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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:
Reconocer las bases del control, los sistemas de gestidén y el andlisisg de

riesgos y puntos de control criticos para las distintas &reas de produccidn
de alimentos.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

1. Conocer las normas que se requieren en diversas Areas de la industria
alimentaria para la implementacidn de los sistemas de gestidén de calidad.

2. Reconocer las tendencias de los sistemas de calidad en las dreas de
produccién y de la industria alimentaria.

3. Conocer las alternativas de solucidn de problemas de la industria
alimentaria.

CONTENIDO SINTETICO:

Escuelas de Calidad.

Buenas Préacticas de Manufactura.
Taguchi.

Six sigma.

Otras.

2. Buenas practicas de manufactura.
2.1. Implementacidn. J
G
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f5.2. Programas de higiene y sanitizacién.

3. Técnicas del control de procesos (ISO's).

3.1. Definiciones.

3.2. Antecedentes.

3.3. Principios de calidad segiin ISO.

3.4. Familia de normas de gestién de la calidad.

3.5. Requisitos de ISO 9001:2008.

3.6. Tendencias mundiales en la gestidén de la calidad.
4. Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP).
4.1. Identificacidén de puntos criticos de control.

4.2. Seleccidén del tamafio de muestra.

4.3. Técnicas de muestreo.

4.4. Andlisis estadistico.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedbricas en las que se favorecera el
intercambio de experiencias y la construccién colectiva de conocimientos; se
discutira sobre 1la importancia del control de calidad en la produccién de
alimentos. E1 profesor promoverd el uso de materiales didédcticos como
lecturas, fotografias, sitios de la red, y otros, para generar conocimientos
de alto nivel. Durante las horas practicas se promoverd el uso de diferentes
herramientas computacionales para el andlisis de riesgos y la gestidn del
control de calidad.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje que permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca gue sea el alumno quién
indague gque la informacién establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:
Se promoverd la evaluacién durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje,

en los gque se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacidn a
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utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacidn
(evaluaciones periddicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,

desempeflo en el laboratorio y reportes de practicas) que permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

La evaluacién de recuperacidén se llevarada a cabo de la siguiente forma: una
evaluacidén global que verificard se cumplan los objetivos de la UEA.
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