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Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

El estudiante desarrollard sistemas de gestién mediante la identificacion y cumplimiento de los requisitos
de la normativa vigente, con el fin de alcanzar una mejora continua en la calidad de los productos y la
inocuidad alimentaria a lo largo de la cadena de suministro de alimentos.

Competencia a la que Controlar procesos de produccion alimentarios y agroindustriales, mediante sistemas de gestién integral
contribuye la asignatura y técnicas analiticas, para la optimizacién de recursos.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos
competencia

Especifica

Modalidad

Escolarizada

Horas por semana

Horas Totales

Unidades de Aprendizaje

Horas del Saber

Horas del Saber Hacer Horas Totales

I. Generalidades y principios de los sistemas de

. y princip 8 12 20

calidad.
. Sistemas de gestion de calidad. 8 12 20
lll. Certificaciones. 8 12 20
Totales 24 36 60
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Funciones

Planear la produccién y logistica
para cumplir la proyeccion de
ventas mediante la administracién
de recursos en la industria
alimentaria.

‘ Capacidades

Determinar los recursos
materiales, humanos y
econdmicos a través de
herramientas informaticas y
metodologias pertinentes para
planear la produccion estimada.

Criterios de Desempeiio

Elabora un diagnéstico de la capacidad instalada, que contenga:

- Diagrama de proceso

- Especificaciones de maquinaria y equipo

- Tipo de maquinaria y equipo

- Materia prima e insumos (requisiciones de compra)

- Mano de obra

- Tiempo de produccion

- Determinacién de la capacidad instalada

- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).

Elaborar el programa de
produccidn y logistica con base a
la capacidad instalada de la planta
mediante la proyeccion de ventas
para satisfacer la demanda del
mercado.

Elabora el programa de produccién que incluya:

- Proyeccién de produccion
- Volumen de produccion requerido
- Insumos requeridos

- Personal

- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion

- Tiempo de entrega

- Grdfica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucién

Evaluar el desempefio del proceso
mediante el analisis de
rendimientos y eficiencia del
proceso (materiales, equipo y
recursos humanos), para definir
acciones de correccidon y mejora.

Integra un reporte de la evaluacidn del desempefio del proceso,

que incluya:

- Comparacion de la produccién real contra la programada
(Volumen, tiempo promedio de fabricaciéon, rendimiento,
mermas y reproceso).

- Funcionamiento del equipo.
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- Desempefio del recurso humano.
- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.

- Acciones de mejora.

Determinar los costos de
produccidn considerando los
costos fijos y variables para
contribuir al establecimiento del
precio del producto.

Elabora un presupuesto del costo de produccidn, considerando:
- Costos fijos (personal administrativo, maquinaria y equipo,
teléfono, internet).

- Costos variables (materia prima, insumos, agua, luz).

Diagnosticar tecnologias de
produccidn agricola intensiva a
través de normatividad y patrones
de produccion para su
implementaciéon de manera
eficiente y sustentable.

Elabora un reporte que incluya:

- La normatividad de los sistemas de produccién intensiva.
- Propuesta de estrategias para generar sistemas de produccién
intensiva.

Disefar sistemas de produccién
intensiva mediante la
optimizacion de la produccidn y
calidad de especies horticolas para
satisfacer las necesidades
productivas de las empresas de la
region.

Elabora propuesta de proyecto que incluya:
- La justificacion

- Objetivos

- Alcances y limitaciones

- El impacto social, econdmico y ambiental.
- Cronograma de actividades

Optimizar los recursos de la
entidad productiva con base a los
requerimientos del sector para la
obtencién de productos
agroindustriales.

Desarrollar prototipo de
tecnologia agricola intensiva para
proponer estrategias sostenibles,
de acuerdo con la normatividad de
los sistemas de produccion
intensiva.

Elabora informe de proyecto y prototipo que incluya:

- El tipo de tecnologia empleada.

- Normatividad aplicable al prototipo.

- Estrategias de sostenibilidad.

- La incidencia social y productiva (rendimiento, proyeccién de
los costos, etc.).

Valorar el potencial de residuos
agroindustriales mediante su

Elabora un informe que incluya:
- Los principales residuos derivados de la actividad
agroindustrial.
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caracterizacion para obtener
productos utiles.

- La composicién quimica.

- La existencia de tecnologias que se pueden aplicar.

