UNIVERSIDAD DE COSTA RICA
FACULTAD DE INGENIERIA

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
SEDE DE OCCIDENTE

GENERALIDADES DEL CURSO

Curso: 11-0114 Diseiio de Procesos Agroindustriles.

Ciclo: Il ciclo del 2007

Créditos: 3 créditos

Requisitos: Control de Operaciones y Tecnologia de la Fabricacién
Horario del curso: Lunes, de las 17 a las 19:50 horas (3 horas).

Profesor: Ing. Luis Arturo Chavarria Blanco, M.B.A..

Teléfono: 363-7736. mail: achavarria@aproimsa.com
OBJETIVO
Objetivo general
Proveer a los estudiantes de herramientas, técnicas y administrativas en relacién con la tematica de la Gestion y Calidad, que les
permita implementar Sistemas de Gestidn de Calidad en empresas productoras de bienes o de servicios.
Objetivos especificos
El estudiante estara en capacidad de:

a. Aplicar los principios en los que se fundamentan los Sistemas de Gestion de la Calidad.

b. Desarrollar un entendimiento integral de los procesos de las empresas publicas o privadas, para interpretar sus necesidades y
recomendar soluciones viables.

c. Planear, seleccionar estrategias y establecer estructuras funcionales con el propdsito de alcanzar las metas de calidad.
ACTIVIDADES

(Breve descripcidn de los temas que se impartiran cada semana: Cronograma).

Lectura
Semana Fecha TEMA asignada
e  Presentacion del programa del curso.
1 13-Ago-07 e Introduccidn al curso.
e Enfoque basado en procesos.
e Formacién de grupos.
2 20-Ago-07 FERIADO, DiA DE LA MADRE
Ref.  bibliografica 2,
e Fundamentos de la gestidn de la calidad. Capitulo 1y 2.
3 27-Ago-07 e Planificacidn.
e Implementacion. Ref. bibliogréfica 2,
Capitulo5y 6.
Continuacién del cronograma
Lectura
Semana Fecha TEMA asignada

e Entrega del primer avance de proyecto.

e  Principios de gestidn de la calidad. Elementos de la Norma
e Sistema de gestion de la calidad. INTE-ISO 9001:2000.
4 03-Sep-07 e Elementos de Sistemas de Gestion:

oResponsabilidad de la direccion,
oRecursos humanos,
oEntre otros.

e Elementos de Sistemas de Gestidn: Elementos de la Norma
oPlanificaciéon de la realizacion del producto y| INTE-ISO 9001:2000.
5 10-Sep-07 procesos relacionados con el cliente,
o Disefo y desarrollo,
oCompras.
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e Elementos de Sistemas de Gestion: Elementos de la Norma
oProduccion y prestacion del servicio, INTE-ISO 9001:2000.
oMedicién
6 17-Sep-07 !
P oControl del producto no conforme,
oAnalisis de datos,
oMejora Continua.
7 24-Sep-07 e PRIMER EXAMEN PARCIAL.
s 01-Oct-07 e Entrega y presentacion del segundo avance de
proyecto.
L . . La Norma INTE]
9 08-Oct-07 e Documentacion de los sistemas de gestion. 10013:2001.
e Sistemas de gestién para laboratorios de ensayo| La Norma INTE-ISO/IEC
10 15-0ct-07 calibracion. 17025:2005.
e Sistemas de gestiéon para la prevencion de riesgos| La Norma INTE-
1 22-0ct-07 laborables. 18001:2000.
e Directrices generales para la aplicacion del sistema de| La Norma INTE- 02-01-
12 29-Oct-07 andlisis de peligros y puntos criticos de control en el| 04-03.
sector alimentario
13 05-Nov-07 e SEGUNDO EXAMEN PARCIAL
e Directrices para la auditoria de sistemas de gestion| La Norma INTE-
14 12-Nov-07 segun. 19011:2002
. . L . . La Norma INTE-
15 19-Nov-07 e Directrices para la auditoria de sistemas de gestion. 19011:2002
16 26-Nov-07 e Entregay presentacion del proyecto final.
17 03-Dic-07 e EXAMEN FINAL.
18 10-Dic-07 e Examen Ampliacion.
PROFESOR

Ingeniero Industrial. Master en Administracion de Empresas con dos énfasis: Recursos Humanos y Finanzas. Profesor Universitario y
Tutor y Asesor de tesis de grado y trabajos de graduacion de postgrado. Mds de 10 afios de experiencia laboral en diferentes areas
tales como: sistemas de gestion, logistica, distribucidn, almacenes y servicio al cliente. Consultor y Asesor en Sistemas de Gestién en
tematicas como: Calidad, Ambiente, Recursos Humanos, Metrologia y Validacion de Metodologias y Equipos de Medicidn
METODOLOGIA DE LA ENSENANZA / APRENDIZAJE

= Exposiciones magistrales con apoyo multimedia.

