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SUMILLA 
Evolución d e la Calidad, Estrategias Administrativas, Benchmarking, Kai Zen, Just Time y Normalización  , nacionales e Internacionales (ISO))9001,18001,14001,22000.

Establecimientos de grados  y  estándares  de  calidad. Métodos  estadísticos de  control de     

       calidad . Control  durante  el  proceso: Determinación de frecuencias y  fallas .Método  de   

       Causa y efecto  ( Ishikawa ) . Gráficos de  control por  variables  y  por  atributos  . Conceptos   

       de  calidad  total  . Descripción  de  normas  ISO  .  Buenas practicas de Manufactura,      Procedimientos operaciones de saneamiento en plantas de alimentos e implementación del Sistema   de Calidad HACCP.

I.  OBJETIVOS GENERALES

1. Conocer la evolución d e Calidad, Estrategias Administrativas

2. Hacer conocer y comprender los métodos del Control estadístico de Calidad y     

      Herramientas de   Calidad.

2. Diferenciar  los diferentes sistemas de aseguramiento de Calidad

3. Desarrollar planes para lograr la calidad , productividad , eficiencia y satisfacción del cliente.

II. COMPETENCIAS Y LOGROS A CONSEGUIR

1. Conoce y comprender los métodos de control estadístico y  herramientas de Calidad

2. Diferencia y experimenta a través de las aplicaciones  de los sistemas de aseguramiento de la calidad.

III. POBLACION OBJETIVO

El curso esta dirigido a alumnos de la especialidad de Ingeniería en Industrias Alimentarias del VIII ciclo que aprobaron el curso  pre requisito. El objetivo se orienta a lograr que el egresado pueda desenvolverse profesionalmente en el área de Control de Calidad .

IV. ANALISIS CRITICO Y ESTRUCTURAL

El curso de Control de Calidad es parte de los Cursos de Especialización   dentro del plan curricular parte de la constatación que los estudiantes  deben conocer y aplicar los sistemas de aseguramiento , herramientas de Calidad  en las Empresas u organización donde labore .

V. METAS

- Desarrollar el 100% de los contenidos de la asignatura y lograr los objetivos propuestos. 

- Realizar trabajos académicos por grupos  de alumnos , durante el presente ciclo   

  académico

- Asistir a Conferencias y realizar visitas a plantas de Alimentos.

VI. METODOLOGIA

Las clases serán desarrolladas por el profesor mediante la aplicación del  método y técnicas mencionadas a continuación:

· Método Activo

· Procedimiento: Trabajo grupal e individual, análisis de lectura, videos y experiencias.

· Técnicas: expositivas, interrogativas y dialogo, dinámica grupal, torbellino de ideas , técnicas de casos.

Se utilizarán los siguientes medios y materiales: papelografos, videos, 
VII. UNIDADES TEMATICAS

I  Unidad : Corrientes Filosóficas y Calidad de Servicio

1era semana :  Gestión de calidad Total, Conceptos básicos 
                          Enfoque al Cliente, involucramiento de la Gerencia, Desarrollo      

                          de los  proveedores y revalorización del Recurso Humano y desarrollo de    

                           la estructura para lograr la calidad total. Benchmarking

 Practica   Nº 1 Vídeo : calidad y competitividad.

2da semana  :   Estrategias Administrativas Just time, Benchmarking, Kaizen, Trabajos en equipo  y contribución de los filósofos de Juran, Crosby Ishikawa.,     

Practica  Nº 2    Desarrollo del Ciclo PDCA y elaborar un Plan de Calidad. I

3era semana : Normalización Nacional  e Internacional  
 Practica N ª3
Calibración de equipos
4 ta  semana Fuentes de Variación en el proceso . tipos de variaciones , causas   

                         comunes  y  especiales . Tipos de errores.

Practica Nº4     Fundamentos de Estadística y Aplicación . Medidas de Centrado. Medidas   

                         de dispersión. Coeficiente de Correlación y Distribución Normal.

5ta semana :    Introducción al Control Estadístico de Procesos, fuentes de variación.  

                         Aplicación de Cartas de Control y determinar los limites de control y rango.

Practica Nº 5    Recolección de datos

II Unidad : Aplicación de Herramientas de Calidad y Capacidad de Proceso y  Costos

6ta semana :     Gráfico de Control por atributos: Fracción defectuosa(p), cantidad de   

                          unidades defectuosas (np), número de defectos en la muestra(c) 

Practica Nº 6     Desarrollo practico de los gráficos por variables y atributos.

7ta semana   : Diagrama de Pareto, Desarrollo de los Diagramas Causa- efecto.    

                        Histogramas. Estratificación


La relación de costos y calidad : establecimientos de costos de calidad.   

                         Fallas internas y externas. Indicadores de Calidad.

Práctica  Nº 7   Desarrollo práctico de casos con aplicación de las herramientas de Calidad.

PRIMER EXAMEN PARCIAL

 III Unidad        Tipo de Muestreo, Evaluación Sensorial y las Normas de Aseguramiento de 

                         Calidad.

 8va semana:    Inspección y Muestreo

                          Principios y Métodos para la selección de las muestras ; al azar,  

                          intencional y sistemático . Curvas características de operación . Planes de 

                          muestreo simple y doble.    

 Práctica Nº 8   Visita a Planta

9na semana:     Aplicación de la Evaluación Sensorial en la Industria Alimentaria, formación                 

                            y entrenamiento de paneles y aplicación de los métodos   

                            sensoriales. 

Práctica Nº 9     Evaluación sensorial por método del triángulo y Escala Hedónica 

10ma semana    Implementación de HACCP en la Industria Alimentaría
Práctica Nº 10    Presentación y exposición de un plan de HACCP en una industria alimentaría. 
11ava semana     Sistemas Integrados de Gestión ( ISO 9001 y 14001,18001,22000 )
Práctica Nº 11     Aplicación

IV Unidad             Motivación , Empatia, Liderazgo , Aplicaciones de Calidad Total en Empresas   

                             Visitadas.

12ava semana     Pasos como llegar a la Calidad Total

                             Motivación y Liderazgo

Práctica.               Evaluación de los videos presentados

13ava semana      Realizar visitas a plantas  y plantear recomendaciones  mediante la   

                              aplicación de herramientas  y aseguramiento de la calidad.

SEGUNDO EXAMEN PARCIAL

VIII. EVALUACION

El alumno obtendrá un calificativo final en la asignatura , considerando los siguientes aspectos :

Primer examen  : 35%

Segundo examen: 35%

Trabajo académico: 30%

El promedio final se determina sumando la ponderación de las evaluaciones parciales con sus respectivos pesos(%). La nota aprobatoria será de 11.
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