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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Administracion y Gestion en la Industria Alimentaria
Clave de la asignatura: | TAD-2505
SATCA® | 2-3-5

Carreras: | Ingenieria en Industrias alimentarias

2. Presentacion
Caracterizaciéon de la asighatura
La asignatura " Administracion y Gestion en la Industria Alimentaria " ofrece al perfil del ingeniero
en industrias alimentarias una vision integral sobre la gestion de empresas en el sector alimentario,
abordando temas como la planificacion, control de calidad, normatividad y sostenibilidad.

La asignatura tiene el objetivo de proporcionar a los estudiantes las herramientas y conocimientos
necesarios para gestionar eficazmente una empresa en la industria alimentaria, abarcando la
cadena de suministro, produccién, ingenieria de proyectos, normativas nacionales e
internacionales y tendencias de sostenibilidad.

El curso cubre tanto los aspectos teoricos de la administracion como las herramientas practicas
para mejorar la eficiencia operativa de una empresa dedicada a la produccién, distribucion y
comercializacién de alimentos.

Intencion didéactica

El temario se organiza en cinco temas, agrupando contenidos conceptuales de la asignatura, en el
primer tema referentes al panorama de la industria alimentaria, los principios generales de la
administracion y la importancia de la planificacion estratégica en la industria alimentaria.

El segundo tema se relaciona con las estructuras organizacionales de la empresa alimentaria, asi
como el disefio y control de procesos productivos y la gestion de la cadena de suministros en el
sector alimentario.

El tercer tema denominado Ingenieria de costos de proyecto, contempla conceptos de contabilidad,
presupuestacion, costos, analisis financiero y de rentabilidad en empresas alimentarias, estrategias
de marketing y comercializacién de alimentos, ademés del comportamiento del consumidor y las
tendencias de consumo en alimentos.
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En el cuarto tema se aborda la ingenieria del proyecto que apoya la creacién de un plan de negocio
para una empresa del sector alimentario.

En el quinto tema se abordan conceptos de sostenibilidad en la industria alimentaria, gestion
ambiental y manejo de residuos en empresas alimentarias, asi como la responsabilidad social
corporativa y ética

En el transcurso de las actividades programadas es muy importante que el estudiante desarrolle
habilidades gerenciales aplicadas al sector alimentario. Mediante casos practicos, simulaciones y
proyectos, el estudiante adquirird competencias para tomar decisiones estratégicas en temas
relacionados con la produccion, gestion financiera, control de calidad y cumplimiento
normativo. Ademas, se promovera un enfoque de sostenibilidad y responsabilidad social.

Es necesario que el profesor ponga atencion y cuidado en estos aspectos en el desarrollo de las
actividades de aprendizaje y en la elaboracion de cada una de las practicas sugeridas de esta
asignatura

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revision
Instituto Tecnoldgico de Representantes de los Institutos Foro Estratégico Nacional-
Tlajomulco Tecnoldgicos de: Regién Bajio
Instituto Tecnoldgico de
Ocotlan Tlajomulco:
17 al 24 de octubre del
2024 Ocotlan:

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asighatura

El estudiante serd capaz de gestionar empresas alimentarias de manera eficiente, disefiando
estrategias de produccién, operacion, ingenieria de proyectos y comercializacion, considerando los
estidndares normativos nacionales e internacionales, las tendencias de sostenibilidad y las
demandas del mercado global.

5. Competencias previas

e Conocimientos basicos de administracion general

e Conocimientos sobre operaciones y procesos industriales en el sector alimentario
o Habilidades en analisis financiero y presupuestal

e Capacidad de trabajar en equipo y liderazgo

e Conocimientos basicos de normativas y legislacién alimentaria
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6. Temario

No. Temas Subtemas

1.1. Panorama de la industria alimentaria: desafios
y oportunidades.

1.2. Principios generales de la administracién
aplicada al sector alimentario.

1 Introduccién ala Administracionenla | 1.3. Qué es la planeacion estratégica y su

Industria Alimentaria importancia en la industria alimentaria.

1.4. El proceso de planeacion estratégica

1.5. Implementacion y evaluacion de Ila
planificacion estratégica en la industria

alimentaria.
2.1. Estructuras organizacionales en empresas
alimentaria.
Organizacién y Operaciones en la 2.2. Diseﬁpycontrol de procesos p_roductivos.
2 Industria Alimentaria 2.3. Gestion de la cadena de suministro en el sector
alimentario.

2.4, Trazabilidad y seguridad en la cadena
de suministro: estdndares globales.

3.1. Contabilidad y analisis financiero.

3.2. Costos y presupuestacion .

3.3. Analisis de rentabilidad (indicadores
financieros).

3 Contabilidad, Marketing y Finanzas | 3.4. Comportamiento del consumidor y tendencias

en la Industria Alimentaria de consumo en alimentos

3.5. Estrategias de marketing y comercializacion de
alimentos

3.6. Estrategias digitales y de e-commerce en la
distribucion de alimentos

41. Costeo de los recursos necesarios del

proyecto.
4.1.1. Proceso de produccion
4.1.2. Maquinaria y equipos

(equipos, Muebles y enseres)

4.1.3. Materias primas

4.1.4. Tecnologia de produccion

4 Ingenieria del Proyecto 4.1.5. Programas de produccion

4.1.6. Inversibn en estructuras (obra civil
y construcciones)

4.1.7. Mantenimiento y depreciacion

4.1.8. Distribucion de la
planta (Instalaciones y servicios)

4.1.9. Localizacion de la empresa

4.1.10.Recursos Humanos
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5 Sostenibilidad y Responsabilidad
Social en la Industria Alimentaria

