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I.	 DATOS GENERALES
	Línea de Carrera
	Control y Automatización de Procesos Químicos.

	Semestre Académico
	2026 – I

	Código del curso
	3505409

	Créditos
	03

	Horas Semanales
	Hrs. Totales: 05     
	Teóricas: 01     
	PP: 02 +  PL: 02 

	Ciclo
	VII

	Sección
	A

	Docente responsable
	Dra. Elvira Castañeda Chirre	

	Correo Institucional
	ecastaneda@unjfsc.edu.pe

	Nº de Celular
	999382393




II.     SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

SUMILLA
Conceptos básicos en el control de calidad. Organización y gestión de calidad en la industria. Control de procesos y métodos de inspección de calidad. Diagrama de Pareto. Aseguramiento de calidad. HACCP.

Descripción del curso
El estudio del curso, se realizará mediante el desarrollo de 4 unidades didácticas

Unidad Didáctica I: ASEGURAMIENTO Y HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD PARA LA MEJORA CONTINUA.
Unidad Didáctica II: DESARROLLO DE SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD:ISO 9001:2015 
Unidad Didáctica III: HERRAMIENTAS ESTADISTICAS DE CALIDAD Y MUESTREO DE ALIMENTOS
Unidad Didáctica IV: IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y SUS PROGRAMAS PRE- REQUISITOS

III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	UNIDAD
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	SEMANAS

	I
	
Ante la necesidad de asegurar la calidad de los productos, implementar herramientas de calidad para mejorar los procesos, al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Analizar y Comprender los principios fundamentales del aseguramiento de la calidad y la aplicación de herramientas de calidad en las organizaciones.


	[bookmark: _Hlk208069618]ASEGURAMIENTO Y HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD PARA LA MEJORA CONTINUA
	1 -  4

	II
	
Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Desarrollar y aplicar sistemas de gestión de calidad como parte de la organización, utilizando correctamente las normas 
ISO 90001:2015


	DESARROLLO DE SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD:ISO 9001:2015 

	5 – 8

	III
	
Al finalizar esta tercera unidad didáctica el estudiante estará en condiciones de aplicar correctamente las siete herramientas estadísticas de calidad durante la producción de alimentos.


	
[bookmark: _Hlk208069668]HERRAMIENTAS ESTADISTICAS DE CALIDAD Y MUESTREO DE ALIMENTOS
	9 – 12

	IV
	
Al finalizar esta cuarta unidad didáctica es estudiante estará en condiciones de implementar un sistema preventivo de inocuidad alimentaria.  


	IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y SUS PROGRAMAS PRE- REQUISITOS
	13 – 16


 
IV. 	INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
	N°
	INDICADOR DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	Explica conceptos de calidad y aseguramiento de la calidad, diferencias, principios de la calidad, Sistemas de Gestión de la calidad.

	2
	 Determina la misión, visión y FODA de una organización.

	3
	Elabora mapas de procesos, caracterización de procesos, en una organización.

	4
	Aplica indicadores de procesos, medición de indicadores en una organización.

	5 
	 Revisa y analiza la familia de las normas ISO 9000, 9004, 9001:2015.

	6
	Interpreta y aplica correctamente los requisitos de la norma ISO 9001-2015 en las organizaciones.

	7
	Implementa los requisitos auditables y certificables de la Norma ISO 9001:2015, en una organización

	8
	Aplica criterios de Auditoria ISO 19011:2018 en la verificación del cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO 9001:2015 en las organizaciones

	9
	Elabora y aplica, Diagrama Causa- Efecto Diagrama de Pareto, para levantar acciones correctivas e identificar la falla o errores en las organizaciones.

	10
	 Elabora y aplica la Gráfica de Control en el control del proceso productivo en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	11
	Determina el tamaño del lote y el numero a muestrear, cuantos se aceptan y cuantos se rechazan para certificar la calidad de los alimentos, según las NTP ISO 2859 – 1 y NTP ISO 2859- 2.

	12
	Calcula las muestras que se tomaran en el muestreo de los diversos alimentos, el muestreo aleatorio, al azar, determina las muestras para los diferentes análisis organolépticos, microbiológicos.