= Desarrollo de casos.

= Desarrollo y exposicion de proyectos.

=  Examenes cortos.

=  Examenes parciales y final.

EVALUACION

Dos examenes parciales (15% c/u) 30%

Examen final 20%
Examenes cortos 15%
Proyecto 35%

Nota 1: En caso de que se compruebe copia parcial o total en la realizacién de cualquiera de los elementos de la evaluacion, se
aplicara la mayor sancién que permita el Reglamento de la Universidad de Costa Rica, perdiendo el estudiante automaticamente el
curso.

Nota 2: Los examenes cortos son sin aviso, se basan sobre la materia vista en clase o sobre las lecturas asignadas segun
cronograma. Estas pruebas no se repondran y se podran realizar en cualquier momento durante el desarrollo de la clase.

Nota 3: El desglose de la evaluacidn del Proyecto, se presenta en el siguiente apartado. Asi mismo la entrega del avance o informe
final se entrega impreso.

Nota 4: Toda presentacion oral, debe ser realizada el dia y hora programada, de lo contrario no se podra llevar a cabo y se perderan
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los puntos.
CONTENIDO DE LOS INFORMES

Primer informe: Generalidades

Valor relativo 5%

Contenido Valor
1- Portada e introduccidn 10 puntos
2- Generalidades de la empresa:
e  Presentacion de la empresa.
e  Descripcion de las areas funcionales.
e  Estructura Organizacional. 20 puntos
e  Productos.
e Proveedores.
e Mercado / Clientes.
3- Objetivos del proyecto
e  Objetivo general. 30 puntos
e  Objetivos especificos.
4- Mapeo de proceso (Enfoque a procesos)
e Identificacidon de procesos claves. 40 puntos
e Diagrama de interrelaciones.
Segundo informe: Diagndstico / Evaluacion Valor relativo 15%
Contenido Valor
1- Aspectos Generales:
e  Presentacion / Resumen del diagndstico
e  Objetivo(s) del diagndstico 10 puntos
e Alcance.
e Metodologia utilizada
2- Analisis por criterio de la norma:
e  Cumplimiento por requisitos normativo.
e  Situacion actual.
e  Aspectos normativos a implementar. 30 puntos
e Areas funcionales mas criticas
e Areas funcionales con mayor cumplimiento.
e Evidencias objetivas
3- Mapeo de proceso (enfoque a procesos)
e Diagrama de interrelaciones.
. 30 puntos
e Diagramas de todos los procesos y subprocesos claves.
e Procedimientos, registros e instructivos normativos.
4- Conclusiones y recomendaciones 10 puntos
5- Bibliografia. 2,5 puntos
6- Anexos (entre otros):
e listas maestras de documentos y registros.
. . 2,5 puntos
e Listados de personas / puestos entrevistadas.
e Herramientas de encuestas disefiadas / utilizadas.
7- Presentacion del informe 15 puntos
Tercer informe: Informe final Valor relativo 15%
Contenido Valor
1- Introduccién / Resumen Gerencial 10 puntos
2- Justificacién areas a disefiar. 10 puntos
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3-

Disefio y evaluacién.

e  Politica de calidad

e Objetivos calidad

e Manual del sistema de gestién

e Diagramas de todos los procesos y subprocesos claves.

e Diagrama de interrelaciones.

e  Procedimientos, registros e instructivos normativos.

e  Procedimientos, registros e instructivos segun la organizacion.

40 puntos

4-

Implantacidn (presentacion de la una carta de la contraparte de | organizacién) | 20 puntos

5-

Presentacion del informe 20 puntos

Nota 5: El contenido de los informes | y 2 debe incluirse en este informe final, adecuando la estructura del trabajo y manteniendo la
relacion y coherencia de redaccion.
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