., EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: ”rp
S LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS Y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: SISTEMAS DE CALIDAD CLAVE: E-SICA-2

I efelel{ 1o N [SREYILI o [FL (NG [SMEN El estudiante identificara los sistemas de gestidon de calidad a través de los lineamientos para lograr la
Asignatura certificacidn en la industria alimentaria.

(0f6) 9] o[=1{=1p [ I I ERRG V8| Controlar procesos de produccién alimentarios, mediante sistemas de gestion integral y técnicas analiticas,
contribuye la asignatura para la optimizacidn de recursos.

Tipo de

. Horas Totales
competencia

Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I (?enerahdades y principios de los sistemas de 10 5 15
calidad.
II. Sistema de gestidn de calidad. 12 18 30
Il. Certificaciones. 10 20 30
Totales 32 43 75
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Funciones

Conocer los conceptos y principios
de los sistemas de calidad y su
aplicacion en los procesos de la
industria alimentaria.

Capacidades

Determinar los recursos
materiales, humanos y econémicos
a través de  herramientas
informdticas y  metodologias

Criterios de Desempeiio

Elabora un diagndstico de la capacidad instalada, que contenga:

- Diagrama de proceso
- Especificaciones de maquinaria y equipo

pertinentes para planear la|- Tipo de maquinariay equipo
produccién estimada. - Materia prima e insumos (requisiciones de compra)
- Mano de obra
- Tiempo de produccion
- Determinacion de la capacidad instalada
- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).
Elaborar el programa de | Elabora el programa de produccién que incluya:

produccién vy logistica con base a la
capacidad instalada de la planta
mediante la proyeccion de ventas
para satisfacer la demanda del
mercado.

- Proyeccién de produccién
- Volumen de produccidn requerido
- Insumos requeridos

- Personal

- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion

- Tiempo de entrega

- Grafica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucién

Evaluar el desempefio del proceso

mediante el analisis de
rendimientos vy eficiencia del
proceso (materiales, equipo vy

recursos humanos), para definir
acciones de correccion y mejora.

Integra un reporte de la evaluacién del desempefio del proceso,
gue incluya:

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

- Funcionamiento del equipo.

- Desempefio del recurso humano.
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- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.
- Acciones de mejora.

Determinar los costos de
produccién  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).

Implementar sistemas de gestion
de calidad mediante lineamientos
establecidos para la certificacion y
reconocimiento de productos vy

Seleccionar los sistemas integrales
de calidad en la planta mediante el
analisis de los sistemas pertinentes
para garantizar la calidad e

Elaborar un informe que justifique la seleccién de los sistemas
elegidos que contenga:

- Matriz comparativa de sistemas de calidad ventajas y

procesos de la cadena de |inocuidad de los alimentos. desventajas
suministro. - Justificacion del sistema a implementar
- Documentar el sistema de calidad y los requisitos de la norma
seleccionada.
Establecer el control del proceso | Elabora un reporte que incluye:
mediante herramientas
estadisticas, para medir los |- Diagrama de flujo y descripcién del proceso.
pardmetros de calidad del |- Bitacoras de control de proceso.
producto. - Estadistica descriptiva.
- Gréficos de control.
- Analisis de datos de herramientas de control.
- Herramientas de mejora continua.
- Conclusiones.
Aplicar el ciclo de mejora continua | El estudiante elaborara un reporte que incluya:
(planear, hacer, verificar y actuar)
mediante la ejecucidon de los |- Analisis de riesgos (utilizando metodologias pertinentes).
sistemas  seleccionados  para |- Plan de auditoria:
garantizar la calidad e inocuidad de Listas de verificacion.
los alimentos. Minutas de seguimiento.
Informe de la auditoria.
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Deteccién de hallazgos.
- Estrategias de mejora.

Acciones.

Aplicacién de acciones
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘ I. Generalidades y principios de los sistemas de calidad.

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

Propdsito esperado . L, . . .
potencial aplicacidn en la industria alimentaria.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva

Introduccion 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 el tiempo y
calidad, andlisis de riesgos, bioseguridad, | alimentario. recursos son fundamentales
productividad, mejora continua, procesos para establecer e

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

Describir las siete herramientas bdsicas
de calidad y su aplicacion: graficas de
control, hoja de verificacion,
histogramas, diagramas de Pareto,
diagrama causa y efecto, regresion lineal
y diagrama de flujo.

Identificar software dedicado a las
herramientas de calidad.

Identificar los pre-requisitos de HACCP.

ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP

F-DA-01-PA-LIC-44.1
APROBO DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE DE 2024




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

Normalizacién

de los

sistemas de Gestiéon de

Calidad.

Definir el concepto de Normas,
Normalizacion e 1SO, describir la
importancia y aplicaciéon en la industria
alimentaria.

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

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

Inventariar los requisitos
establecidos en las normas
seleccionadas para su aplicacién al
sector alimentario.

ELABORO:

DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO

DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE DE 2024

F-DA-01-PA-LIC-44.1




Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Aprendizaje basado en problemas/soluciones. Canon. Laboratorio /
Debate. Pizarron. Taller
Investigacion con tutoria. Computadora. Empresa

Internet.