	13
	Implementar y desarrollar manuales de Buenas Prácticas de Manufactura en el procesamiento de los alimentos

	14
	Implementa manuales y procedimientos de Buena Manufactura en el proceso de alimentos.

	15
	Implementa y desarrolla manuales del Sistema HACCP en el proceso de los alimentos en la Industria Alimentaría. 

	16
	Aplica los criterios de auditoria al Sistema HACCP, para verificar el cumplimiento de la Normativa de Inocuidad Alimentaria.
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V.   DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS
	UNIDAD DIDACTICA    I
 ASEGURAMIENTO Y HERRAMIENTAS DE CALIDAD MEJORA CONTINUA 

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I:  Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Analizar y Comprender los principios fundamentales de la calidad; así como aplicar herramientas de calidad en las organizaciones.

	
	Semana
	Contenidos
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	 1
	Definiciones básicas: Gestión y Aseguramiento de Calidad. Gestión de la calidad total. Principios de la calidad. Sistema de calidad
	 Analiza los conceptos básicos de calidad y Aseguramiento de la calidad de los alimentos.
	 Aplica conceptos básicos de calidad y aseguramiento de calidad en un proceso productivo.
	Estrategia para la participación
· Saberes previos
· Discusiones guiadas
· Debate dirigido
· Casos prácticos
· Uso de foros y chat.

Estrategia para la producción escrita (Trabajos académicos)
· Talleres
· Controles
· Ejercicios propuestos

Estrategia para la representación gráfica
· Recursos multimedia
· Diagramas
· Plantillas en Excel
· Infografías

Estrategia expositiva (Docente/Alumno)
Uso del Aula virtual, Google Meet, Chat grupal en whatsApp.
	 Explica conceptos de calidad y aseguramiento de la calidad, diferencias, principios de la calidad, Sistemas de Gestión de la calidad.

	
	 2
	Organización para la calidad. Dirección, planeamiento estratégico (misión, visión y FODA), aplicación en las organizaciones.
	Analiza las técnicas para la organización de la calidad, misión, visión y FODA en las organizaciones. 
	 Propicia en los estudiantes implementar un planeamiento estratégico a las organizaciones
	
	  Determina la misión, visión y FODA de una organización.

	
	 3
	Herramientas de calidad aplicados para la mejora continua de las organizaciones
	Aplica herramientas de la calidad a la mejora continua de las organizaciones
	 Conforma y participa en la aplicación de herramientas de calidad en la organización
	
	Identifica y aplica los mapas de procesos, caracterización de procesos. en una organización.

	
	 4
	Definición de indicadores.  Tipos de indicadores.  Categorías de indicadores de gestión. Fases para la implementación de indicadores.
	 Identificación y revisión de procesos.  Identificación de indicadores.  Medición de indicadores
	 Aplica indicadores de procesos en un proceso productivo.
	
	Aplica indicadores de procesos, medición de indicadores en una organización.

	
	 
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	Resuelve talleres prácticos de cada sesión de clases 
Examen Modular por cuestionario de la unidad didáctica
	Evaluación oral y escrita con calificación ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento.
Soluciona ejercicios propuestos
	Elabora y revisa documentos.
- Participa eficientemente en chat y virtualmente en acciones simuladas de aseguramiento de calidad en la empresa.

	 DIDACTICA II: 
DESARROLLO DE SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD:ISO 9001:2015 
               

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II:  Al finalizar la unidad el estudiante será capaz de Desarrollar y aplicar sistemas de calidad como parte de la organización, utilizando correctamente las normas respectivas

	
	Semana
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA DE LA ENSEÑANZA VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	5
	Normalización. Serie ISO 9000-2015. Utilización de normas ISO
	 Analiza las entidades de normalización de la calidad, 
	Toma conciencia de la normalización de la calidad
	Estrategia para la participación
· Saberes previos
· Discusiones guiadas
· Debate dirigido
· Casos prácticos
· Uso de foros y chat.

