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1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria

Clave de la asignatura: | GID-2503

SATCA® | 2-3-5

Carreras: | Ingenieria en Innovacion Agricola Sustentable.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

o Esta asignatura permite al estudiante reforzar los conocimientos y habilidades necesarias para
la implementacion de los Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad Alimentaria, garantizando
gue los procesos y los productos cumplan con los estandares establecidos a nivel nacional e
internacional.

e Laasignatura también pretende que el estudiante se familiarice con los documentos y formatos
gue se emplean en la ejecuciéon y evaluacion de los Sistemas de Gestion de la Calidad en la
Industria Alimentaria.

Intencion didactica

¢ Enla unidad uno se abordan los conceptos fundamentales y la importancia de la calidad en las
organizaciones, asi como los costos asociados a la calidad. Ademas, se introducen
herramientas estadisticas clave que facilitan el andlisis y la mejora de procesos. El docente
fomenta el uso de herramientas administrativas y estadisticas, realizando actividades practicas
y ejercicios de analisis de datos, que les permitan aplicarlas en situaciones reales.

e En la segunda unidad, se estudian los sistemas de calidad y la elaboracion de planes de
aseguramiento de la calidad. Se examinan los diferentes tipos de planeacion, haciendo énfasis
en la planeacién estratégica y la metodologia para implementar un plan estratégico eficaz que
garantice el cumplimiento de los estandares de calidad en la organizacién. El docente puede
utilizar dindmicas grupales para facilitar el andlisis y diagnostico de casos reales, asi como la
formulacion de estrategias.

e La unidad tres se centra en la aplicacion del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), incluyendo el andlisis de riesgos y la identificacion de medidas de inconformidad. Se
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revisan las normas de calidad e inocuidad alimentaria, ademas, se abordan las auditorias de
calidad y el desarrollo de la mejora continua, asi como la importancia del control de registros
para asegurar la efectividad de los sistemas de gestion de la calidad en las organizaciones. El
docente debe enfatizar la importancia de la mejora continua y el control de registros,
promoviendo una mentalidad de excelencia en la gestion de la calidad.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fechade Participantes Observaciones
elaboracioén o revision
Instituto Tecnoldgico ¢ Instituto Tecnoldgico de San e Andlisis curricular y
de Rio Verde, Octubre Luis Potosi desarrollo de programas de
de 2024. e Instituto Tecnoldgico Superior estudio para la elaboracion
de San Luis Potosi de la propuesta final por
e Instituto Tecnolégico Matehuala competencias de la
e Instituto Tecnoldgico de Cd, ESPECIALIDAD EN
Valles GESTION, INNOVACION Y
e Instituto Tecnoldgico Superior COMERCIO
de Rio Verde AGROINDUSTRIAL de la
e Instituto Tecnolégico Ebano. carrera de Ingenieria en
Innovacion Agricola
Sustentable

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

El estudiante sera capaz de implementar y gestionar sistemas de control de calidad e inocuidad
alimentaria en diversas organizaciones, aplicando herramientas estadisticas y administrativas
para la recoleccion y andlisis de datos, desarrollando planes de aseguramiento de la calidad y
cumpliendo con las normas internacionales pertinentes, garantizando asi la mejora continua y la
satisfaccion del cliente.

5. Competencias previas

Conocimiento de principios estadisticos basicos, como la recoleccion y analisis de datos, que
son cruciales para la aplicacion de herramientas estadisticas en el control de calidad.
Comprension de conceptos fundamentales de administracion y gestion, incluyendo planificacion,
organizacion y control, que son esenciales para la implementacion de sistemas de calidad.
Conocimientos previos sobre normas y estdndares de calidad (como 1SO), para facilitar su
estudio y aplicacion en la asignatura.
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Familiaridad con los procesos de produccion y servicios en el sector en el que se desempefan,
lo que les permitira comprender mejor los sistemas de gestion de calidad aplicados a su contexto

especifico.

Habilidad para trabajar en grupos, ya que muchas actividades en la asignatura implicaran
colaboracion y discusién en equipo para resolver problemas relacionados con la calidad.

6. Temario

No.

Temas

Subtemas

Introduccién al Control de la Calidad

1.1. Conceptos e importancia de la Calidad.

1.2. Costos de Calidad.

1.3. Cadena Cliente-Proveedor

1.4. Recoleccion de datos

1.5. Herramientas administrativas.
1.5.1. Diagrama de relaciones.
1.5.2. Diagrama de flujo.

1.6. Herramientas estadisticas.
1.6.1. Hojas de verificacion.
1.6.2. Diagrama de Pareto.
1.6.3. Diagrama Causa-Efecto.
1.6.4. Histograma.
1.6.5. Diagrama de Dispersion.
1.6.6. Estratificacion.

1.7. Habilidad y Capacidad del proceso

Sistemas de calidadPlan de aseguramiento de la
calidadPlaneacionTipos de planeacionPlaneacion
estratégica
Elementos de la planeacion
estratégicaAnalisis y
diagnéstico para la

Alimentaria

2 Planeacion de la calidad e
planeacion
estratégicaFormulacion de
estrategiasimplementacion
del plan estratégico
Implementacién de los Sistemas de | Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
3 | Gestion de la Calidad e Inocuidad (HACCP, por sus siglas en inglés).Analisis de

riesgoCriterios para la seleccion para los
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3.3
3.4

puntos criticosMedidas de
inconformidadAplicacion de los Puntos Criticos
de ControlSistemas de Gestion de la Calidad e
Inocuidad AlimentariaNormas de la familia ISO
(9001; 15000 y 22000).O0HSASCalidad
SupremaSQF; BRC; FSSC:22000; IFS; DUCH;
GMA-SAFEGIobal GAP

Auditorias de Calidad

Desarrollo de la mejora continua y control de

registros

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Introduccién al Control de la Calidad.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

¢ El estudiante evaluara la capacidad de
los procesos mediante el uso de
métricas adecuadas, identificando
areas de mejora que optimicen la
calidad de los productos o servicios
ofrecidos.