- Normatividad aplicable.

- Analisis de la disponibilidad de los residuos.

- Andlisis de las posibles categorias bajo las cuales un residuo
pueda ser aprovechado, tales como: biocombustible, alimento,
productos farmacéuticos, material de compostaje, fertilizante o
como sustrato para crecimiento microbiano.

Disefiar los procesos
agroindustriales mediante la
aplicacion de tecnologia
sustentable para el
aprovechamiento de residuos.

Elabora un informe que incluya:

- Las tecnologias para el tratamiento del residuo agroindustrial.
- Las metodologias analiticas que identifiquen los productos a
obtener.

- El sistema de produccién del producto resultante del
aprovechamiento de residuos (biofabrica, biorreactor,
fermentador, etc.).

Determinar el impacto ambiental
de la generacidn de residuos
agroindustriales a través del
andlisis de indicadores de
sustentabilidad para la
preservacion de los recursos
naturales.

Elabora un informe que incluya:

- La identificacidn de al menos tres residuos agroindustriales.
- El analisis de su ciclo de vida, determinando impacto
ambiental (huella hidrica y la huella de carbono).

Evaluar la eficiencia y eficacia de
los procesos de aprovechamiento
de residuos agroindustriales a
través de la caracterizaciéon
econdmica, funcional; y
normatividad vigente para la
generacién de productos de alto
valor agregado.

Elabora un reporte que incluya:

- El proceso de aprovechamiento del residuo agroindustrial.
- La evaluacién de la calidad del producto obtenido con base a
la normativa vigente.
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URIGELRGEVAITNGIFEIEN | Generalidades y principios de los sistemas de calidad.

El estudiante reconocera los conceptos basicos que involucra el estudio de los sistemas de calidad para su

Propésito esperado . L, . L .
P P potencial aplicacidn en la industria alimentaria.

Tiempo Asignado IS-I:;:: g Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Introduccidn a los sistemas | Identificar los conceptos de la calidad Diagnosticar problematicas y areas | Planificar y gestionar de
de calidad. (calidad total, sistema de gestion de de mejora en un proceso manera efectiva del tiempo
calidad, andlisis de riesgos, productividad, |alimentario. y recursos son
mejora continua, procesos fundamentales para

procedimientos, indicadores) de acuerdo | Proponer un programa de trabajo | establecer e implementar
a: Deming, Ishikawa, Juran Feigenbaumy | dirigido al circulo de calidad en una | un sistema de calidad.
Crosby. empresa alimentaria.

Describir las siete herramientas basicas de
calidad y su aplicacién: graficas de control,
hoja de verificacion, histogramas,
diagramas de pareto, diagrama causa y
efecto, regresion lineal y diagrama de flujo
y software dedicado.

Identificar los pre-requisitos de HACCP:
BPA, BPM, POES.

Identificar el concepto de circulos de
calidad, caracteristicas y metodologias.

Normalizacién de los Definir el concepto de Normas, Inventariar los requisitos
sistemas de Gestidn de Normalizacién e ISO, describir la establecidos en las normas
Calidad.
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importancia y aplicacion en la industria seleccionadas para su aplicacién al
alimentaria. sector alimentario.

Describir las caracteristicas y aplicacion de
los sistemas de gestion de calidad de la
familia 1SO (9000, 9001, 22000, 19011,
14000, 17025, 9004)

Identificar los organismos certificadores
nacionales e internacionales de las
Normas ISO 9000.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula X
Laboratorio / Taller

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Cafidn. Pizarrdn.
Computadora.

Internet. Legislacidn vigente.
Aplicaciones digitales.
Software especializado.

Aprendizaje basado en problemas/soluciones.
Debate.
Investigacidn con tutoria

Empresa

Proceso de Evaluacion

Instrumentos de

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje .,
evaluacion
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Los estudiantes comprenden, analizan y clasifican los sistemas de calidad aplicados en la
industria alimentaria.

A partir de un caso practico,
elabora un portafolio que
incluya:

- Mapa conceptual respecto
los principales sistemas de
calidad.

- Realizar los procedimientos
de los pre- requisitos HACCP
- Mapeo de los requisitos
establecidos en los sistemas
de calidad en la industria
alimentaria.

- Documentar el circulo de
calidad en aplicable a la
industria alimentaria.

