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I. DATOS GENERALES 

 

Línea de Carrera 
CONTROL DE CALIDAD Y SANIDAD 
AMBIENTAL 

Semestre Académico 2026-I 

Código del Curso IP 504 (Plan 24) 

Horas Semanales Hs. Totales: (4) Teóricas: (2) Practicas: (2) 

Ciclo IX  

Sección I 

Apellidos y Nombre del Docente ALVA HIDALGO IRENE  

Correo Institucional  ialva@unjfsc.edu.pe 

N° de Celular 942248848 

 

 

II. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO  

 

 

La asignatura corresponde al Área de Estudios de Formación Profesional 

Especializada- Línea de Carrera Control de Calidad y Sanidad Ambiental, siendo de 

carácter teórico-práctico. Se propone desarrollar en el alumno, competencias que le 

permitirán explicar que la auditoría en la calidad de alimentos, genera evidencia válida 

para realizar negociaciones comerciales de alimentos pesqueros, y en la mejora 

continua e implantar su utilización periódica en plantas pesqueras, salvaguardando 

la calidad e inocuidad de los productos pesqueros alimenticios. Competencias que 

sustentarán las capacidades profesionales del Ingeniero Pesquero. 

El contenido temático de la asignatura comprende: Auditoría: Definición, principios, 

tipos, elementos para la conducción efectiva de auditorías. Etapas de la auditoría: 

Planeación y preparación de la auditoría; lista de verificación y diseño de itinerario; 

ejecución de la auditoría. Está planteada para un total de dieciséis semanas, en las 

cuales se desarrollan cuatro unidades didácticas, con 32 sesiones de clases teórico-

prácticas, que introducen al estudiante desde el punto de vista de la Auditoria en la 

Calidad de Alimentos, a la tecnología pesquera. 

 

  



 

 

 

 

III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO 

 
 

UNIDAD 
CAPACIDAD DE LA UNIDAD 

DIDÁCTICA 
NOMBRE DE LA UNIDAD 

DIDÁCTICA 
SEMANAS 

I 

Analiza los fundamentos, principios y 
tipos de auditoría en la calidad de los 
alimentos, considerando la normativa 
vigente y los sistemas de gestión de la 
calidad e inocuidad alimentaria. 

FUNDAMENTOS DE LA 
AUDITORÍA EN LA 
CALIDAD DE LOS 

ALIMENTOS 

1 - 4 

II 

Analiza y aplica la normativa vigente y 
los sistemas de gestión de la calidad 
e inocuidad alimentaria para el 
cumplimiento de los requisitos 
técnicos y sanitarios en la industria 
alimentaria. 

NORMATIVA Y 
SISTEMAS DE 

GESTIÓN DE LA 
CALIDAD 

5 – 8 

III 

Ejecuta auditorías internas y aplica 
controles de calidad para verificar el 
cumplimiento de los sistemas de 
gestión de la calidad e inocuidad 
alimentaria. 

EJECUCIÓN DE 
AUDITORÍAS Y 

CONTROL DE LA 
CALIDAD 

9 – 12 

IV 

Elabora informes técnicos, identifica 
no conformidades y propone acciones 
de mejora continua para garantizar la 
calidad e inocuidad de los alimentos.  

INFORMES, NO 
CONFORMIDADES Y 
MEJORA CONTINUA 

13 – 16 

  

 

 

 

IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO 

 
N° INDICADOR DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO  

1 
Aplica correctamente los conceptos y principios de auditoría en casos prácticos 
de evaluación de la calidad de los alimentos. 

2 
Identifica y aplica adecuadamente los tipos de auditoría interna y externa en 
situaciones prácticas de la industria alimentaria. 

3 
Evidencia un desempeño ético y acorde al perfil del auditor durante actividades 
prácticas de auditoría alimentaria. 

4 
Expone adecuadamente la práctica desarrollada, evidenciando dominio técnico 
y claridad en la comunicación. 



 

 

5 
Aplica correctamente la normativa nacional e internacional en la evaluación de 
la calidad e inocuidad de los alimentos. 