Genérica(s):

o Habilidad para organizar y seleccionar
la informacion recabada.

e Capacidad de trabajar
interdisciplinario.

e Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

o Habilidad para el uso y manejo de las
Tic’s.

¢ Habilidad para la toma de decisiones.

en equipo

Investigar los documentos (generales) esenciales
para la implementacion, la evaluacién y el andlisis
de los Sistemas de Control de la Calidad.
Elaborar un mapa conceptual de los diferentes
documentos o formatos empleados en los
sistemas de control de la calidad en la industria
agroalimentaria.

Andlisis de casos de estudio o reales, del costo
de la calidad en la industria agroalimentaria
(Debate).

2. Planeacion de la calidad.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
e El estudiante sera capaz de disefiar y
formular planes de aseguramiento de la

Elaborar un cuadro comparativo de los diferentes
tipos de planeacion implementados en el
aseguramiento total de la calidad.
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calidad, integrando los diferentes
elementos de los sistemas de calidad y
estableciendo estrategias efectivas
para su implementacion.

Genérica(s):

Habilidad para organizar y seleccionar
la informacion recabada.
Capacidad de trabajar
interdisciplinario.
Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

Habilidad para el uso y manejo de las
Tic’s.

Habilidad para la toma de decisiones.

en equipo

Desarrollar estrategias para la implementacién de
un Plan de Aseguramiento de la Calidad, en el
sector agroalimentario (desde la produccion,
procesos de transformacién, transportacién y

venta).
Simulacion de planeacién estratégica del
aseguramiento de la calidad (disefio vy

formulacion de documentos que permitan el
cumplimiento de las estrategias formuladas en el
punto anterior).

3. Implementacién de los Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

El estudiante comprendera y evaluara
las normas de calidad e inocuidad
alimentaria relevantes. Fomentando
una mentalidad de mejora continua,
promoviendo el desarrollo de registros
efectivos que respalden la gestion de la
calidad en la organizacion.

Genérica(s):

Habilidad para organizar y seleccionar
la informacion recabada.
Capacidad de trabajar
interdisciplinario.
Capacidad de comunicacion oral y
escrita.

Habilidad para el uso y manejo de las
Tic’s.

Habilidad para la toma de decisiones.

en equipo

Revision de casos de estudio, relacionados con
la agroindustria.

Investigar en fuentes diversas, la informacion que
pudiera complementar y ayudar a la
interpretacion e implementacién del Plan
Estratégico del Aseguramiento total de la calidad.
Simulacion de un proceso de auditoria.
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8. Préctica(s)

1. Anadlisis de casos de estudio (Debate, relatoria o video de la actividad)

2. Disefio de documentacion para la implementacion, evaluacion y andlisis de los Sistemas de
Planeacion de la Calidad.

3. Implementacion y evaluacion de los documentos empleados en los Sistemas de Planeacion de
la Calidad.

4. Reporte del andlisis de casos de estudio (ensayo o resumen)

5. Proceso de auditoria (simulacion).

9. Proyecto de asignatura

e 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:

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

o Planeacion: 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, segln
el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de
trabajo.

o Ejecucion: 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),
o construccién del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion
gue implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

o 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
metacognicién, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

e La evaluacion debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el desempefio en
cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis en:
o Participacion en clase.
o Trabajo de Investigacién (documentada y en campo)
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Portafolio de evidencias (Mapas, esquemas, cuadros, diagramas, ensayos)
Presentacion en foros, videos y exposiciones (debate).

Practicas de campo (recopilacién y analisis de informacion).

Examen practico (Simulacién del Proceso de Auditoria).

O O O O
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México, 2005.

L. Grant y Leaven Worth, Control estadistico de calidad, Ed. C.E.C.S.A.

Beckley, J. H.; Foley, M. M.; Topp, E. J.; Huang, J. C.; Prinyawiwatkul, W. (Eds). (2007).
Accelerating New Food Product Design and Development. USA. Blackwell Publishing.
Carpenter, R. P.; Lyon, D. H.; Hasdell, T. A. (2000). Guidelines for Sensory Analysis in Food
Product Development and Quality Control. USA. Aspen Publisher, Inc.

Doran, P.M. Bioprocess engineering principles. Academic Press, 1995. San Diego, 439 p.

. Earle, R. (Ed.). (2008). Case Studies in Food Product Development. USA. CRC Press.
. Earle, M.; Earle, R.; Anderson, A. (2001). Food Product Development. USA. CRC Press.
. Fuller, G. W. (2011). New Food Product Development. From Concept to Marketplace. USA.

CRC Press.
Garcia-Garibay, M., Quintero-Ramirez, R., y Loépez-Munguia-Canales, A. Biotecnologia
Alimentaria. Limusa Noriega Editores, 1999, México, 636 p.

. Lerma Kirchner, Alejandro Eugenio (2004). Guia para el desarrollo de productos Un enfoque

practico-. Tercera edicién. 32 Edicion. Edit. Thomson.

Moskowitz, H. R.; Saugy, I. S.; Straus, T. (Eds.). (2009). An Integrated Approach to New Food
Product Development. USA. CRC Press.

Side, C. (Ed.). (2008). Food Product Development: Based on Experience. USA. Wiley-
Blackwell.

Smith, J. & Charter, E. (Eds.). (2010). Functional Food Product Development. USA.
WileyBlackwell.

Montgomery Douglas, Control estadistico de calidad, Tercera Edicion, Limusa-Wiley; México,
2004.

©TecNM 2024