Rubrica.
Cuestionario.
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Unidad de Aprendizaje

II. Sistema de gestidn de calidad.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Introduccién a los sistemas

de calidad.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar los elementos de un sistema de

gestidn de calidad: Propdsito y contexto
de la organizacién, - marco de referencia
para el establecimiento de los objetivos
de la calidad, compromiso de cumplir los
requisitos aplicables, compromiso de
mejora continua del sistema de gestion
de la calidad (aplicando las herramientas
basicas).

Explicar los componentes de la politica
de calidad de una empresa de alimentos.

Reconocer los procesos, mapeoy
procedimientos a considerar en Sistemas
de gestidn de calidad.

Explicar la filosofia de calidad y su
relacion con el costo calidad.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Disefiar politicas del sistema de
gestion de la calidad de la
organizacién.

Disefiar los procedimientos del
sistema de gestion de calidad de un
proceso especifico de una
organizacién acorde a la norma ISO
gue aplique.

Implementacién de un
sistema de gestidn de
calidad.

Identificar las etapas del proceso de
implementacion de un sistema de
gestion de calidad.

Planear la implementacidn del
sistema de gestion de la calidad de

El estudiante aplicara los conceptos basicos de los sistemas de calidad para su implementacidn en la industria de
alimentos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Planificar y gestionar de
manera efectiva del tiempo
y recursos son
fundamentales para
establecer e implementar
procesos documentados.
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acuerdo al sistema elegido, normas

Gestionar la calidad de acuerdo a la aplicables y proceso de auditoria.
planificacion documental integral y la
estructura de un plan de calidad. Realizar un ejercicio de auditoria

bajo el plan de trabajo para
implementar un sistema de calidad
en una empresa de alimentos
simulada.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Cafidn. Pizarrdn.
Computadora.
Internet. Legislacion vigente.
Aplicaciones digitales.
Software especializado.

Aprendizaje basado en problemas/soluciones.
Debate.
Aprendizaje in situ.

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes identifican los sistemas de calidad y A partir de un caso practico en la industria | Rubrica.
las etapas de implementacion. alimentaria elaborar un reporte que Cuestionario.
incluya:

- Politica de calidad.

- Mapeo de procesos en una industria
alimentaria.

- Defina un proceso y un procedimiento
aplicable.

- Plan de auditoria

- Informe de auditoria

ORI EL RO VARG IFEIEN |II. Certificaciones
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Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Horas del Saber Hacer

12

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Horas Totales

El estudiante determinard los elementos aplicables en un proceso para la certificacién en una industria de
alimentos.

20

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Certificaciones.

Identificar los principales esquemas de
certificacidn en los procesos de
alimentos: 1SO 22000, GFSI, Cddigo PLU
(Price Look-Up), Distintivo H, Cristal, AIB,
México Calidad Suprema, TIF, Global
GAP, Diamante.

Explicar los tipos de auditoria y sus
caracteristicas.

Realizar un mapeo de los esquemas
de certificacién que aplican a la
industria alimentaria y servicios de
alimentos.

Etapas de los procesos de
certificacion.

Identificar las herramientas para el
analisis de riesgos.

Describir las etapas en el proceso de
certificacidn del sistema de gestién de
calidad: diagndstico y planificacion;
diseiio del sistema de gestidn de calidad;
implementacion del sistema de gestidn
de calidad (incluyendo la elaboracién del
manual de calidad); auditoria interna y
externa; certificacion.

Seleccionar la herramienta de
calidad que identifique la causa-
raiz.

Utilizar software dedicado
estadistico como apoyo a las
herramientas de la calidad.

Anticipar y prevenir
problemas en la
implementacion de acciones
correctivas y preventivas, y
la busqueda de nuevas
oportunidades para mejorar
la calidad de los productos y
servicios

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
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Aprendizaje basado en problemas/soluciones.
Aprendizaje in situ.
Investigacion con tutoria.

Cafidn. Pizarrén.
Computadora.

Internet. Legislacion vigente.
Aplicaciones digitales.
Software especializado.

Aula X
Laboratorio / Taller

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes identifican los esquemas de
certificacién y las etapas del proceso en la industria
alimentaria.

Evidencia de Aprendizaje
Desarrollar una propuesta para el proceso
de certificacién de una industria
alimentaria, que comprenda:

- Diagndstico y planificacion.