6 
Aplica adecuadamente los sistemas de gestión de la calidad en situaciones 
prácticas evaluación de la industria alimentaria. 

7 
Ejecutará los procedimientos de las capacitaciones del auditor para la 
ejecución de la auditoria, se desarrollará talleres grupales según el criterio del 
docente. 

8 
Expone adecuadamente la práctica desarrollada, evidenciando dominio técnico 
y claridad en la comunicación. En forma de mapa conceptual o diagrama de 
Ishikawa. 

9 
Planifica adecuadamente auditorías internas aplicando criterios, objetivos y 
recursos conforme a los lineamientos de BPM.  

10 
Emplea correctamente técnicas de auditoría para evaluar procesos y 
evidenciar el cumplimiento de los sistemas de gestión de calidad. 

11 
Utiliza correctamente listas de verificación para evidenciar el cumplimiento de 
los sistemas de gestión de la calidad en situaciones prácticas. 

12 
Expone adecuadamente su SGC y lista de verificación, evidenciando dominio 
técnico y claridad en la comunicación. 

13 
Elabora informes técnicos identificando no conformidades y proponiendo 
mejoras conforme a los sistemas de gestión de la calidad. 

14 
Aplica correctamente acciones correctivas y preventivas conforme a los 
lineamientos de los sistemas de gestión de la calidad. 

15 
Elabora correctamente informes técnicos que evidencian la evaluación de los 
procesos y el cumplimiento de los estándares de calidad. 

16 
Expone adecuadamente su SGC y lista de verificación, evidenciando dominio 
técnico y claridad en la comunicación. 



 

 

 

V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS 
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CAPACIDAD DEL MODULO I:  Analiza los fundamentos, principios y tipos de auditoría en la calidad de los alimentos, considerando la normativa vigente y los sistemas 
de gestión de la calidad e inocuidad alimentaria.  
 
SEMANA 

CONTENIDOS ESTRATEGIA 
DIDÁCTICA 

INDICADORES DE LOGRO DE CAPACIDAD 

COGNITIVO PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL 

 
1 

Conceptos y principios de 
auditoría 

Aplica los conceptos y 
principios básicos de 
auditoría en la evaluación 
de la calidad e inocuidad 
de los alimentos. 

Demuestra ética, 
objetividad y 
responsabilidad en el 
análisis de los principios 
de auditoría. 

 
 
 
 
 

- Exposición 

académica 

motivación 

-Análisis crítico y 
reflexivo de los 
temas tratados. 
 
 
 
  

Aplica correctamente los conceptos y principios 
de auditoría en casos prácticos de evaluación 
de la calidad de los alimentos. 

 
2 

Tipos de auditoría (interna, 
externa) 

Distingue y aplica los 
tipos de auditoría interna 
y externa según el 
contexto de la calidad e 
inocuidad de los 
alimentos. 

Demuestra criterio 
técnico, objetividad y 
responsabilidad en la 
identificación de los 
tipos de auditoría. 

Identifica y aplica adecuadamente los tipos de 
auditoría interna y externa en situaciones 
prácticas de la industria alimentaria. 

 
3 

Ética y perfil del auditor 

Aplica criterios éticos y 
profesionales propios del 
perfil del auditor en 
procesos de auditoría de 
la calidad de los 
alimentos. 

Demuestra conducta 
ética, imparcialidad y 
responsabilidad 
profesional en el 
desempeño del rol de 
auditor. 

Evidencia un desempeño ético y acorde al perfil 
del auditor durante actividades prácticas de 
auditoría alimentaria. 

 
4 Presentación y exposición   de 

la practica desarrollada 
durante la semana de clases. 

Evaluación del logro 

Presenta y expone de 
manera ordenada y 
técnica la práctica 
desarrollada, sustentando 
los resultados obtenidos. 

Demuestra 
responsabilidad, 
seguridad y respeto 
durante la presentación 
y exposición de la 
práctica. 

