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Il. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

La asignatura corresponde al Area de Estudios de Formacion Profesional
Especializada- Linea de Carrera Control de Calidad y Sanidad Ambiental, siendo de
caracter teorico-practico. Se propone desarrollar en el alumno, competencias que le
permitiran explicar que la auditoria en la calidad de alimentos, genera evidencia valida
para realizar negociaciones comerciales de alimentos pesqueros, y en la mejora
continua e implantar su utilizacion periédica en plantas pesqueras, salvaguardando
la calidad e inocuidad de los productos pesqueros alimenticios. Competencias que
sustentaran las capacidades profesionales del Ingeniero Pesquero.

El contenido tematico de la asignatura comprende: Auditoria: Definicién, principios,
tipos, elementos para la conduccion efectiva de auditorias. Etapas de la auditoria:
Planeacion y preparacion de la auditoria; lista de verificacion y disefio de itinerario;
ejecucion de la auditoria. Esta planteada para un total de dieciséis semanas, en las
cuales se desarrollan cuatro unidades didacticas, con 32 sesiones de clases teorico-
practicas, que introducen al estudiante desde el punto de vista de la Auditoria en la

Calidad de Alimentos, a la tecnologia pesquera.




.  CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD

NOMBRE DE LA UNIDAD

UNIDAD DIDACTICA DIDACTICA SEMANAS
Anallza los f_uno!amentos, PrinCIpioS ¥ | = ;NDAMENTOS DE LA
tipos de auditoria en la calidad de los "
alimentos, considerando la normativa AUDITORIA EN LA 1-4
. S - CALIDAD DE LOS
vigente y los sistemas de gestion de la
. : . . ; ALIMENTOS
calidad e inocuidad alimentaria.
Analiza y aplica la normativa vigente y
los sistemas de gestion de la calidad NORMATIVAY
I e inocuidad alimentaria para el SISTEMAS DE 5_8
cumplimiento de los requisitos GESTION DE LA
técnicos y sanitarios en la industria CALIDAD
alimentaria.
Ejecuta auditorias internas y aplica -
controles de calidad para verificar el EJECUCION DE
L . AUDITORIAS Y
i cumplimiento de los sistemas de 9-12
gestion de la calidad e inocuidad CONTROL DE LA
: : CALIDAD
alimentaria.
Elabora informes técnicos, identifica
no conformidades y propone acciones
: . : INFORMES, NO
IV de mejora continua para garantizar la CONEORMIDADES Y 13- 16

calidad e inocuidad de los alimentos.

MEJORA CONTINUA

IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

N° INDICADOR DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 Aplica correctamente los conceptos y principios de auditoria en casos practicos
de evaluacion de la calidad de los alimentos.

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

3 Evidencia un desempefio ético y acorde al perfil del auditor durante actividades
practicas de auditoria alimentaria.

4 Expone adecuadamente la practica desarrollada, evidenciando dominio técnico

y claridad en la comunicacion.




Aplica correctamente la normativa nacional e internacional en la evaluacion de

> la calidad e inocuidad de los alimentos.

6 Aplica adecuadamente los sistemas de gestion de la calidad en situaciones
practicas evaluacién de la industria alimentaria.
Ejecutara los procedimientos de las capacitaciones del auditor para la

7 ejecucion de la auditoria, se desarrollara talleres grupales segun el criterio del
docente.
Expone adecuadamente la practica desarrollada, evidenciando dominio técnico

8 y claridad en la comunicacién. En forma de mapa conceptual o diagrama de
Ishikawa.

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

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

11 Utiliza correctamente listas de verificacién para evidenciar el cumplimiento de
los sistemas de gestion de la calidad en situaciones practicas.

12 Expone adecuadamente su SGC vy lista de verificacion, evidenciando dominio
técnico y claridad en la comunicacion.

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

14 Aplica _correctamente acciones cor_rectivas y preventivas conforme a los
lineamientos de los sistemas de gestién de la calidad.

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

16 Expone adecuadamente su SGC vy lista de verificacion, evidenciando dominio

técnico y claridad en la comunicacion.




V.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

I: FUNDAMENTOS DE LA AUDITORIA EN LA CALIDAD DE LOS

MODULO

CAPACIDAD DEL MODULO I: Analiza los fundamentos, principios y tipos de auditoria en la calidad de los alimentos, considerando la normativa vigente y los sistemas
de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria.

