gráficas de control por atributos:  Caracteriza e interpreta las diferentes Gráficos de control P) número defectos en la   muestra (NP) analiza resultados y toma decisiones 
Conoce Aplica y explica correctamente. La inspección conoce los tipos de inspección y métodos de muestreo, interpreta el uso de tablas y toma decisiones.


Reconoce los diversos métodos adecuados para evaluar la calidad de los alimentos, los aplica y selecciona de acuerdo a la composición de diversos productos alimenticios, establece su calidad
	  Gráficos de control del proceso:  gráficos por atributos tributos fundamentos Características ventajas clasificación uso de los gráficos, Fracción unidades defectuosas (P) interpretación. Lectura del gráfico de atributos. Lectura del grafico por atributos 

Gráficos de control del número de defectos grafico C Y de
Unidades defectuosas U, análisis de resultados interpretación
 Lectura del gráfico de tributos.  
.
.
Inspección. Conceptos Tipos de inspección. Muestreo de aceptación; Conceptos fundamentales. Clases Planes de muestreo de aceptación, Uso de tablas de muestreo. Muestreo (MIL-, 105 D y DODGE. Seminario

Evaluación de la calidad de los alimentos, hace uso de los Métodos físico químicos e instrumentales para análisis en alimentos que le permitan establecer la composición y calidad
Examen 
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	UNIDAD   IV
IV





	
Describe e interpreta la Normas de calidad ISO: 9001-2015. Conoce sus lineamientos, que se centran en todos los elementos de la gestión de la calidad en una organización 


Describe cómo debe abordarse la documentación de un sistema de calidad en las empresas de producción y servicios. Describe aspectos generales reguladoras para documentar y garantizar la calidad de los productos y servicios ofrecidos. 


Describe aplica e interpreta los diversos programas relativos a Los prerrequisitos, conoce planes pre requisitos BPM y SSOPOs para aplicar el sistema HACCP


Conoce el sistema de seguridad alimentaria, Prevé riesgos y peligros Explica los requisitos del sistema HACCP como medida del control de calidad y de seguridad 




	 
Normas ISO: 9001 2025 Estructura básica, aspectos de normalización relativa a la producción de alimento. estructura procedimiento.

 Control de Documentos y Requisitos basado en el manual de calidad de una empresa y Normas establecidas para los productos y servicios brindas por una empresa que permita   administrar y documentar el sistema de gestión de la calidad  

Programas relativos a Los prerrequisitos Buenas Prácticas de Manipulación, BPM y Procedimientos operativos estandarizados SS0Ps, para aplicar el sistema HACCP. Seminario.  

Sistema de Análisis de peligro y puntos críticos HACCP Definiciones. Peligros en los alimentos. Principios. Secuencia del sistema HACCP.  Descripción de productos, peligros. Seminario: Taller. Sistema HACCP. Examen.
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IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO


	N °
	INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	Conoce los enfoques modernos de calidad y control de calidad explica su importancia, y aplica los principios de calidad y entiende su finalidad para el logro de la calidad

	2
	Reconoce y aplica los estándares de calidad sus características de calidad los Aplica correctamente como norma para mantener la calidad

	3
	Evalúa las Herramientas de control estadístico   aplica e interpreta las medidas de tendencia central e histogramas básicos para el mejoramiento   durante el control de calidad

	4
	Reconoce y Aplica las Diversas Herramientas de calidad establece un registra de los datos generados, representa los procedimientos que se realizan necesarios para la prevención, mejoramiento de la calidad

	5
	Reconoce y Aplica las Diversas Herramientas de calidad establece una hoja de registra de los datos generados, y el diagrama de flujo. representa los procedimientos que se realizan necesarios para la prevención, mejoramiento de la calidad

	6
	Describe y explica las el diagrama de lluvia de ideas y afinidad causas de los problemas que se originan en una industria de alimentos o empresa la Interpreta de forma correcta y plantea soluciones en la calidad en el control de calidad

	7
	Reconoce y explica las causas de los problemas e Interpreta esta herramienta de calidad en el control de calidad de uso en la industria alimentaria

	8
	Describe los aspectos del diagrama de Pareto, analiza y interpreta y Toma decisiones en busca de la solución de problemas de calidad 

