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1. Datos generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Sistemas de Gestion y Andlisis de la
Calidad
Clave de la asignatura: | CID-2102

SATCAL | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Sistemas de Gestion y Andlisis de la Calidad, aporta al perfil del (la)
egresado(a) de Ingenieria en Industrias Alimentarias las competencias para desarrollar e
implementar sistemas de calidad, herramientas para el analisis de la calidad que permitan
optimizar e innovar procesos productivos, asi como la mejora continua, considerando las
necesidades y requerimientos de las empresas del ramo alimentario.

La importancia de la asignatura radica en que aporta conocimientos para una vision sobre
sistemas de calidad y mejora continua, para la implementacion de sistemas de gestion
de la calidad, asi como herramientas para el analisis de la calidad.

La asignatura consiste en cuatro temas: sistemas de gestion de la calidad, sistemas de
gestion ambiental y economia circular, mejora continua en procesos alimentarios
herramientas y analisis de la calidad al proceso alimentario, que permitiran el desarrollo
de actividades de forma organizada de los diferentes Sistemas de Gestién de Calidad
aplicables a la industria alimentaria. La finalidad es garantizar la calidad y la inocuidad a
lo largo de la cadena alimentaria.

La asignatura se relaciona con la materia de Gestibn de la Calidad e Inocuidad
Alimentaria y con Taller de Control Estadistico de Procesos.

Intencion didactica

El contenido tematico de la asignatura de Sistemas de Gestion y Andlisis de la Calidad,
se desarrolla en cuatro temas de manera especifica. En el tema 1 del programa se
abordan los sistemas de gestion de calidad que permiten al estudiante planear, ejecutar
y controlar las actividades necesarias para el desarrollo, a través de los indicadores de
satisfaccion.

En el tema 2 se hace referencia al sistema de gestién ambiental y a la economia circular,
en donde se da a conocer la norma y la caracterizacién de sus principios. Por otro lado,
en el tema 3 se aborda la mejora continua en los procesos alimentarios y es aqui donde
se analizaran los procedimientos que se utilizan dentro de una organizacion o
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administracion, para analizarlos y realizar adecuaciones para minimizar los errores de
forma permanente.

En el tema 4, se abordan las herramientas y el andlisis de la calidad en los procesos
alimentarios, las cuales se utilizan para definir, medir, analizar y proponer soluciones a
los problemas que interfieren, ademas de que ayudan a establecer métodos mas
elaborados de resolucién, basados en datos.

La asignatura pretende acercar al estudiantado en la realidad nacional e internacional,
para que conozcan las diferentes estrategias que puede desarrollar en la industria de
los alimentos, que les permita ser competitivos en un mercado global, haciendo énfasis
en la calidad como una estrategia que les ha funcionado a empresas exitosas en México
y en el mundo.

Para lograr lo antes mencionado, se proponen actividades integradoras como el analisis
de temas por medio de la investigacion y desarrollo tematico por grupo e individualmente,
practicas, exposiciones de equipos y de manera individual, evaluacién continua por
medio de cuestionarios, reportes y manuales. Se debe resaltar en el estudiante la
capacidad de comprension de conceptos e ideas generadas durante el curso, las cuales
le ayudaran a aplicar estos conocimientos en la practica; ademéas de desarrollar
habilidades que permiten su formacion integral.

El (la) estudiante desarrolla competencias especificas, debido a que es capaz de
comprender y resaltar conceptos e ideas generadas durante el curso, las cuales le
ayudaran a aplicar estos conocimientos en la practica; ademas de desarrollar habilidades
que permiten su formacion integral.

El facilitador interactlia constantemente con el grupo, apoyando las practicas realizadas,
los contenidos de los temas y las actividades diversas que se realizan durante todo el
Curso.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de

7 S Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Instituto Tecnologico MAC. Maritza Lopez
Superior del Oriente del Cézares, Mtra. Sofia
Estado de Hidalgo, marzo | Araceli Barrera Pérez y
de 2021. Jefatura de Division del

Programa Educativo de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias
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4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia especifica de la asignatura

Implementa sistemas de gestion de calidad, técnicas de aseguramiento, normas
nacionales e internacionales, asi como herramientas de analisis de la calidad, para la
mejora continua en las organizaciones.

5. Competencias previas

e Analizar los sistemas de calidad en los diferentes sectores alimenticios.

e Aplica las diferentes herramientas para el control de procesos alimentarios para
su mejora continua, basandose en las diferentes teorias de calidad.

e Elabora e interpreta diversos graficos de control a partir de la recoleccién de datos
referentes a los procesos de produccion alimentario, para llevar a cabo una
correccion y toma de decisiones.

