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2. Descripcion y objetivos de la materia

Esta asignatura capacita al futuro Ingeniero en Alimentos sobre el manejo de herramientas que le
permitiran desarrollar una cultura de trabajo en equipo y garantizar la calidad de los productos o servicios
mediante el control de los procesos productivos desde la calificacion de proveedores hasta el servicio post

venta.

La asignatura inicia con el estudio de la evolucién de la calidad, sus conceptos basicos y fundamentos. Se
centra en la utilizacién de herramientas para la mejora continua y el andlisis de la estructura del sistema
de gestion de calidad ISO 9000, BPA, POES, BPM, HACCP y FSSC 22000. Posteriormente se
proporciona al estudiante las bases para la gestion de los costos de calidad, trazabilidad y evaluacion de
los sistemas de calidad. Se complementa su formacién con la ejemplificacion de casos relacionados a la
industria alimentaria y una visita de observacion.

Sistemas de Calidad complementa y articula conocimientos con asignaturas como Estadistica,
Administracién Empresarial y Gestion Empresarial.
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3. Contenidos

1. INTRODUCCION A LA GESTION DE LA CALIDAD

1.1. Introduccion (1 horas)

1.2. Evolucién de la calidad (1 horas)

1.3. Definiciones de calidad (1 horas)

1.4. El lider frente a un SGC (1 horas)

2. CONCEPTOS IMPORTANTES EN CALIDAD

2.1. Los tres niveles de la calidad: Sistemas, Procesos y Productos. (2 horas)
2.2. Competitividad y mejora de la Calidad. (1 horas)

2.3. Calidad y Productividad. (1 horas)

2.4. El analisis FODA frente a un SGC (1 horas)

2.5. Ciclo PVHA ¢, Mejora Continua. (1 horas)

3. HERRAMIENTAS DE MEJORA CONTINUA DE LA CALIDAD
3.1. Estadistica descriptiva: la calidad y la variabilidad. (2 horas)
3.2. Las 7 herramientas basicas de la Calidad. (10 horas)

3.3. Proceso esbelto y metodologia de las 9S. (2 horas)

3.4. El enfoque Six Sigma. (2 horas)

4. SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

4.1. Requisitos al sistema. (1 horas)

4.2. Normalizacion. (1 horas)

4.3. Certificacion. (1 horas)

4.4. Acreditacion. (1 horas)

4.5. Norma ISO 9001:2008 (4 horas)

4.6. Sistemas Integrados de Gestion. (1 horas)

4.7. Correspondencia entre ISO 9001:2008, ISO 14001:2004 y OHSAS 18001 (1 horas)
5. SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA CALIDAD

5.1. Concepto de costo de la calidad. (1 horas)

5.2. Clases de costos (1 horas)

5.3. Indicadores. (1 horas)

5.4. Efecto sobre el punto de equilibrio. (1 horas)

6.3. Buenas Practicas de Manufactura (4 horas)

6. CALIDAD ALIMENTARIA. BUENAS PRACTICAS

6.1. Buenas Practicas Agricolas (2 horas)

6.2. Procesos estandarizados de sanitizacién (2 horas)

6.4. Normativa nacional e internacional (2 horas)

7. SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD

7.1. Plan HACCP. Principios. Puntos basicos. Arbol de decisiones (4 horas)
7.2. FSSC 22000 (4 horas)

8. SISTEMA DE GESTION DE TRAZABILIDAD

8.1. Definicién y objetivos de la trazabilidad. (1 horas)

8.2. Ventajas y alcance de la trazabilidad. (1 horas)

8.3. Tipos de trazabilidad. (1 horas)

8.4. Caracteristicas de un sistema de trazabilidad. (1 horas)

8.5. Recuperacion del producto en el mercado. (1 horas)

8.6. Legislacion sobre trazabilidad (1 horas)
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4. Sistema de Evaluacion

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

aq. Liderar grupos de trabajo de acuerdo a la tematica:
seguridad y riesgos en el trabajo, emprendimiento, gestiéon de calidad.

gestion d

e talento humano,

proyectos,

- - Promover y liderar el trabajo en equipo y la comunicacién eficiente.

casos y otros

- Resolucién de ejercicios,

bc. Aplicar sistemas de mejora y gestion continua de calidad e inocuidad.

- - Aplicar el ciclo del mejoramiento continuo para la identificacién,
evaluacion, seleccion y solucion de problemas relacionados con la calidad
e inocuidad de productos y servicios.