Expone adecuadamente la práctica 
desarrollada, evidenciando dominio técnico y 
claridad en la comunicación. 

 EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

Evaluación oral y escrita con calificación ponderada. Incluye los   
trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento 

 
  

Participa en los análisis y criticas reflexivas 
de documentos de auditoría de calidad de 
los alimentos 

Elabora documentos y participa eficientemente 
en acciones simuladas de auditorías de 
calidad de alimentos en la empresa pesquera   
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CAPACIDAD DEL MODULO II: Analiza y aplica la normativa vigente y los sistemas de gestión de la calidad e inocuidad alimentaria para el cumplimiento de los 
requisitos técnicos y sanitarios en la industria alimentaria.  
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA 

DIDÁCTICA 
INDICADORES DE LOGRO DE CAPACIDAD 

COGNITIVO PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL 

 
 

5 Normativa nacional e 
internacional de calidad e 

inocuidad 

Aplica la normativa 
nacional e 
internacional de 
calidad e inocuidad 
alimentaria en el 
análisis de procesos y 
productos. 

Demuestra 
responsabilidad y 
compromiso en el 
cumplimiento de la 
normativa de calidad e 
inocuidad alimentaria. 

  
 
 
 
 
 
  

- Exposición 

académica 

motivación  

-Análisis crítico 
y reflexivo de 
los temas 
tratados 
 
 

Aplica correctamente la normativa nacional e 
internacional en la evaluación de la calidad e 
inocuidad de los alimentos. 

 
 

6 Sistemas de gestión de la 
calidad 

Aplica los sistemas de 
gestión de la calidad 
en la evaluación de 
procesos de la 
industria alimentaria. 

Demuestra compromiso, 
responsabilidad y actitud 
crítica frente a la 
implementación de 
sistemas de gestión de la 
calidad. 

Aplica adecuadamente los sistemas de gestión 
de la calidad en situaciones prácticas evaluación 
de la industria alimentaria. 

 
 

7 Documentación del 
sistema 

Elabora y revisa la 
documentación del 
sistema de gestión de 
la calidad conforme a 
los requisitos 
establecidos. 

Demuestra orden, 
responsabilidad y rigor 
técnico en el manejo de la 
documentación del 
sistema. 

Elabora correctamente la documentación del 
sistema de gestión de la calidad en actividades 
prácticas. 

 
 

8 

Presentación y exposición   
de la practica desarrollada 

durante la semana de 
clases. 

Evaluación del logro 

Presenta y expone de 
manera ordenada y 
técnica la práctica 
desarrollada, 
sustentando los 
resultados obtenidos. 

Demuestra 
responsabilidad, 
seguridad y respeto 
durante la presentación y 
exposición de la práctica. 

Expone adecuadamente la práctica desarrollada, 
evidenciando dominio técnico y claridad en la 
comunicación. En forma de mapa conceptual o 
diagrama de Ishikawa. 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS  EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

Evaluación oral y escrita y procedimental con calificación ponderada. 
Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento 

 
  

Participa en los análisis y criticas reflexivas 
de documentos de auditoría de la calidad de 
los alimentos.  

Elabora documentos y participa eficientemente 
en acciones simuladas de auditoría de calidad de 
alimentos en la empresa pesquera   
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CAPACIDAD DEL MODULO III:  Ejecuta auditorías internas y aplica controles de calidad para verificar el cumplimiento de los sistemas de gestión de la calidad e 
inocuidad alimentaria. 
  

SEMANA 

CONTENIDOS 
  ESTRATEGIA 

DIDÁCTICA 
INDICADORES DE LOGRO DE 

CAPACIDAD 
COGNITIVO PROCEDIMENTAL 

 
ACTITUDINAL 

  

 
9 

Planificación de auditorías 

Elabora planes de 
auditoría considerando 
objetivos, alcance, 
criterios y recursos 
necesarios para la 
evaluación de la calidad. 