CONTENIDOS ESTRATEGIA INDICADORES DE LOGRO DE CAPACIDAD
SEMANA COGNITIVO PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA
Aplica los conceptos y | Demuestra ética,
1 Concentos v principios de principios  basicos de | objetividad y Aplica correctamente los conceptos y principios
P augitpc))rl'a P auditoria en la evaluacién | responsabilidad en el de auditoria en casos practicos de evaluacion
de la calidad e inocuidad | analisis de los principios de la calidad de los alimentos.
de los alimentos. de auditoria.
I?lstlngue Y aplpa los Demuestra criterio
2 tipos de auditoria interna | .~ . bietividad dentif i d d los ti d
Tipos de auditoria (interna y externa segun el tecnico, opjetividad -y I ent Ica y aplica adecua amente |os tipos de
externa) ' contexto de la calidad e responsabilidad en la auditoria interna y externa en situaciones
. ; identificacion de los | - Exposicion practicas de la industria alimentaria.
inocuidad de los
alimentos tipos de auditoria. académica
Aplica criterios éticos y | Demuestra  conducta motivacion
3 profesionales propios del | ética, imparcialidad y . » Evidenci d L de al perfil
.. _ . perfil del auditor en | responsabilidad -Andlisis critico y | Evidencia un desempeno etico y acorde al perf
Etica y perfil del auditor procesos de auditoria de | profesional en ol | reflexivo de los del .augltor. durant.e actividades practicas de
la  calidad de los | desempefio del rol de | temas tratados. auditoria alimentaria.
alimentos. auditor.
Presenta expone de Demuestra
4 Presentacion y exposicion de y P responsabilidad, P
- manera  ordenada vy . Expone adecuadamente la practica
la practica desarrollada . P seguridad y respeto ; ; oo e
técnica la practica o desarrollada, evidenciando dominio técnico y
durante la semana de clases. durante la presentacion . N
- desarrollada, sustentando ) claridad en la comunicacion.
Evaluacion del logro . y exposicion de la
los resultados obtenidos. bréctica

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

ALIMENTOS

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién oral y escrita con calificacién ponderada. Incluye los
trabajos préacticos de reforzamiento del conocimiento

Participa en los andlisis y criticas reflexivas
de documentos de auditoria de calidad de

los alimentos

Elabora documentos y patrticipa eficientemente
en acciones simuladas de auditorias de
calidad de alimentos en la empresa pesquera




CAPACIDAD DEL MODULDO II: Analiza y aplica la normativa vigente y los sistemas de gestién de la calidad e inocuidad alimentaria para el cumplimiento de los
requisitos técnicos y sanitarios en la industria alimentaria.
SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIA [ INDICADORES DE LOGRO DE CAPACIDAD
9 COGNITIVO PROCEDIMENTAL _ | ACTITUDINAL DipeIe
a Aplica la normativa | Demuestra
<—(l nacional e | responsabilidad y
O 5 Normativa nacional e internacional de | compromiso en el Aplica correctamente la normativa nacional e
< internacional de calidad e | calidad e inocuidad | cumplimiento de la internacional en la evaluacién de la calidad e
j inocuidad alimentaria  en el | normativa de calidad e inocuidad de los alimentos.
) analisis de procesos y | inocuidad alimentaria.
z productos.
= Aplica los sistemas de | Demuestra compromiso, | - Exposicién
I(JDJ 6 Sistemas de gestion de la gﬁsﬁlgne(\jlgllj:\c?c'?rllldgg Ler;!c::%nsal#gcri]?g ! :Ctltulg aca.dem_u,:a Aplica adecuadamente los sistemas de gestion
9 ) y motivacion de la calidad en situaciones practicas evaluacién
w calidad procesos de la | implementacién de . o )
o industria alimentaria sistemas de gestion de la o . de la industria alimentaria.
@ : o 9 -Analisis critico
> - calcac. y reflexivo de
o Elabora y revisa la | Demuestra orden, los temas
|_ .z ™ .
3 7 Documentacion del Sggm:r&t:ngﬂén%e; {gzﬁi?:gsgr?lgldr?wingo (;Ig?a: tratados Elabora correctamente |a documentacion del
v : ) 9 - ! sistema de gestion de la calidad en actividades
> sistema la calidad conforme a | documentacion del P
< los requisitos | sistema practicas.
> q :
= establecidos.
<§‘: Presentacion v exposicion Presenta y expone de | Demuestra
14 on'y exp manera ordenada y | responsabilidad, Expone adecuadamente la practica desarrollada,
o) 8 de la practica desarrollada . P . ! . S -
> técnica la practica | seguridad 'y  respeto evidenciando dominio técnico y claridad en la
durante la semana de d I | - N ¢ |
= clases esarrollada, durant_e_'a presentacion y comunicacion. En forma de mapa conceptual o
o A sustentando los | exposicion de la practica. diagrama de Ishikawa.
ht Evaluacion del logro .
) resultados obtenidos. _ _
8 EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
= EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion oral y escrita y procedimental con calificacion ponderada.
Incluye los trabajos practicos de reforzamiento del conocimiento