5.1. Conceptos de sostenibilidad en la Industria
Alimentaria.
5.2. Responsabilidad social corporativa y ética en la

produccién alimentaria.
5.2.1. Trato justo a los empleados (STPS),
y apoyo a las comunidades locales
5.2.2. Transparencia en la  cadena
de  suministros, bienestar animal
y précticas comerciales justas

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Introduccidén ala Administracion de la Industria Alimentaria

Competencias

Actividades de aprendizaje

fundamentos
relacion con la

Comprender los
administrativos y su
industria alimentaria

Lectura y analisis de articulos sobre la
administracion alimentaria

Discusion en clase sobre los desafios actuales
del sector

Desarrollo de un ensayo sobre la importancia de
la planificacién estratégica

2. Organizacién y Operacién en la Industria Alimentaria

Competencias

Actividades de aprendizaje

Disefiar estructuras organizacionales y
optimizar los procesos productivos

Elaboracion de un esquema de una cadena de
suministro para una empresa ficticia
Simulacion de procesos operativos utilizando
herramientas de gestién

Resolucion de problemas relacionados con la
logistica de alimentos

3. Contabilidad, Marketing y Finanzas en la Industria Alimentaria

Competencias

Actividades de aprendizaje

Desarrollar habilidades para interpretar y
gestionar la informacion financiera en
empresas del sector alimentario, utilizando
herramientas de contabilidad y finanzas
para la toma de decisiones

Analizar los estados financieros (balance
general y estado de resultados) de una empresa
alimentaria para evaluar su situacion financiera,
identificando fortalezas y debilidades en su
estructura financiera.

Desglosar y calcular los costos de produccién
de un producto alimenticio especifico,
identificando elementos como materias primas,
mano de obra y gastos indirectos de fabricacion.
Aplicar métodos como el Valor Actual Neto
(VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) para
evaluar la viabilidad de un proyecto de
expansion de una planta de produccion de
alimentos, determinando si es rentable.
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4. Ingenieria del Proyecto

Competencias Actividades de aprendizaje
Desarrolla los pasos y componentes | e Ejercicio practico sobre procesos agroindustriales
basicos de la ingenieria del proyecto. y la determinacién de inversién necesaria para un

plan de negocios agroindustrial.
5. Sostenibilidad y Responsabilidad Social en la Industria Alimentaria

Competencias Actividades de aprendizaje
Implementar practicas sostenibles y de | o |nvestigar sobre procesos sustentables en la
responsabilidad social industria alimentaria

e |Investigar buenas practicas de responsabilidad
social en la industria alimentaria

e Elaboracion de un plan de gestion de residuos
para una empresa alimentaria

8. Préactica(s)

Practica 1: Visita a una planta procesadora de alimentos para evaluar sus procesos de control
de calidad

Practica 2: Analisis de la cadena de suministro de una empresa local de alimentos

Practica 3: Analisis de casos de estudio sobre sostenibilidad y responsabilidad social en la
industria alimentaria.

Practica 4: Desarrollo de un plan de negocios para el sector agroindustrial

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:

Titulo del proyecto: Disefio y gestion de una empresa sostenible
Descripcién: Los estudiantes deberan crear un plan de negocio para una empresa del sector
alimentario que incluya: analisis del mercado, planificacién de produccién, estrategias de marketing,

gestion financiera y un plan de sostenibilidad.

El proyecto se presentara al final del curso y deberd integrar todos los conceptos aprendidos
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10. Evaluacién por competencias

Evaluacién continua: Participacion en clases y foros

Trabajos y actividades practicas: Entrega de informas y ejercicios
Examen intermedio: Evaluacién de competencias tedricas y practicas
Proyecto final: Presentacion y defensa del plan de negocio

11. Fuentes de informacion

1. Chiavenato, I. (2011). Introduccion a la Teoria General de la Administracion (72. Ed.).
McGraw-Hil Baca, U. G. (1995), Evaluacion de proyectos, 3ra edicion, Mc Graw Hill,
México.

2. Bravo, P. O., Cémo elaborar un plan de negocios, M.S.T.V. & Video y Cia Ltda.
http://www.epigrafe.com/contenido/lib_detalle.asp?lib_id=66

3. Bowersox, D.J., Closs, D.J., & Cooper, M.B. (2007). Supply Chain Logistics Management.
McGraw-Hill

4. Dominguez, J., & Velasco, M. (2019). Administracion de Empresas Alimentarias: Casos
Practicos. Editorial Trillas

5. Garcia Martinez, G. (2015). Gestion de la Calidad Alimentaria (22. Ed.). Editorial Paraninfo

6. Guia para elaborar un plan de negocios en comercio exterior,
http://www.eafit.edu.co/NR/rdonlyres/1D28B30E-61FB-4DC2-
962AAF9357DC46D0/0/GU%C3%8DAPARAELABORARUNPLANDENEGOCIOSENCOM
ERCIO EXTERIOR.doc

7. Gonzélez, F. (2020). Logistica y Cadena de Suministro en la Industria Alimentaria.
Editorial Dias de Santos

8. Hernandez Sampieri, R., Fernandez Collado, C., & Baptista Lucio, P. (2014). Metodologia
de la Investigacion (62. ed.). McGraw-Hill
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15. 1SO (2018). Norma ISO 22000: Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria.
International Organization for Standardization

16. SENASICA. (2022). Manual de Buenas Précticas en la Produccién de Alimentos.
Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (México)
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