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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad
Clave de la asignatura: | DCC-2508
SATCA® | 2-2-4

Carreras: | Ingenieria  Industrial, Ingenieria en Gestion
Empresarial, Licenciatura en Administracion,
Ingenieria en Administracion, Ingenieria en
Industrias Alimentarias, Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion
Caracterizacién de la asighatura

Esta asignatura aporta al perfil del ingeniero en industrias alimentarias la capacidad que le
permitan integrar conocimientos de gestién de la inocuidad alimentaria con los sistemas mas
actualizados y modernos que rigen las industrias que permiten la obtencién de certificaciones
reconocidos a nivel nacional e internacional; con ello se reafirma el conocimiento de la
inocuidad alimentaria con una vision general de los actores que participan en la produccion de
alimentos como sus componentes que depende de ellos, para generar un plan gestién de
inocuidad alimentaria; planificando un proceso de documentacién y generacion de carpetas en
la obtencion de una certificacion que contribuye a fortalecer y generar sélidos conocimientos
de la inocuidad alimentaria.

Intencion didactica

La asignatura esta integrada por cuatro unidades, cada unidad pretende que el alumno adquiera
las herramientas mas actualizadas de los sistemas que apliguen la inocuidad alimentaria

Es un sistema en el que la industria alimentaria pone en marcha sisteméaticamente medidas de
probada eficacia para prevenir la contaminacion, se requiere un programa de pre-requisitos para
la produccion de alimentos con el objetivo de iniciar el proceso de salvaguardar la inocuidad
alimentaria.

Los SRRC se definen como las medidas y procedimientos para garantizar que, durante el proceso
de produccién primaria de vegetales, se aplican éptimas condiciones sanitarias para reducir la
contaminacion fisica, quimica y microbiologica a través de la aplicacion de Buenas Practicas
Agricolas (BPA's), Buenas Practicas de Manejo (BPM), Buenas Practicas Agricolas en la actividad
de Cosecha (BPCo) o Buen Uso y Manejo de Plaguicidas de Uso Agricola (BUMP).

! Sistema de Asignacién y Transferencia de Créditos Académicos
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Las normas de la serie ISO 9000 fueron establecidas por la organizacion internacional de
normalizacion (ISO) para dar respuesta a una necesidad de las organizaciones, la de precisar los
requisitos que deberia tener un sistema de gestién de la calidad.

Mientras que las ISO 22000, estan disefiadas para ser aplicables a todas las organizaciones en la
cadena alimentaria, independientemente de su tamafo y complejidad. Incluye organizaciones
directa o indirectamente involucradas en una o mas etapas de la cadena alimentaria.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa
Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revision

Instituto Tecnoldgico de Zitacuaro

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignhatura
¢ Incorporar las técnicas de aplicacién de las normas y estandares aplicados dentro de la inocuidad
alimentaria en todo el proceso de produccion, integrando los procesos de verificacion y
certificacion de la inocuidad alimentaria, propone formar profesionales que respondan a las
exigencias actuales de la industria alimentaria nacional e internacional.

5. Competencias previas

Interpretar y aplicar técnicas de analisis quimico, bromatoldgico y microbioldgico.

Conaocer la tecnologia de conservaciéon de alimentos.

Conaocer, interpretar y utilizar las herramientas estadisticas de control de procesos alimentarios
Interpretar la normatividad y legislacion vigente aplicable

Redacta documentos con terminologia técnica, utilizando tecnologias de la informacion.
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6. Temario
No. Temas Subtemas
1.1. Construccion y distribucion de edificios.
1.2. Distribucion de los locales y del espacio de
trabajo.
1.3. Servicios —aire, agua y energia.
1.4. Eliminacion de desechos
1.5. Idoneidad de Ilos equipos, limpieza vy
mantenimiento.
1.6. Gestion de los materiales comprados
1.7. Medidas para la prevencion de Ila
Programa de pre-requisitos para la contaminacion cruzada
1 produccion de alimentos 1.8. Limpiezay sanitacion
' 1.9. Control de plagas
1.10. Higiene personal e instalaciones de los
empleados
1.11. Retrabajo
1.12. Procedimientos de retiro de trabajo
1.13. Almacenamiento
1.14. Informacion del producto y criterio de los
consumidores
1.15. Defensa de los alimentos, biovigilancia y
bioterrorismo
2.1. Definicion de SRRC.
2.2. POES.
2.3. Agua
5 Sistemas de Reduccion de Riegos | 2.4. Buen uso y manejo de agroquimicos (BUMA’S)
de Contaminacién (SRRC) 2.5. SRRC en unidad productiva
2.6. SRRC en area de empaque
2.7. Auditoria
2.8. Capacitaciones y desarrollo de habilidades.
3.1. Conceptos generales.
3.2. Documentacion de los sistemas de gestion.
3.3. La calidad: concepto, importancia y evolucion.
3.4. Elcliente
3.5. Integracién de normas ISO 9000
3.6. Requisitos de la norma UNE-EN-ISO 9001
3 ISO 9000 3.7. Auditorias de sistemas de la calidad
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ISO 22000

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,

4.5.
4.6.
4.7.

Introduccion a la norma.

Beneficios de la implementacion.

Evolucién de la ISO 22000.

Ciclos PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y
Actuar).

Mentalidad/auditoria basada en procesos.
Mentalidad/auditoria basada en riesgos.
Clausulas principales de la ISO 22000

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Programa de pre-requisitos para la produccién de alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):

El alumno conoce y aplica los criterios
del ISO/TS 22002-1 en la
implementacion y direccibn de una
industria alimentaria bajo el enfoque
de la inocuidad alimentaria.