Estrategia para la producción escrita (Trabajos académicos)
· Talleres
· Controles
· Ejercicios propuestos

Estrategia para la representación gráfica
· Recursos multimedia
· Diagramas
· Plantillas en Excel
· Infografías

Estrategia expositiva (Docente/Alumno)
Uso del Aula virtual, Google Meet, Chat grupal en whatsApp.
	 Explica conceptos de calidad y aseguramiento de la calidad, diferencias, principios de la calidad, Sistemas de Gestión de la calidad.

	
	6
	Interpreta los requisitos de la norma ISO 9001:2015
	 Interpreta los 10 requisitos de la Norma ISO 9001:2015

	Incentiva la interpretación de los requisitos de la norma ISO 9001:2015
	
	Determina la misión, visión y FODA de una organización.

	
	7
	Implementación de los requisitos de la norma ISO 9001:2015.
	 Implementa los requisitos de la norma ISO 9001:2015 en la organización.
	Incentiva la Implementación de los requisitos de la norma ISO 9001:2015 en la organización.
	
	Identifica y aplica los mapas de procesos, caracterización de procesos. en una organización.

	
	8
	Aplicación de los criterios de Auditoria de la Norma ISO 19011:2018 en las organizaciones 
	 Describe conceptos de auditoría, principios del auditor, plan de auditoría, informes de auditoría, 
	 Incentiva en ensayar como se realiza una auditoria al sistema de gestión de la calidad de la organización. 
	
	Aplica indicadores de procesos, medición de indicadores en una organización.

	
	 
	Evaluación de la unidad didáctica

	
	
	Evidencia de Conocimientos

	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	
	
	Resuelve talleres prácticos de cada sesión de clases 
Examen Modular por cuestionario de la unidad didáctica
	Evaluación oral y escrita con calificación ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento.
Soluciona ejercicios propuestos
	Elabora y revisa documentos.
- Participa eficientemente en chat y virtualmente en acciones simuladas de aseguramiento de calidad en la empresa.



	
UNIDAD DIDACTICA III:
HERRAMIENTAS ESTADISTICAS DE CALIDAD Y MUESTREO DE ALIMENTOS
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA III:    Al finalizar esta tercera unidad didáctica el estudiante estará en condiciones de aplicar correctamente las siete herramientas estadísticas de calidad durante la producción de alimentos.

	
	Semana
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA VIRTUAL
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	9 
	Diagrama Causa- Efecto Diagrama de Pareto
	 Construye y aplica la técnica del Diagrama Causa-efecto
	 Se interesa en la elaboración del diagrama de Ishikagua
	Estrategia para la participación
· Saberes previos
· Discusiones guiadas
· Debate dirigido
· Casos prácticos
· Uso de foros y chat.

Estrategia para la producción escrita (Trabajos académicos)
· Talleres
· Controles
· Ejercicios propuestos

Estrategia para la representación gráfica
· Recursos multimedia
· Diagramas
· Plantillas en Excel
· Infografías

Estrategia expositiva (Docente/Alumno)
Uso del Aula virtual, Google Meet, Chat grupal en whatsApp.
	Elabora y aplica, Diagrama Causa- Efecto Diagrama de Pareto, para levantar acciones correctivas e identificar la falla o errores en las organizaciones.

	
	 10
	Graficas de Control
	 Construye y Aplica la técnica de grafica de control 
	 Se interesa en la elaboración del diagrama de Grafica de control
	
	 Elabora y aplica la Gráfica de Control en el control del proceso productivo en una empresa pesquera y lo compara con otras empresas del mismo rubro para decidir aplicaciones de mejoras

	
	 11
	Inspección y Muestreo de Alimentos, aplicando NTP. ISO 2859 – 1 y 
NTP ISO 2859- 2
	Aplicación del uso de las tablas de ISO 2859 – 1 en los diferentes muestreos por lotes de alimentos 
	Se interesa en el uso de las tablas de muestreo en los diferentes muestreos por lotes de alimentos
	
	Determina el tamaño del lote y el numero a muestrear, cuantos se aceptan y cuantos se rechazan para certificar la calidad de los alimentos, según las NTP ISO 2859 – 1 y 
NTP ISO 2859- 2.