- Disefio del sistema de gestidon de calidad.
- Implementacién del sistema de gestion de
calidad (incluida la elaboracién del manual
de calidad).

- Auditoria interna y externa.

- Certificacion.

- Utilizacidn de una herramienta de calidad
para identificar la causa-raiz de los
problemas.

- Aplicacion de software estadistico
especializado como soporte a las
herramientas de calidad.

Instrumentos de evaluacion
Rubrica.
Cuestionario.

Formacion académica

Perfil idoneo del docente

Formacidén Pedagdgica

Experiencia Profesional
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Profesionista en el area de Quimica, Al menos dos afos de experiencia en la Al menos dos afios de experiencia en la
Ingenieria Quimica, Ingenieria en Alimentos, | ensefanza de sistemas de calidad en nivel implementacion de sistemas de calidad.
Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria en superior.

Industrias Alimentarias, Ingenieria Capacitaciones en estrategias didacticas.

Bioguimica o afin. Induccién al modelo educativo de las UST.

Referencias bibliograficas

Titulo del documento Lugar de publicacién Editorial
Sistema de gestion de
calidad: Teoriay

Gonzalez Ortiz, O. C. (2016) . L. . Colombia Ecoe 9789587713039
practica bajo la norma
I1SO 2015.
Gestidn integral de la L. .

Platas, J. A. (2017) ) México Patria 9786077446774
calidad

Cuatrecasas. L Gestion integral de la

) =Y (2017) calidad: Implantacion, Espafia PROFIT 9788416904785

Gonzalez, J. e
control y certificacion.

Ishikawa, K. (1994) Introduccién al control | Diaz de Santos | 9788479781729

de calidad

Herramientas de gestién
de calidad: con ejemplos
Goémez, V. A. (2018) practicos en base alos | Madrid Kindle
requisitos de la norma
ISO 9001:2015

9781983038068

Referencias digitales

Fecha de recuperacion Titulo del documento Vinculo
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Eriyatno, E.,

https://

L i, L.
Hzr:;:i?; A Food loss prevention and reduction analysis in doi.org/10.4060/cc8935en
o Indonesia — A case study on chili, cabbage and
Fatmaningrum, D., |(2024)
Bucatariu C. & shallot. Jakarta, FAO https://openknowledge.fao.org
Galvez-Nogales, E. {lhandle/ZO.SOO.14283/cc8935e
https://doi.org/10.4060/cc6125
General principles of food hygiene. Codex en
FAO & WHO. (2023) Alimentarius Code of Practice, N2 CXC 1-1969.
Codex Alimentarius Commission. Rome.
https://openknowledge.fao.org
/handle/20.500.14283/cc6125e
n
. . . . de https://www.fao.org/fao-
FAO & WHO. 2 de mayo de 2024 Code?( ahmentar}mg Norma.f, ln.ternacmnales de who-codexalimentarius/codex-
los alimentos: Cddigo de practicas .
texts/codes-of-practice/es/
, . . https://www.gob.mx/cms/uplo
Guia de buenas practicas de higiene en .
Cofepris 19 de mayo de 2024 establecimientos de servicios de alimentos y ads/attachment/file/168390/G

bebidas.

uia_de_buenas_practicas_de_h
igiene_en_establecimientos.pdf

Secretaria de Salud

19 de mayo de 2024

NOM-251-SSA1-2009: Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

https://www.dof.gob.mx/norm
asOficiales/3980/salud/salud.ht
m

Organizacion
Internacional de
Normalizacién (ISO)

21 de mayo de 2024

Sistemas de Gestion de la Calidad - Requisitos

https://www.iso.org/obp/ui/tis
0:std:is0:9001:ed-5:v1:es

Organizacion
Internacional de
Normalizacion (1SO).

21 de mayo de 2024

Sistemas de gestidn de la inocuidad de los
alimentos — Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria (ISO
22000).

https://www.iso.org/obp/uittiso
:std:is0:22000:ed-2:v2:es
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Organizacion

Internacional de 21 de mayo de 2024

Normalizacién (I1SO).

Sistemas de gestidn ambiental — Requisitos con

orientacién para su uso (1SO 14001)

https://www.nueva-iso-
14001.com/pdfs/FDIS-
14001.pdf

Iniciativa Mundial

de Seguridad

Alimentaria (GFSI)

21 de mayo de 2024

Home de la GFSI

https://mygfsi.com/
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