Demuestra 
responsabilidad, 
organización y 
compromiso en la 
planificación de 
auditorías de calidad e 
inocuidad. 

  
 
  

- Exposición 

académica 

motivación  

-Análisis crítico y 
reflexivo de los 
temas tratados 
 
 

Planifica adecuadamente auditorías 
internas aplicando criterios, objetivos y 
recursos conforme a los lineamientos de 
BPM, HACCP. SGCA. 

 
10 

Técnicas de auditoría 

Aplica técnicas de 
auditoría para recolectar 
y analizar información 
sobre el cumplimiento de 
los sistemas de calidad e 
inocuidad. 

Demuestra 
responsabilidad, 
objetividad y ética 
profesional en la 
aplicación de técnicas de 
auditoría. 

Emplea correctamente técnicas de 
auditoría para evaluar procesos y 
evidenciar el cumplimiento de los sistemas 
de gestión de calidad. 

 
11 

Listas de verificación 

Elabora y aplica listas de 
verificación para evaluar 
el cumplimiento de los 
procesos y sistemas de 
calidad e inocuidad 
alimentaria. 

Demuestra 
responsabilidad, orden y 
compromiso en el uso de 
listas de verificación 
durante la evaluación de 
los procesos. 

Utiliza correctamente listas de verificación 
para evidenciar el cumplimiento de los 
sistemas de gestión de la calidad en 
situaciones prácticas. 

 
12 

Presentación y exposición   de 
las clases desarrollas durante la 
semana. 
Evaluación del logro. 

Presenta y expone de 
manera organizada su 
Sistema de Gestión de la 
Calidad y lista de 
verificación, sustentando 
los resultados obtenidos. 

Demuestra 
responsabilidad, 
seguridad y respeto 
durante la presentación y 
exposición del SGC y la 
lista de verificación. 

Expone adecuadamente sus normativas 
BPM, HACCP, SGCA. y lista de verificación, 
evidenciando dominio técnico y claridad en 
la comunicación. 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DEL CONOCIMIENTO EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

Evaluación oral y escrita y procedimental con calificación ponderada. Incluye 
los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento 

  

Participa en los análisis y criticas reflexivas de 
documentos de auditorías de calidad de los 
alimentos.  

Elabora documentos y participa 
eficientemente en acciones de Auditoria de 
la calidad de los alimentos.  
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CAPACIDAD DEL MODULO IV:    Elabora informes técnicos, identifica no conformidades y propone acciones de mejora continua para garantizar la calidad e 
inocuidad de los alimentos.  

SEMANA 

CONTENIDOS 
  ESTRATEGIA 

DIDÁCTICA 
INDICADORES DE LOGRO DE 

CAPACIDAD 
COGNITIVO  

PROCEDIMENTAL 
  

ACTITUDINAL 
  

 
 

13 

Informes No 
conformidades 

Elabora informes 
técnicos, identifica no 
conformidades y 
propone acciones de 
mejora continua en 
procesos de calidad 
alimentaria. 

Demuestra actitud crítica, 
responsabilidad y compromiso con 
la mejora continua en la gestión de 
la calidad. 

 

 
 

Elabora informes técnicos 
identificando no conformidades y 
proponiendo mejoras conforme a 
los sistemas de gestión de la 
calidad. 

 
 

14 

Acciones correctivas y 
preventivas 

Identifica no 
conformidades y aplica 
acciones correctivas y 
preventivas para 
mejorar la calidad e 
inocuidad de los 
alimentos. 

Demuestra responsabilidad y actitud 
proactiva en la implementación de 
acciones correctivas y preventivas. 

- Exposición 

académica 

motivación  

-Análisis crítico y 
reflexivo de los 
temas tratados 
 
 

Aplica correctamente acciones 
correctivas y preventivas 
conforme a los lineamientos de 
los sistemas de gestión de la 
calidad. 