	9
	Aplica y analiza las herramientas gráficas de control por variables en base a los resultados obtenidos determina si el proceso determina si el proceso está controlado es estable. Toma decisiones 

	10
	Describe y analiza herramientas gráficas de control por atributos en base a ello desarrollar habilidad para interpretar las gráficas de control y determina la calidad del proceso

	11
	Conoce y utiliza las técnicas del muestreo para inferir sobre la calidad del lote, utiliza las tablas de muestreo   ello permite aceptar o rechazar lotes a partir de información muestra de los diferentes métodos de control de calidad

	12

	Reconoce las características de las diversas normas relativas a la calidad, realiza un análisis según las situaciones planteadas las interpreta y aplica adecuadamente


	13
		Describe e interpreta la Normas de calidad ISO: 9001-2015. Conoce sus lineamientos, que se centran en todos los elementos de la gestión de la calidad en una organización 





	14
	Describe cómo debe abordarse la documentación de un sistema de calidad en las empresas de producción y servicios. Describe aspectos generales reguladoras para documentar y garantizar la calidad de los productos y servicios ofrecidos. 


	15
	Describe aplica e interpreta los diversos programas relativos a Los prerrequisitos, conoce planes pre requisitos BPM y SSOPOs para aplicar el sistema HACCP

	16
	Comprende la necesidad de aplicar Los principios generales de higiene, entiende los beneficios y ventajas de implementar un sistema HACCP como medida de prevención y seguridad alimentaria



	[bookmark: _Hlk193314145]
	IV.  DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS
CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I:   Conoce la evolución de la calidad a través del tiempo, describe las características, sus etapas en relación a sus objetivos, aplicando, procedimientos, diferencia y ordena jerárquicamente las fases del sistema de calidad. Aplica los estándares de calidad para mejorar los productos, servicios, así como, las herramientas estadísticas para evaluar los datos generados en los procesos y establecer lineamientos establecidos

	
	Semana
	CONTENIDOS
	Estrategia
didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	

1
	Introducción conceptos de Calidad, calidad total diferencia los principios de calidad, Control de calidad de los alimentos. Describe la evolución de calidad y diferenciar los conceptos de calidad, calidad total 

	Analiza los inicios del sistema de gestión, principios durante el desarrollo. Discrimina los principios de calidad en basa a la gestión de calidad

	Desarrolla trabajos grupales para entender la importancia de la calidad. Debate sobre los aspectos de la evolución del sistema de gestión de calidad 


	Clase Presentación de silabo expositiva, Trabajo en equipo Lectura de casos. Discusión, Análisis, Presenta. Informe

	Identifica, y comprende y establece diferencias en los conceptos de calidad, y evolución del sistema de calidad. Aplica los principios de gestión y calidad 

	UNIDAD    I
	
2
	Estándares de desempeño, características de, medición, uso de estándares uso de normas de calidad. Codex HACCP. ISO 9001-2015 analiza problemas de calidad, aplica las normas, analiza problemas de calidad, Y estableciendo criterios de calidad.  

	Usa y aplica los estándares con habilidad y destreza para evaluar el comportamiento de los procesos mediante la aplicación de técnicas adecuadas e interpretadas 

	Desarrolla su criterio para Relacionar los diversos estándares evalúa la calidad del producto determina sus causas e interpreta sus resultados 

	Clase. Expositiva. trabajo en equipo, lecturas de casos antecedentes de gestión de calidad.   
	Diferencia y compara los diversos estándares y lo aplica con criterio de control de calidad y mejora de los productos. 

	
	3
	Herramientas calidad: fundamentos e interpretación medidas de tendencia central características fundamentos aplicaciones durante el control analiza problemas de calidad y establece la calidad 

	Aplica las medidas de tendencia central y Evalúa los resultados y toma decisiones al respecto.

	Realiza trabajos en equipo, debate sobre los resultados obtenidos y establecen diagnósticos de calidad
	Clase Expositiva Estudio grupal de casos, Discusión, análisis Resolución de dudas planteadas Iinforme

	Conoce y aplica las medidas de tendencia central las aplica para el control de calidad y los interpreta adecuadamente. seminario


	
	
4
	Herramientas histograma y hojas de registro fundamentos características y aplicaciones durante el control, análisis e interpretación de diagramas
	Aplica las medidas de tendencia central, y los histogramas. Evalúa los resultados y toma decisiones al respecto.