6. Temario

No. Nombre de temas Subtemas

1 | Sistemas de Gestion de la Calidad | 1 1 |ntroduccion a ISO 22000 y su relacion
con la ISO9001 e ISO 14000
1.2 Contexto de la Organizacién
1.3 Planeacién, riesgos y oportunidades
1.4 Apoyo
1.5 Planeacion y Control Operacional
1.5.1 Programas de prerrequisitos
(PPR)/ actualizacion de la
informacién/ verificacion relacionada
con los PPR.
1.5.2 Sistemas de rastreabilidad/
trazabilidad (1ISO 22005)
1.6 Preparacion y respuesta ante
emergencia
1.7 Control de peligros
1.8 Control de seguimiento y medicion
2 Sistema de Gestion Ambiental vy | 2.1Introduccion a ISO 14001
economia circular 2.1.1 Alcance del sistema
2.1.2 Requisitos del sistema de gestion
ambiental.
2.1.3 Planificacion
2.1.4 Implementacion y operacion
2.1.5 Verificacion
2.2 Caracteristicas de la Economia
Circular
2.2.1 Principios de la Economia Circular
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2.2.2 Actuaciones a realizar aplicando
los principios de la Economia Circular

2.2.3 Eliminacion de los residuos desde
el disefio

2.2.4 Generacion de solidez a través de
la diversidad

2.2.5 Impulsion de la economia con
fuentes de energia renovables

2.2.6 Pensar en «sistemas»
2.2.7 Reflejar los costes reales en precios

y mecanismos de retroalimentacion.

3 Mejora continua en los procesos | 3.1 Mejora continua
alimentarios 3.2 Lean Manufacturing
3.2.1 Desperdicios
3.2.2 Kanban
3.2.3 VSM (Value Stream Mapping)
3.2.4 Poka Yoke
3.2.5 Kaizen
3.3 AMEF (Anélisis del Modo y Efecto de
Fallas)
3.4 Solucién de problemas 8D°S
3.5 Fabrica Visual (5s)

3.6 PHVA
4 Herramientas y analisis de la | 4.1 Herramientas Cuantitativas
calidad en los procesos alimentarios 4.1.1 Diagrama de tarjado

4.1.2 Histograma de frecuencia
4.1.3 Diagrama de Pareto
4.1.4 Diagrama Causa-efecto
4.1.5 Diagrama de dispersion
4.1.6 Estratificacion
4.1.7 Graficas de control
4.1.8 Diagrama de flujo

4.2 Herramientas Cualitativas
4.2.1 Diagrama de afinidad
4.2.2 Diagrama de relaciones
4.2.3 Diagrama sistematico
4.2.4 Diagrama de flechas
4.2.5 Diagrama de matriz
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Sistemas de Gestién de la Calidad

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aplica los conceptos relacionados a
sistemas de gestibn, para mejorar
procesos productivos dentro de una
empresa alimentaria.

Genéricas:

e Capacidad critica y autocritica

e Trabajo en equipo

e Capacidad de comunicarse con
profesionales de otras areas

e Habilidad de aplicar y valorar las
situaciones que se presenten.

e Toma de decisiones

e Investiga y comprende las
especificaciones de la norma 1SO
22000 y la relacién con la 1SO9001 e
1ISO14000

e Analiza el contexto de una
organizacion y las partes interesadas.

e Desarrolla planes de riesgo vy
oportunidades.

e Desarrolla programas prerrequisitos
PPR.

e Disefa sistemas
rastreabilidad/trazabilidad.

e Disefia y prepara respuesta ante
emergencias.

e Analiza controles para los peligros,
gue permitan dar seguimiento y
medicion.

e Disefia documentalmente un sistema
de gestibn de calidad, en un caso
practico de la industria alimentaria.

e Disefia un plan y desarrolla una
auditoria a un sistema de gestion,
enfocado a la mejora continua
mediante un caso préctico.

de

2. Sistemas de Gestibn Ambiental y economia circular

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Implementa un sistema de gestion
ambiental, asi como la caracterizacion de
la economia circular, para aplicarlo en la
industria alimentaria.

Genéricas:

Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo

Interpreta problemas ambientales
Conoce las ciencias naturales y las
ciencias de ingenieria

e Analiza y comprende manuales o
guias de mejora continua e industria
limpia, gestiébn de residuos, entre
otros.

e AnalizalanormalSO 14000 el impacto
y compromiso social, asi como los
recursos necesarios para proteger el
medio ambiente.

e Elabora, implementa y evalia en
equipo, un sistema de gestidon
ambiental segun la norma ISO 14000,
empleando las herramientas
proporcionadas en un caso practico de
la industria alimentaria.

e Establece un modelo de economia

circular en un caso practico en la
industria alimentaria.