 
 

15 

Elaboración de 
informes técnicos 

Elabora informes 
técnicos claros y 
estructurados sobre la 
evaluación de la calidad 
e inocuidad de los 
alimentos. 

Demuestra responsabilidad, rigor y 
orden en la preparación y 
presentación de informes técnicos. 

Elabora correctamente informes 
técnicos que evidencian la 
evaluación de los procesos y el 
cumplimiento de los estándares 
de calidad. 

 
 

16 

Presentación y 
exposición   de las 

practicas desarrollada 
durante la semana de 

clases. 
Evaluación del logro 

Presenta y expone de 
manera clara y técnica 
la práctica desarrollada 
durante la semana de 
clases. 

Demuestra responsabilidad, orden y 
seguridad al presentar y sustentar 
la práctica realizada. 

Expone correctamente la 
práctica desarrollada, 
evidenciando dominio técnico y 
claridad en la comunicación. 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA  

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS  EVIDENCIA DE PRODUCTO  EVIDENCIA DE DESEMPEÑO  
Evaluación oral y escrita y procedimental con calificación    
ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del 
conocimiento 

 
 

Participa en los análisis y criticas 
reflexivas de documentos de 
aseguramiento de calidad  

Elabora documentos y participa eficientemente en 
acciones de Control de Proceso  



 

 

 

 
VI. MEDIOS, MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS 

 
1. MEDIOS ESCRITOS 

• Guía resumen por unidades 

• Separatas con contenidos temáticos 

• Fotocopia de textos selectos 

• Libros seleccionados según bibliografía 

• Revistas 

• Periódicos 
 

2. MEDIOS VISUALES, DE LABORATORIO Y ELECTRÓNICOS 

 COMPUTADORA 

• Papelotes 

•  Rota folios 

•  Gráficos 

•  Proyector Multimedia 

•  Equipos de laboratorio 

•  Materiales de laboratorio 

•  Salidas al campo 

 

3. MEDIOS INFORMÁTICOS 

•  Internet 

•  Plataformas virtuales 

•  Programas de Enseñanza 
 

VII. EVALUACIÓN 

         La evaluación que se propone será continua y permanente con los siguientes criterios: 
 

1. Evaluación de conocimiento: 

 
Serán a través de pruebas escritas y orales; para el primer caso, medir la 
competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, observando, como 
identifica y argumenta, propone estrategias, valoración, generalización, formulación 
de hipótesis, respuestas a diversas situaciones sobre las especies auxiliares a tratar. 
Sobre la autoevaluación, permite que el estudiante reconozca sus debilidades y 
fortalezas para la mejora continua sobre la acuicultura. 
Las evaluaciones serán de respuestas simples, preguntas abiertas relacionados a los 
temas a tratar. 
 

2. Evidencia de desempeño: 

 
Evidenciar las competencias cognitivas, procedimentales y actitudinales del alumno 
que demuestren conocimiento y ser reflexivo, expresar sus actos, fundamentar los 
procedimientos con pensamientos lógicos y estratégicos sobre situaciones 
impredecibles en los equipos y materiales. 
Esta evaluación se realizará ponderando si el estudiante realiza la investigación 
aplicando el método científico en los desarrollos de la asignatura con su asistencia y 
su activa participación. 



 

 

 
 

 
3. Evidencia del Producto: 

Esta se evidencia en: Presentación oportuna de los trabajos asignados, contenido de 
forma y de fondo de sus trabajos, aportes efectuados al trabajo. Tiene que ver con el 
campo de acción durante el desarrollo del curso. 
Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30 
% de inasistencia inhabilita el derecho de la evaluación. 

 
 

VARIABLES 
 

PONDERACIONES 
UNIDADES DIDACTICAS 

DENOMINADOS 
MODULOS 

 
Evaluación de Conocimiento 

 
30 % 

 
 
 

El ciclo académico 
comprende  
4 módulos 

 
Evaluación de Producto 

 
35 % 

 
Evaluación de Desempeño 

 
35 % 

 
       Siendo el promedio final (PF), los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, 

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