	Realiza trabajos en equipo, debate sobre los resultados obtenidos, y establecen diagnósticos de calidad
	 Clase Expositiva, Lectura individual de casos, discusión, análisis Resolución de dudas Presenta informe          
 
	Conoce y aplica las herramientas de calidad hojas de registro de datos para el control de calidad y los interpreta adecuadamente
 Examen.

	
	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	Participación en clase teórica practica y exposición de temas. Videos (Análisis y síntesis).
	Desarrollo de prácticas e interpretación de lo observado. Aplica procedimientos establecidos.  
	Desenvolvimiento en el desarrollo de las clases teóricas y prácticas. integridad en los equipos de trabajo evaluar situaciones de acuerdo a las normas nacionales e internacionales.


	UNIDAD  II
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Describir el procedimiento para el uso de las herramientas de calidad para el control del proceso, lo cual permiten identificar, analizar y plantear soluciones a los de problemas a través de aplicación en un sistema de calidad.

	
	
Semana
	CONTENIDOS
	Estrategia
didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
		


Actitudinal
	
	

	
	

1




2





3







4
	Herramientas de calidad, lluvia de ideas, diagrama de afinidad. Ordena adecuadamente las ideas principales. Que permitan establecer conclusiones. 

Diagrama de causa efecto. Características ventajas aplicación e interpretación.  Conclusiones. Lectura sobre el tema


Herramientas básicas para el control de calidad: Diagrama de Pareto. Características, importancia regla de las 80/20 ventajas aplicación del diagrama, interpretación.

Herramientas. Control del proceso Graficas de control por variables Gráficos promedio (x), rango (R) interpretación del grafico Decisiones.

	Utiliza la lluvia de ideas para debatir un problema, ordena las ideas principales y establece conclusiones


Describe y explica la causa del problema, interpreta y lo ejecuta en busca de lograr la mejora de la calidad


Conoce y aplica el diagrama de Pareto, utiliza un gráfico y muestra la prioridad en los problemas, brinda soluciones.


Conoce el uso de graficas de control por variables, media y rango. Analiza interpreta y Toma decisiones
	Ejecuta Trabajo en equipo, y relaciona los aspectos que influyen en un problema establece discusiones y determina las causas estables conclusiones

Ejecuta Trabajo en equipo, y relaciona los aspectos que influyen en un problema establece discusiones y determina las causas estables conclusiones

Realiza trabajos grupales para evaluar situaciones presentadas aplica el diagrama de Pareto y ejecuta acciones correctivas.


Evalúa el proceso usa los gráficos de control interpreta y plantea soluciones si es necesario
	Clase expositiva, Taller análisis de lectura. Estudio grupal. Rresuelve duda del alumno. Presenta informe



Clase expositiva, lectura. Estudio grupal de la discusión. Análisis Resolución de preguntas del alumno. 


Clase expositiva, desarrollo de casos grupales, Discusión Resuelve dudas de estudiantes. Presenta informe.


Clase expositiva, desarrollo de casos grupales, Discusión.   Resuelve dudas de estudiantes. Presenta informe
	Discute e interpreta y Explica la lluvia de ideas de los problemas y casos presentados en clase.



Conoce y usa el diagrama de causa y efecto, establece prioridades y toma decisiones, acordes a la situación estudiada.


Conoce y usa el diagrama de Pareto, establece prioridades y toma decisiones, acordes a la situación estudiada. Seminario


Emplea y describe los gráficos de control y en base a criterios de calidad y brinda soluciones cuando es necesario
Examen 

	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	Formula un procedimiento para hacer el planteamiento de solución al problema Intervención oral exposición de temas. Videos (Análisis y síntesis). Evaluación escrita para los saberes del 

	Entrega del desarrollo del segundo avance del proyecto formativo. Desarrolla e interpreta lo observado. explica cómo se realiza la función calidad
		Desenvolvimiento en el desarrollo de las clases teóricas y prácticas elabora i un cuadro comparativo de los sistemas que integran el Sistema Integrado 













	[bookmark: _Hlk193317119]UNIDAD.  III
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA III:  Resumir los principales conceptos y aspectos metodológicos relacionados a la gestión de calidad; así como distingue y aplica los conceptos y técnicas de gestión de la calidad a través de los requisitos establecidos en Normas ISO 9001:2015 y su vinculación con el Sistema Integrado de Gestión. 