	
	 12
	Técnicas de Muestreo de diferentes tipos de Alimentos
	Muestreo de leche, yogurt, conservas, harina, granos secos y a granel 
	 Se interesa en el uso de las diferentes técnicas de muestreos por lotes de diferentes tipos. 
	
	Calcula las muestras que se tomaran en el muestreo de los diversos alimentos, el muestreo aleatorio, al azar, determina las muestras para los diferentes análisis organolépticos, microbiológicos. 

	
	 
	Evaluación de la Unidad Didáctica

	
	
	Evidencia del Conocimiento
	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	
	
	
Resuelve talleres prácticos de cada sesión de clases 
Examen Modular por cuestionario de la unidad didáctica
	Evaluación oral y escrita con calificación ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento.
Soluciona ejercicios propuestos


	Elabora y revisa documentos.
- Participa eficientemente en chat y virtualmente en acciones simuladas de aseguramiento de calidad en la empresa.

	
	
	
	
	
	
	
	
	





	UNIDAD DIDACTICA   II.
SISTEMA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA. HACCP





	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Al finalizar esta cuarta unidad didáctica es estudiante estará en condiciones de implementar el Sistema Preventivo de Inocuidad Alimentaria. Sistema HACCP y sus programas – prerrequisitos. 

	
	Semana
	CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA VIRTUAL 
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	 13
	Buenas Prácticas de Manufactura: Requisitos generales del establecimiento. Maquinarias, Equipos y utensilios. Requisitos de Higiene del Establecimiento y de Higiene del Personal.

	 Identificar, comprender y ejecutar las principales leyes, reglamentos y normas de las BMP
	 Se interesa por los capítulos a implementarles de las BMP en el proceso de los alimentos. 
	Estrategia para la participación
· Saberes previos
· Discusiones guiadas
· Debate dirigido
· Casos prácticos
· Uso de foros y chat.

Estrategia para la producción escrita (Trabajos académicos)
· Talleres
· Controles
· Ejercicios propuestos

Estrategia para la representación gráfica
· Recursos multimedia
· Diagramas
· Plantillas en Excel
· Infografías

Estrategia expositiva (Docente/Alumno)
Uso del Aula virtual, Google Meet, Chat grupal en whatsApp.
	 Implementar y desarrollar manuales de Buenas Prácticas de Manufactura en el procesamiento de los alimentos y obtener productos sanos en resguardo de la salud pública

	
	 14
	Procedimientos Operacionales Estándares de Saneamiento.
8 condiciones de saneamiento.
Instructivos de Saneamiento
	 Identifica Procedimientos e Instructivos Operacionales Estándares de Saneamiento 
	 Se interesa por los procedimientos de las SSOP.
	
	Implementar y desarrollar manuales de Procedimientos Operacionales Estándares de Saneamiento en la Industria de Alimentos.

	
	 15
	Definiciones y conceptos relacionados con el sistema de aseguramiento HACCP. Objetivos, ventajas y limitaciones de los modelos. 5 pasos preliminares y 7 principios, Casos prácticos sobre controles según HACCP.

	 Comprender las metodologías de implementación del   el Sistema HACCP, los 5 pasos preliminares y 7 principios,
	Se interesa por las metodologías de implementación del   el Sistema HACCP
	
	Implementar y desarrollar los manuales del Sistema HACCP en el proceso de los alimentos en la Industria Alimentaría. 

	
	 16
	Auditoria del Sistema HACCP.
Principios del auditor
Plan de Auditoria 
Informe de Auditoria
	 Identifica y aplica los check list basado en la Normativa  
	 Se interesa por aplicar los criterios de auditoria 
	
	Aplica los criterios de auditoria al Sistema HACCP, para verificar el cumplimiento de la Normativa de Inocuidad Alimentaria.

	
	 
	Evaluación de la unidad didáctica

	
	
	Evidencia de Conocimientos
	Evidencia de Producto
	Evidencia de Desempeño

	
	
	Participa en los análisis y criticas reflexivas de Manuales de BMP, SSOP y HACCP que garantizan el aseguramiento de calidad.
Resuelve cuestionarios
	Evaluación oral y escrita con calificación ponderada. Incluye los trabajos prácticos de reforzamiento del conocimiento.