los alimentos.

Participa en los andlisis y criticas reflexivas
de documentos de auditoria de la calidad de

Elabora documentos y participa eficientemente
en acciones simuladas de auditoria de calidad de
alimentos en la empresa pesquera




EJECUCION DE AUDITORIAS Y CONTROL DE LA CALIDAD

MODULO llII:

CAPACIDAD DEL MODULDO llI: Ejecuta auditorias internas y aplica controles de calidad para verificar el cumplimiento de los sistemas de gestion de la calidad e

inocuidad alimentaria.

CONTENIDOS
SEMANA ESTRATEGIA INDICADORES DE LOGRO DE
COGNITIVO PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA CAPACIDAD
Elabora planes de | Demuestra
auditoria  considerando | responsabilidad, lanifi d d t ditori
objetivos, alcance, | organizacion y Planifica adecuadamente auditorias
e i o . S internas aplicando criterios, objetivos y
9 Planificacion de auditorias criterios y  recursos | compromiso en la | - Exposicion recursos conforme a los lineamientos de
necesarios para la | planificacion de démi
o . o . academica BPM, HACCP. SGCA.
evaluacion de la calidad. | auditorias de calidad e motivacién
inocuidad.
Aplica  técnicas de | Demuestra -Analisis critico y
auditoria para recolectar | responsabilidad, reflexivo de los Emplea correctamente  técnicas de
Técnicas de auditoria y analizar informacion | objetividad y ética temas tratados auditoria para evaluar procesos Yy
10 sobre el cumplimiento de | profesional en la evidenciar el cumplimiento de los sistemas
los sistemas de calidad e | aplicacion de técnicas de de gestion de calidad.
inocuidad. auditoria.
Elabora y aplica listas de | Demuestra
verificacion para evaluar | responsabilidad, orden y Utiliza correctamente listas de verificacion
Listas de verificacién el cumplimiento de los | compromiso en el uso de para evidenciar el cumplimiento de los
11 procesos y sistemas de | listas de verificacion sistemas de gestion de la calidad en
calidad e inocuidad | durante la evaluacién de situaciones practicas.
alimentaria. los procesos.
Presenta y expone de | Demuestra
Presentacion y exposicion de manera organizada su | responsabilidad, Expone adecuadamente sus normativas
las clases desarrollas durante la | Sistema de Gestion de la | seguridad 'y  respeto BPM, HACCP, SGCA. y lista de verificacion,
12 semana. Calidad vy lista de | durante la presentacion y evidenciando dominio técnico y claridad en
Evaluacion del logro. verificacion, sustentando | exposicion del SGC vy la la comunicacion.
los resultados obtenidos. | lista de verificacion.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DEL CONOCIMIENTO

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion oral y escrita y procedimental con calificacién ponderada. Incluye

los trabajos practicos de reforzamiento del conocimiento

Participa en los andlisis y criticas reflexivas de
documentos de auditorias de calidad de los
alimentos.

Elabora documentos y participa
eficientemente en acciones de Auditoria de
la calidad de los alimentos.




INFORMES, NO CONFORMIDADES Y MEJORA CONTINUA

MODULO IV:

CAPACIDAD DEL MODULO IV:
inocuidad de los alimentos.