©TecNM

Pagina | 5




SEF

SECRE

TARIA
GNP

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

Direccién de Docencia e Innovacion Educativa

3. Mejora continua en los procesos alimentarios

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aplica la informacion en los procesos a
través de las herramientas de calidad
para la mejora continua en la industria
alimentaria.

Genéricas:

e Habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de fuentes
diversas. Capacidad de analisis y
sintesis. Comunicacion oral y escrita.

e Habilidades basicas en el manejo de
computadora. Trabajo en equipo.
Capacidad de aprender. Capacidad de
comunicarse con profesionales de
otras &reas.

Comprende la importancia del analisis
de los origenes de mejora continua
Aplica los analisis de los origenes de
mejora continua

Analiza informacion sobre andlisis de
operaciones de procesos productivos
Analiza informacién sobre ventajas y
desventajas.

Realiza visitas industriales con el
propésito de identificar las herramientas
y metodologias que utilizan.

Realiza una conferencia donde se invite
a un experto que les transmita su
experiencia sobre las bondades del uso
de las herramientas de calidad. Expone
los puntos de interés sobre el tema,
promoviendo el debate.

Realiza simulaciones de procesos
productivos en clases con material
didactico.

Presenta un documento escrito que
contenga introduccién, desarrollo y
conclusiones. Investigar, en equipo, en
el sector industrial y de servicios de la
localidad sobre las metodologias de la
administracién de la calidad total y sus
ventajas. Presenta en plenaria los
resultados, promoviendo el debate.

4. Herramientas y andlisis de la calidad en los proceso alimentarios

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Implementa las herramientas y andlisis de
la calidad, para mejorar procesos
productivos dentro de una empresa
alimentaria.

Genéricas:

e Capacidad critica y autocritica

e Capacidad de comunicarse con
profesionales de otras areas

o Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica

e Habilidad de aplicar y valorar las
situaciones que se presenten.

e Toma de decisiones

e Analiza cada una de las herramientas,

presentandolas cuadro
comparativo.

Disefia herramientas para controles
cuantitativos y cualitativos

Desarrolla e implementa un proyecto
utiizando casos practicos de la

industria alimentaria.

en
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8. Practicas

e Verificar la implementacion de las normas en los diferentes procesos de una de
una empresa del ramo alimentario.

e Seleccionar un proceso en una empresa y realiza una propuesta que mida,
diagnostique y mejore la calidad.

e Realizar un proyecto que comprenda el andlisis de los factores de competitividad
de una organizacién, proponiendo acciones de mejoramiento que incrementen el
posicionamiento competitivo de la misma y su sustentabilidad.

e Visitar una empresa para conocer, analizar y evaluar el sistema productivo y
proponer mejoras creativas e innovadoras para elevar su competitividad.

e Disefar planes de calidad aplicados a procesos de alimentos, determinando los
documentos que describan las normas, practicas de calidad, recursos y procesos
enfocados a productos o servicios.

Presentar videos de temas relacionados a la materia para su discusién y analisis.
Realizar visitas empresariales para conocer la aplicacion de los diferentes
sistemas de calidad.

9. Proyecto de asignatura

El proyecto propuesto para la asignatura es la implementacién de un sistema de gestion
de la calidad en una linea de proceso o empresa alimentaria.

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

Fundamentacién: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndéstico realizado, mismo que permite a
los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion 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 comunitaria, el disefio de un modelo, entre otros; segun
el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de
trabajo.

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 construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duraciébn que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.
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Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesional, 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 meta cognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en
los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

e Reportes de resultados de trabajo individual de los fundamentos del sistema de
sistemas de gestién de la calidad.
Cuadros comparativos
Participacién en discusiones en clase
Proyectos de ejecucion e implantacion de normatividades y sistemas de calidad
Simulacién y analisis de los prerrequisitos y requisitos para un sistema de
inocuidad alimentaria
e Reportes de visitas industriales donde apliquen los sistemas de calidad e
inocuidad
e Elaboracion del sistema de gestion de calidad y ambientales en la industria
alimentaria (casos practicos).
Evaluaciones continuas (tanto orales como escritas)
Reportes de visitas industriales donde apliquen los sistemas de calidad e
inocuidad

Utilizar instrumentos de evaluacién como son: listas de cotejo, ribricas, guias de
observacion y cuestionarios.
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