Legislacién vigente.
Aplicaciones digitales.
Software especializado.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacién
Los estudiantes comprenden, analizan y clasifican los | A partir de un caso practico, elabora un|Rubrica.
sistemas de calidad aplicados en la industria|portafolio que incluya: Cuestionario.
alimentaria. - 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.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘ . Sistema de gestién de calidad.

El estudiante aplicara los conceptos basicos de los sistemas de calidad para su implementacién en la industria de

Propdsito esperado .
P P alimentos.

Horas del

Saber Horas Totales

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Saber
Dimension Conceptual

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Introduccion a los sistemas | Explicar los elementos de un sistema de | Disefiar politicas del sistema de |Planificar y gestionar de
de calidad. gestién de calidad: Propésito y contexto | gestion de la calidad de la|manera efectiva el tiempo y
de la organizacion, - marco de referencia | organizacion. recursos son fundamentales
para el establecimiento de los objetivos para establecer e
de la calidad, compromiso de cumplir los | Disefiar los procedimientos del|implementar procesos
requisitos aplicables, compromiso de |sistema de gestion de calidad de un | documentados.
mejora continua del sistema de gestion | proceso  especifico de una
de la calidad (aplicando las herramientas | organizacién acorde a la norma I1SO
basicas). que aplique.
Explicar los componentes de la politica de
calidad de una empresa de alimentos.
Reconocer los procesos, mapeo y
procedimientos a considerar en Sistemas
de gestién de calidad.
Explicar la filosofia de calidad y su
relaciéon con el costo calidad.
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Implementacion

de

sistema de gestién

un
de

Identificar las etapas del proceso de
implementacion de un sistema de gestion
de calidad (ISO 22000)

Gestionar la calidad de acuerdo a la
planificacion documental integral y la

Planear Ila implementacién del
sistema de gestion de la calidad de
acuerdo al sistema elegido, normas
aplicables y proceso de auditoria.

Realizar un ejercicio de auditoria

calidad. estructura de un plan de calidad (ISO |bajo el plan de trabajo para
22000) implementar un sistema de calidad
en una empresa de alimentos
simulada.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

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

Cafidn.

Pizarron.
Computadora.
Internet.

Legislacién vigente.
Aplicaciones digitales.
Software especializado.

Laboratorio / X
Taller

Empresa

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes identifican los sistemas de calidad y las
etapas de implementacion.

A partir de un caso practico en la industria
alimentaria elaborar un reporte que incluya:

- Politica de calidad.

- Mapeo de procesos en una industria
alimentaria.

- Defina un proceso y un procedimiento
aplicable.

- Plan de auditoria.

- Informe de auditoria.

Rubrica.
Cuestionario.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘ [Il. Certificaciones.

El estudiante determinard los elementos aplicables en un proceso para la certificaciéon en una industria de

Propdsito esperado .
P P alimentos.

Horas del

Saber Horas Totales

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Saber
Dimension Conceptual

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Certificaciones. Identificar los principales esquemas de | Realizar un mapeo de los esquemas

certificacion en los

Anticipar v prevenir

procesos
alimentos: ISO 22000, GFSI, Cédigo PLU
(Price Lok-Up), Distintivo H, Cristal, AlB,
México Calidad Suprema, TIF, Global GAP,
Diamante.

Explicar los tipos de auditoria y sus
caracteristicas.

de | de certificacion 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
certificacién del sistema de gestion de
calidad: diagndstico y planificacion;
diseio del sistema de gestién de calidad;
implementacion del sistema de gestion
de calidad (incluyendo la elaboracidn del
manual de calidad); auditoria interna y
externa; certificacion.

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

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

problemas en la
implementacién de acciones
correctivas y preventivas, y
la busqueda de nuevas
oportunidades para mejorar
la calidad de los productos y
servicios.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Aprendizaje basado en problemas/soluciones. Canon. Laboratorio /
Aprendizaje in situ. Pizarrén. Taller
Investigacion con tutoria Computadora. Empresa

Internet.

Legislacién vigente.
Aplicaciones digitales.
Software especializado.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje ‘ Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes identifican los esquemas de |Desarrollar una propuesta para el proceso | Rubrica.
certificacidn y las etapas del proceso en la industria | de certificacién de una industria alimentaria, | Cuestionario.
alimentaria. gue comprenda:

- Diagndstico y planificacidn.

- Disefio del sistema de gestidn de calidad.

- Implementacion del sistema de gestion de
calidad (incluida la elaboraciéon del manual
de calidad).

- Auditoria interna y externa.

- Certificacion.

- Utilizacion 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.

ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP

F-DA-01-PA-LIC-44.1
APROBO DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE DE 2024




Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Profesionista en el darea de Quimica,|Al menos dos afios de experiencia en la|Al menos dos afios de experiencia en la
Ingenieria Quimica, Ingenieria en Alimentos, | ensefianza de sistemas de calidad en nivel | implementacién de sistemas de calidad.
Ingenieria  Agroindustrial, Ingenieria en | superior.

Industrias Alimentarias, Ingenieria | Capacitaciones en estrategias didacticas.
Bioquimica o afin. Induccion al modelo educativo de las UST.
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