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

CONTENIDOS
SEMANA ESTRATEGIA INDICADORES DE LOGRO DE
COGNITIVO PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DIDACTICA CAPACIDAD
Elabora informes | Demuestra actitud critica, Elabora informes técnicos
técnicos, identifica no | responsabilidad y compromiso con identificando no conformidades y
conformidades y | la mejora continua en la gestion de proponiendo mejoras conforme a
Informes No - ; . ot
conformidades propone  acciones de | la calidad. Ios. sistemas de gestion de la
13 mejora continua en calidad.
procesos de calidad
alimentaria.
Identifica no | Demuestra responsabilidad y actitud | - Exposicion Aplica correctamente acciones
conformidades y aplica | proactiva en la implementacion de académica correctivas y preventivas
Acciones correctivas y accione.s correctivas y | acciones correctivas y preventivas. motivacién confqrme a los Iineamigntos de
preventivas preventivas ~ para Ios. sistemas de gestion de la
14 mejorar la calidad e -Andlisis critico calidad.
inpcuidad de los reflexivo de Ioz
alimentos. - — - temas tratados -
Elabora informes | Demuestra responsabilidad, rigor y Elabora correctamente informes
técnicos claros y | orden en la preparacion vy técnicos que evidencian la
Elaboracién de estructurados sobre la | presentacion de informes técnicos. evaluacion de los procesos y el
15 informes técnicos evaluacion de la calidad cumplimiento de los estandares
e inocuidad de los de calidad.
alimentos.
Presentacion y Presenta y expone de | Demuestra responsabilidad, orden y Expone correctamente la
exposicion de las manera clara y técnica | seguridad al presentar y sustentar practica desarrollada,
practicas desarrollada | la practica desarrollada | la practica realizada. evidenciando dominio técnico y
16 durante la semana de | durante la semana de claridad en la comunicacion.
clases. clases.
Evaluacion del logro

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién oral y escrita y procedimental con calificacion
ponderada. Incluye los trabajos practicos de reforzamiento del

conocimiento

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

Elabora documentos y participa eficientemente en
acciones de Control de Proceso




VI.

VII.

MEDIOS, MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

1. MEDIOS ESCRITOS

Guia resumen por unidades

Separatas con contenidos tematicos
Fotocopia de textos selectos

Libros seleccionados segun bibliografia
Revistas

Periodicos

2. MEDIOS VISUALES, DE LABORATORIO Y ELECTRONICOS
COMPUTADORA

e Papelotes

¢ Rota folios

e Gréficos

e Proyector Multimedia

e Equipos de laboratorio

e Materiales de laboratorio
e Salidas al campo

3. MEDIOS INFORMATICOS

e |nternet
e Plataformas virtuales
¢ Programas de Ensefianza

EVALUACION
La evaluacién que se propone sera continua y permanente con los siguientes criterios:

Evaluacién de conocimiento:

Seran 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, valoracion, generalizacion, formulacion
de hipétesis, respuestas a diversas situaciones sobre las especies auxiliares a tratar.
Sobre la autoevaluacion, permite que el estudiante reconozca sus debilidades y
fortalezas para la mejora continua sobre la acuicultura.

Las evaluaciones seran de respuestas simples, preguntas abiertas relacionados a los
temas a tratar.

Evidencia de desempefio:

Evidenciar las competencias cognitivas, procedimentales y actitudinales del alumno
gue demuestren conocimiento y ser reflexivo, expresar sus actos, fundamentar los
procedimientos con pensamientos lO6gicos y estratégicos sobre situaciones
impredecibles en los equipos y materiales.

Esta evaluacion se realizar4 ponderando si el estudiante realiza la investigacion
aplicando el método cientifico en los desarrollos de la asignatura con su asistencia y
Su activa participacion.



3. Evidencia del Producto:
Esta se evidencia en: Presentacion 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 accién durante el desarrollo del curso.
Ademads, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30
% de inasistencia inhabilita el derecho de la evaluacion.

UNIDADES DIDACTICAS

VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADOS
MODULOS
Evaluacién de Conocimiento 30 %
El ciclo académico
Evaluaciéon de Producto 35 % comprende
4 modulos
Evaluacién de Desempefio 35 %

Siendo el promedio final (PF), los promedios ponderados de cada médulo (PM1, PM2,
PM3, PM4)

PM1 + PM2 + PM3 + PM4

4
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