	Elabora y revisa documentos.
- Participa eficientemente en chat y virtualmente en la revisión de planes y Sistemas HACCP en los diferentes procesos productivos.  
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VI.- MEDIOS, MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

Los materiales educativos que se utilizan en todas las aulas virtuales son: Plumones, pizarra, mota, lapiceros especiales para pizarra virtual. Para poder clasificarlos se enumeran los siguientes puntos:

6.1 Medios Escritos
              	Como medios escritos utilizados en el desarrollo del curso tenemos: 
· Separatas de contenido teórico por cada clase en diapositivas.
· Seminarios de ejercicios sobre el tema realizado para cada clase.
· Práctica calificada sobre el tema de la semana anterior tomada como cuestionario.
· Otras separatas de ejercicios resueltos que nutran los temas discernidos en clase.
Uso de papelotes en la exposición de los alumnos.

6.2 Medios Visuales y Electrónicos
Como medios visuales y electrónicos utilizados en el desarrollo del curso tenemos: 
· Uso de casos virtuales para explicar las prácticas
· Pizarra interactiva.
· Google Meet si fuera necesario en los reforzamientos
· Separatas virtuales en PDF o Word, para que refuercen los conceptos realizados en clase
· Separatas virtuales en PDF o Word, para que resuelvan los ejercicios que contienen
6.3 Medios informáticos:
Como informáticos utilizados en el desarrollo del curso tenemos: 
· Uso de laptops y CPU.
· Uso de Tablet
· Uso de Celulares
· Uso de internet

VII. 	EVALUACIÓN

7.1 	Evidencias de Conocimiento

La Evaluación será a través de pruebas escritas y orales para el análisis y autoevaluación. En cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea una afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha afirmación, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulación de hipótesis, respuesta a situaciones, etc.
En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su argumentación.


	1. EVIDENCIA DE CONOCIMIENTO
	PORCENTAJE
	PONDERACION
	INSTRUMENTOS

	UNIDAD I
	Evaluación escrita de 50 preguntas, utilizando plataforma para el manejo de saberes de los métodos de investigación.
	5%
	0.05
	Cuestionario

	UNIDAD II
	Evaluación escrita de 50 preguntas, utilizando plataforma para el manejo de saberes de los proyectos de investigación en tecnología.
	7%
	0.07
	Cuestionario

	UNIDAD III
	Evaluación escrita de 50 preguntas, utilizando plataforma para el manejo de saberes de la investigación en ingeniería
	8%
	0.08
	Cuestionario

	UNIDAD IV
	Evaluación escrita de 50 preguntas, utilizando plataforma para el manejo de saberes de los informes científicos.  Se incluirán en la evaluación mínimo dos videos. 
	10%
	0.1
	Cuestionario/videos

	Total Evidencia de Conocimiento
	30%
	0.3
	 



	
7.2 	Evidencia de Desempeño.
Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente las prácticas y evidenciar un pensamiento estratégico; dado en la observación en torno a cómo se actúa en situaciones impredecibles.
La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participación asertiva.

	2. EVIDENCIA DEL DESEMPEÑO
	PORCENTAJE
	PONDER
ACION
	INSTRUMENTOS

	1.	Presentación oportuna del trabajo
	5%
	0.05
	

	
	
	
	Responsabilidad	en	la

	2.	Formular un procedimiento para hacer el mejor planteamiento de la solución posibles.
	
	
	

	
	15%
	0.15
	entrega de avances de los
proyectos formativos

	3.	Discriminar las soluciones posibles y propone una solución la que permite resolver el problema.
	15%
	0.15
	

	
	
	
	

	Total Evidencia del Desempeño
	35%
	0.35
	



7.3 	Evidencia de Producto
Están implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de acción y los requerimientos del contexto de aplicación.
La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y trabajo final.
Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación.
Será de la siguiente manera:
	VARIABLE
	PONDERACION
	UNIDADES DIDÁCTICAS 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:
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