	
	
Semana
	CONTENIDOS
	Estrategia
didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
		


Actitudinal
	
	

	
	

1







2





3







4
	Graficas de control por atributos: numero  defectos  y unidades defectuosas (U)). características diferencias aspectos de control de la documentación. 

concepto, muestreo de aceptación clases de muestreo; planes de muestreo. Características ventajas, Uso de Tablas.
Seminario 


Evaluación de la calidad de los alimentos, uso de los Métodos físico químicos e instrumentales para análisis en alimentos que le permitan establecer la composición y calidad

Métodos para análisis alimentos, según parámetros establecidos que le permiten conocer su calidad
	Describe aplica e interpreta las gráficas de control por atributos, analiza los resultados y toma decisiones

 
Conoce, aplica e interpreta las técnicas de muestreo, analiza los resultados y toma decisiones


Toma muestras y aplica los métodos de muestreo, a través del uso de tablas de muestreo las interpreta y toma decisiones


Aplica y conoce los métodos para análisis alimentos, según parámetros establecidos que le permiten conocer su calidad.
	Participa en el desarrollo e interpretación de los gráficos de control. Forma grupos y discute los resultados establece conclusiones


 Participa en el desarrollo e interpretación de las tablas de muestreo. Forma grupos y discute los resultados establece conclusiones


Realiza trabajos grupales, establece un plan de muestreo concluye con la aceptación o no de la muestra evaluada.


Toma en cuenta la importancia del uso de los métodos de análisis de alimentos. Forma grupos, aplica las técnicas y establece la calidad 

	Clase Expositiva Estudio individual de casos, discusión, análisis Resolución problemas Presenta informe.


Clase expositiva, Taller análisis de lectura. Estudio grupal casos discusión. Rresuelve duda del alumno. Presenta informe

[bookmark: _Hlk207770608]Clase expositiva, taller Análisis de lectura. Estudio grupal discusión. Análisis Resolución de preguntas del alumno. 



Clase expositiva, desarrollo de casos grupales, Discusión Análisis.   Resuelve dudas de estudiantes. Presenta informe.
	Conoce y realiza los gráficos de control por atributos: C y U para un determinado proceso de producción

Reconoce y realiza las técnicas de muestreo para un determinado proceso de producción


Identifica y aplica los métodos de muestreo, evaluar la calidad del alimento. Utiliza los planes de muestreo en el proceso.
 Seminario


Reconoce y realiza los procedimientos establecidas, para la evaluar la calidad de los alimentos establece conclusiones.
Segundo Examen.

	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	Formula un procedimiento para hacer el planteamiento de solución al problema Intervención oral exposición de temas. Videos (Análisis y síntesis). Evaluación escrita para los saberes del 

	Entrega del desarrollo del segundo avance del proyecto formativo. Desarrolla e interpreta lo observado. explica cómo se realiza la función calidad
		Desenvolvimiento en el desarrollo de las clases teóricas y prácticas elabora i un cuadro comparativo de los sistemas que integran el Sistema Integrado 











	UNIDAD   IV
	capacidad de la unidad didáctica IV:  resume los principales conceptos y aspectos normativos relacionados a la gestión de calidad; distingue y aplica los conceptos y técnicas de gestión de la calidad a través de los requisitos establecidos en normas iso 9001:2015 y su vinculación con el sistema de seguridad e inocuidad alimentaria. 

	
	
Semana
	CONTENIDOS
	Estrategia
didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
		


Actitudinal
	
	

	
	

1







2






3








4
	
Normas ISO: 9001-2015. Estructura básica, los lineamientos de una empresa relativa a la producción de alimentos y servicios. 