- Evaluacion escrita

casos y otros

- Resolucioén de ejercicios,

- - Utilizar herramientas para la gestion de la mejora continua, los costos
de calidad, trazabilidad, inocuidad y evaluacién de los sistemas de calidad

casos y otros

desde la calificacién de proveedores hasta el servicio posventa.

- Resolucioén de ejercicios,

bd. Prevenir y combatir las ETA, mediante la aplicacion y ejecucion de normas de sanidad nacional e

internacional.

- - Conocer la estructura del sistema de gestion de calidad e inocuidad
(BPM, HACCP, ISO 9000, FSSC 22000).

- Reactivos
- Investigaciones

- - Conocer la normativa nacional e internacional utilizada para garantizar

- Evaluacion escrita

la calidad de los productos o servicios.

Desglose de Evaluacion

Evidencia Descripcion Contenidos Aporte Calificacion Fch.Aproximada
Evidencia Silabo Evaluar

Resolucion Documentos de los  |Capitulo 1y 2 APORTE | 5,00 13 de octubre de

de ejercicios 2014

ejercicios, realizados dentro

casos y del aula.

otros

Evaluacién Prueba escrita Capitulo 1y 2 APORTE | 5,00 22 de octubre de

escrita conceptual 2014

Resolucion Documentos de los  |Capitulo 3 APORTE Il 5,00 Hasta 10 de

de ejercicios noviembre

ejercicios, realizados dentro

casos y del aula.

otros

Evaluacion Prueba Capitulos 3,4y 5 APORTE Il 5,00 3 de diciembre de

escrita 2014

Investigacion |Documento digital Capitulos 6,7y 8 APORTE Il 5,00 19 de enero de

es de la exposicion 2015

Reactivos Documento de Capitulos 6,7y 8 APORTE Il 5,00 19 de enero de
evaluacion 2015

Reactivos Documento de Toda la materia EXAMEN 20,00 26 de enero de
evaluacion FINAL 2015
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Metodologia

Se facilitaran las bases conceptuales y metodoldgicas necesarias para que, mediante ejercicios de
aplicacion dentro y fuera del aula, los estudiantes se familiaricen con las herramientas y la normativa
utilizada en la industria de alimentos a fin de garantizar la mejora continua y la inocuidad de los alimentos.

Criterios de Evaluacion

En todos los trabajos escritos se evaluara la ortografia, la redaccion, la coherencia y la ausencia de copia
textual.

En los trabajos tanto escritos como orales se evaluara la pertinencia, el nivel académico de la informacion,
el esfuerzo, el trabajo en equipo, la presentacion y, mediante el analisis de casos reales, la coherencia y
el refuerzo de los contenidos.

Se valorara la participacion activa de los alumnos durante las clases presenciales mediante evaluaciones
conceptuales, analisis y discusion de lectura, ejercicios escogidos y trabajos en grupo.

Tanto en las pruebas como en el examen final se evaluara el conocimiento conceptual del estudiante segun
la adecuada argumentacién a preguntas de razonamiento.

5. Textos y otras referencias

Libros

BIBLIOGRAFIA BASE

- AMERICAN NATIONAL ESTANDAR.(2008). Quality Management Systems-Requirements.
ANS/ISO/ASQ(E) Q9001-2008.. Proporcionado por la profesora.

- CANTU, JURAN, KOONTZ, WEIHRICH, LEPELEY, GUTIERREZ.(2005). Calidad para la Globalizacion.
México: McGraw-Hill. Biblioteca UDA. UDA-BG 64812.

- GUTIERREZ PULIDO Humberto.(2005). Calidad Total y Productividad. México: McGraw-Hill.
Proporcionado por la profesora.

Web

BIBLIOGRAFIA APOYO

- International Food Standars. Obtenido de www.codexalimentarius.org:
http://www.codexalimentarius.org..

- Ministerio de Salud Publica Ecuador. Obtenido de www.salud.gob.ec:
gob.ec/gaceta-epidemiologica-ecuador-sive-alerta-2013/.

- FAO. Obtenido de www.fda.gov: http://www.fda.gov/Food/ResourcesForYou/EnEspanol/default.htm.
- Consumer. Obtenido de www.consumer.es: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria.

Software

BIBLIOGRAFIA BASE

Docente Director Junta
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