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PLAN DE CLASE DE ASIGNATURA DEL PROGRAMA DE POSGRADO EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: PPGCTO0071

Nombre: Toépico especial - Control de Calidad de Procesos “Principales
Herramientas de Calidad”

Total horas por semestres y créditos: 45 h (3 créditos)

Programa responsable: Posgrado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Tipo do Componente Curricular: Disciplina

Tipo de asignatura: Regular

Forma de participacion: Presencial

Profesor: Marielba de los Angeles Rodriguez Salazar

Titulacion: Doctora

Programa de clase:

PRINCIPIOS Y FILOSOFIA DE CALIDAD TOTAL. Conceptos y términos
relacionados a calidad: calidad, cliente, proyectos. Evolucién de la gestion de
calidad. Los 6 gurus de la calidad. Ciclo PDCA. Principios de Deming. Calidad
de productos y servicios Sistema de gestion de calidad. PRINCIPALES
HERRAMIENTAS DE CALIDAD. Diagrama de flujo, diagrama de Pareto,
diagrama de causa y efecto (Ishikawa), hojas de verificacién, diagrama o grafica
de dispersion, histogramas, graficos de control: graficos de control de variables,
graficos de control por atributos, estudios de capacidad de procesos. LAS
NORMAS ISO - NORMALIZACION. Evolucién de la normalizacion. Certificacion
de calidad. 1ISO 9000, 9001 y 22000. Principios y aplicaciones normas ISO.
Estudio sectorial de la calidad.
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OBJETIVO GENERAL:

Estudiar los principios y filosofia de calidad total. Aplicar las principales
herramientas de calidad para el control de procesos. Definir normalizacion y
certificacion. Explicar que son las normas ISO. Realizar un estudio sectorial de
la calidad.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:

UNIDAD I.- PRINCIPIOS Y FILOSOFIA DE CALIDAD TOTAL. Conceptos y
términos relacionados a calidad: calidad, cliente, proyectos. Evolucion de la
gestion de calidad. Los 6 guras de la calidad. Ciclo PDCA. Principios de Deming.
Trilogia de Juran. Calidad de productos y servicios. Sistema de gestion de
calidad.

UNIDAD Il. PRINCIPALES HERRAMIENTAS DE CALIDAD. Diagrama de flujo,
diagrama de Pareto, diagrama de causa y efecto (Ishikawa), hojas de
verificacion, diagrama o gréafica de dispersion, histogramas, gréaficos de control:
graficos de control de variables, graficos de control por atributos, estudios de
capacidad de procesos.

UNIDAD Ill. LAS NORMAS ISO - NORMALIZACION. Evolucién de la
normalizacion. Certificacion de calidad. 1ISO 9000, 9001 y 22000. Principios y
aplicaciones normas ISO.

UNIDAD IV. ESTUDIO SECTORIAL DE LA CALIDAD. Calidad en la industria de
alimentos.

RECURSOS DIDACTICOS:

En la asignatura seran realizadas diversas actividades tedricas y practicas
coordinadas por el profesor. Usando herramientas basicas durante la clase como
el pizarron blanco acrilico, marcador acrilico, retroproyector, computadora
portétil, programa Excel y Statistica. También, seran utilizados sitios web,
Google, Google Meet (cuando necesario), libros, articulos cientificos, videos de
Youtube.
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FORMA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE:

Evaluacion 1: Evaluacion escrita e individual de la Unidad I. Principios y filosofia
de calidad total (O a 10 puntos).

Evaluacion 2: Resolver una lista de ejercicios en grupo de 3 0 4 alumnos de la
Unidad IlI. Principales herramientas de calidad (0 a 10 puntos).

Evaluacion 2: Evaluacion escrita en grupo de 3 0 4 alumnos de la Unidad Ill. Las
normas ISO - normalizacion (0 a 10 puntos).

Evaluacion 3: Realizar una presentacion de 15 min, individual de la Unidad IV
para mostrar a importancia de la calidad en la industria de alimentos (0 a 10
puntos).

El resultado final se calculara de la siguiente manera:
Calificacion final = Z Evaluacién / 4;

El resultado de la calificacion final serd convertido a los siguientes conceptos
segun con la escala numérica:

Nota final (Niamero) Concepto Abreviatura
9,0a10,0 Excelente EXC
7,0a8,9 Bueno BUE
5,0a6,9 Regular REG
0,0a4,9 Insuficiente INS
Sim asistencia aula SA

El estudiante aprueba cuando obtiene concepto de EXC, BOM, REG y al menos
un 75% de asistencia.
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