Genérica (s):
e Capacidad de analisis y sintesis
¢ Habilidad para buscar y analizar
e informacion proveniente de fuentes
diversas.
¢ Trabajo en equipo

Realizar un andlisis de servicios-aire, agua y
energia plasmando en una hoja mental para
poder compatrtirlo en el grupo de trabajo
Reporte de un analisis basado en la determinar
un desecho industrial y planificar su manejo y la
eliminacion

Presentacion de mantenimiento y limpieza de un
equipo alimentario

Investigacion de control de plagas en la industria
alimentaria

Realizar un plan de proteccion, identificacion y
trazabilidad de los materiales retrabajados.
Realizar una presentaciéon de requisitos del
almacenamiento, condicion de los vehiculos,
transportes y contenedores.

Investigacion documental de defensa de los
alimentos, biovigilancia y bioterrorismo.

Identificacion de actos potenciales de sabotaje,
vandalismo y terrorismo, asi como las medidas
de mitigacién

2. Sistemas de Reduccidn de Riegos de Contaminacién (SRRC)

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas (s)

Que el alumno identifique los sistemas
de reduccibn de riegos de
contaminaciéon en la produccion
primaria y desarrolle acciones de
mejora continua

Revision de conceptos generales de SRRC
Realizar una investigacion respecto a los POES
y realizar una presentacion enfrente del grupo
Realizar la revision de la NOM-127-SSA1-1994
y presentar un diagrama de bloques donde
integra los elementos del uso del agua

Realizar la revision de la NOM-120-SSA1-1994
y presentar un diagrama de bloques donde
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e Que el alumno identifique los sistemas
de reduccion de riegos de
contaminacioén en el area de empaque
y desarrolle acciones de mejora
continua

Genérica (s)
¢ Capacidad de analisis y sintesis
¢ Habilidad para buscar y analizar
e informacion proveniente de fuentes
diversas
¢ Trabajo en equipo

integra los elementos el buen uso de
agroquimicos y fertilizantes

Realiza una presentacion de las necesidades en
SRRC en campo de un producto primario
Realizar una visita a unidades de produccién
para aplicar los principios establecidos en los
SRRC

Realiza una presentacion de las necesidades en
SRRC area de empaque de un producto primario
Realiza una integracion en investigacion y
formulacion

Investigacion de auditoria bajo un esquema de
SRRC en campo y/o area de empaque
Presentacion de una capacitacion bajo el
esquema de SSRC en campo y/o de area de
empaque

3. 1S0O 9000

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):

¢ Que el alumno conozca los principios
del ISO 9000 como un estandar
reconocido internacionalmente vy
disefiado para garantizar la calidad
alimentaria

¢ Que el alumno permita comprender los
elementos basicos para implementar y
administrar un sistema de gestion de
calidad alimentaria

Genérica (s):
¢ Capacidad de analisis y sintesis
¢ Habilidad para buscar y analizar
e informacion proveniente de fuentes
diversas
¢ Trabajo en equipo.

Realizar una investigacion respecto a la
evolucion de la ISO 9000 considerar los eventos
de éxito en la aplicacién del ISO 9000

Realizar una presentacion orientado en la
implementacion de la calidad de acuerdo al ISO
9000

Implementar un mecanismo de generar una
auditoria y presentar en clase

Realizar una revision respecto a los principios de

la norma ISO 9000 considerar la situacion de un
proceso de la industria alimentaria

4.

ISO 22000

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):

o Que el alumno conozca los principios
del ISO 22000 como un estandar
reconocido internacionalmente vy
disefiado para garantizar la
inocuidad alimentaria

e Realizar una revision respecto a las principios de

Construir Ciclos PHVA (Planificar, Hacer,
Verificar y Actuar) de acuerdo a un proceso
alimentario y realizar una presentacion

la norma del 1ISO 22000, considerar la situacion
de un proceso de la industria alimentaria
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e Que el alumno permita comprender
los elementos basicos para
implementar y administrar un sistema
de gestién de seguridad e inocuidad
alimentaria como se especifica en la
norma ISO 22000.

Genérica (s):
¢ Capacidad de analisis y sintesis
¢ Habilidad para buscar y analizar
e informacion proveniente de fuentes
diversas
¢ Trabajo en equipo.

8. Préctica(s)

o Generacién de un protocolo para establecer un programa de pre requisitos para la produccién
de alimentos, con el objetivo de establecer las bases para la implementacion un sistema de
gestion de inocuidad alimentaria.

e Generacién de un protocolo de inocuidad alimentaria de la industria alimentaria donde apliquen
los elementos respecto a los Sistemas de Reduccion de Riegos de Contaminacion.

e Construccion de un protocolo que integre los elementos de ISO 9000 que deben ser
considerados para la certificacion correspondiente.

e Construccién de un protocolo que integre los elementos de ISO 22000 que deben ser
considerados para una auditoria y la certificacidn correspondiente.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el
desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacién objeto de estudio para definir un proceso
de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

Planeacién: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de
los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencion empresarial,
social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades
a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.
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Ejecucién: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), 0
construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que
implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se
estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

El proyecto debera contemplar la capacidad de conocimiento del funcionamiento del sistema
operativo, la seleccion y aplicacion de los métodos y paradigmas y su fundamentacion.

10. Evaluacién por competencias

Reporte del estudio de casos.

Reporte de visitas a productores y empresarios de la region
Recoleccibén, andlisis y presentacion de datos

Reporte de investigaciones documentales.

Exposicion de investigaciones documentales.

Evaluaciones de conocimientos
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