Describe cómo debe abordarse la documentación de un SGD   calidad en las empresas de producción y servicios. Describe aspectos generales reguladoras para garantizar la calidad de los productos y servicios


 Principios generales de higiene, Aplicación de los Pre requisitos 
 Buenas Prácticas de manipulación de alimentos. (BPM), y procedimientos operativos estandarizados 

Sistema HACCP (Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos) Principios: Análisis de los riesgos
biológicos, químicos, físicos. Determinación de los Puntos Críticos de puntos críticos de control
 
	Reconoce y analiza los fundamentos de los Sistemas de calidad según la norma conoce su implicancia en las empresas, que la aplican 



Comprende y reconoce los requerimientos de la norma   ejecuta, y desarrolla la documentación de un sistema de gestión de la calidad.



Entiende la importancia de la aplicación de las buenas prácticas de manipulación de alimentos, y los estandarizados como garantía de inocuidad


Aseguramiento de inocuidad. Sistema de análisis y puntos   críticos HACCP. como sinónimo de inocuidad alimentaria 
	 Toma conciencia sobre la importancia de promover el cambio organizacional, y Recoge evidencias según. Norma SO 9001:2015 



Aplica la norma en los sistemas de gestión de gestión de la calidad 
 Demuestra conocer el   desarrollo de las normas, con el fin de asegurar el consumo del alimento


Muestra interés, responsabilidad en el desarrollo de las actividades
Relacionadas con la aplicación de las BPM y procedimientos Operativos, forma grupos debate su aplicación 


Desarrolla la aplicación del sistema HACCP empleando la dinámica grupal, sigue una secuencia lógica para realizar     su implementación 
	Clase expositiva Estudio individual de casos, discusión, análisis Resolución e dudas planteadas por los estudiantes Presenta informe.


Clase expositiva, Taller análisis de lectura. Estudio grupal de la discusión. Rresuelve duda del alumno. Presenta informe



Clase expositiva, Análisis de lectura. Estudio grupal discusión. Resolución de preguntas del alumno. 



Clase expositiva, , desarrollo de casos grupales, Discusión Análisis..   Resuelve dudas de estudiantes. Presenta informe. 
	Interrelaciona la norma técnica y establece un sistema de gestión de Inocuidad en la cadena alimentaria, Y controla los peligros de Inocuidad 


Relaciona los procesos de los sistemas de calidad que aplican la norma ISO 9001‐2015 Propone procedimientos de control y desarrollo del proceso. 



Conceptualiza los   lineamientos   del   diseño   e   implementación   de   la Buenas Prácticas de Manufactura en las empresas de alimentos Seminario.



Describe y conoce los sistemas de preventivo HACCP de aseguramiento de calidad e inocuidad  
Cuarto Examen  

	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	Formula un procedimiento para hacer el planteamiento de solución al problema Intervención oral exposición de temas. Videos (Análisis y síntesis). Evaluación escrita para los saberes del 

	Entrega del desarrollo del segundo avance del proyecto formativo. Desarrolla e interpreta lo observado. explica cómo se realiza la función calidad
		Desenvolvimiento en el desarrollo de las clases teóricas y prácticas elabora i un cuadro comparativo de los sistemas que integran el Sistema Integrado 






VI	MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS


1. MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES

· Casos Prácticos
· Pizarra interactiva
· Repositorio de datos.
· Data Desplay
· Laptop

2.  MEDIOS INFORMATICOS
· Internet
· Computadora
· Table
· Uso de las TICS.
· Celulares.

3.  MEDIOS ESCRITOS
· Libros
· Revistas
· Guías de prácticas
· Artículos Especiales


VII.   EVALUACIÓN
 trabajos parciales y trabajos finales, Se considera la asistencia componente del desempeño, el 30 % de inasistencia inhabilita el derecho de evaluación.

	VARIABLE
	PONDERACION
P1
	UNIDADES DIDACTICAS DENOMINADAS MODULOS

	Evaluación de conocimiento
	30%
	
El ciclo académico comprende 4 módulos

	Evaluación de Producto
	35%
	

	Evaluación de desempeño
	35%
	



Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, PM3, PM4); calculado de la siguiente manera:

PF= (PM1 + PM2 + PM3 + PM4)
4
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