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Introduccion

La asignatura de aseguramiento y sistemas de calidad en la industria alimentaria, tiene
como propésito que el estudiante identifique los requisitos de los sistemas de gestion
de la calidad e inocuidad alimentaria para su implementacion en la industria, estos
conocimientos lo llevardn a ejercer la normatividad de los sistemas de calidad, los
cuales son el factor medular en la industria alimentaria.

El reto es que los estudiantes que cursen la materia de aseguramiento y sistemas de
calidad en la industria alimentaria hagan suya la cultura de la calidad y transfieran
esta cultura al personal operativo de una empresa.

El programa de la materia aborda en seis ejes tematicos la comprensién del
funcionamiento de la implementacién de los sistemas de gestion de calidad y mejora
continua en la industria alimentaria. Se presentan la normatividad y los sistemas de
calidad establecidos por organismos reguladores de la calidad e inocuidad alimentaria
a nivel nacional e internacional.

Objetivo general

Capacitar al alumno para que identifique, desarrolle y aplique programas de
aseguramiento de calidad, con base a la normatividad vigente para asegurar la
inocuidad alimentaria, y sea capaz de tomar decisiones que permitan la operacion y
mejora continua de un proceso productivo.

Objetivos especificos

e Introducir al estudiante al conocimiento y comprensién de las normas legislativas
sobre calidad y seguridad de alimentos.

e Formar al estudiante en la necesidad de gestionar la calidad e inocuidad de los
alimentos en la industria alimentaria.

e Capacitar al estudiante para que disefie, elabore y supervise sistemas basados en
la gestidn de la calidad y seguridad de alimentos en la industria alimentaria.

Contenido sintético

1. Introduccion a la calidad e inocuidad alimentaria
Conceptos introductorios. Filosofias e Historia de la calidad. Sistemas de calidad,
ventajas e importancia. Situacion Actual.



2. Control oficial de la calidad e inocuidad de la industria alimentaria
Organismos nacionales e internacionales. Ventajas de la normalizacion. Normas
oficiales mexicanas aplicables a la industria alimentaria Métodos oficiales de
analisis. Normas de la Familia 1SO (ISO 9001, 15000 y 22000).O0HSAS (18001).
Distintivo H. Calidad suprema. Auditorias de calidad. Desarrollo de la mejora
continua y control de registros.

3. Programas y sistemas para la gestion de la calidad e inocuidad alimentaria
Buenas préacticas agricolas (BPA). Buenas practicas de manufactura o fabricacion
(BPM/BPF). Buenas practicas de higiene (BPH). Procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento (POES). Sistema de Andlisis de peligros y puntos
criticos de control (ARYPCC/HACCP). Sistemas de gestion de la calidad (ISO
90001) e inocuidad (ISO 22000).

4. Sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control (ARYPCC/HACCP)
Criterios de seleccion para los puntos criticos. Tipos y deteccion de defectos.
Seleccion de caracteristicas. Establecimiento del control. Metodologia de control.
Medidas de la inconformidad. Aplicacién del andlisis de riesgos y puntos criticos de
control. Identificacion los Puntos de Control Criticos (PCC) del proceso.
Establecimiento de los Limites Criticos para las medidas
preventivas asociadas a cada PCC. Establecimiento de los criterios para la
vigilancia de los PCC. Establecimiento de acciones correctivas. Implementacion de
un sistema de registro y seguimiento del ARYPCC. Establecimiento de un sistema
de verificacion y validacion del sistema.

5. Importancia de la rastreabilidad/rastreo de productos en el control de calidad
e inocuidad de la industria alimentaria
Ventajas de la aplicacion de los principios de la rastreabilidad. Pasos para la
implementacion de la rastreabilidad de productos. Rastreabilidad de productos y las
normativas voluntarias y obligatorias. Enfoques sobre la rastreabilidad de productos.

6. Estructuraciéon de un sistema de gestion de la calidad e Inocuidad en la
cadena productiva alimentaria
Antecedentes y caracteristicas del sistema. Revision de la normatividad vigente.
Redaccion de Manuales de calidad y procedimientos. Disefio de auditoria interna.
Analizar un proceso de la industrializacién de alimentos (Estudio de casos) e
identificar los riesgos potenciales. Aplicacion de las buenas practicas de
manufactura y POES. Propuesta de mejora continua.

Modalidades de los procesos de ensefianza y aprendizaje

Dependiendo de los temas del programa se utilizaran las siguientes modalidades:
Exposicion en clase por profesor y alumnos.

Lecturas dirigidas.

Interrogatorios dirigidos.

Sesiones de discusion dirigidas.

Aprendizaje basado en resolucién de problemas.

Discusion coordinada de temas de interés.

Consulta, recuperacion y andlisis de informacién



Modalidades y requisitos de evaluacion y acreditacion
Examen: 50%

Reportes de vistas industriales donde  10%

apliquen sistemas de calidad e

inocuidad y tareas:

Proyecto de aplicacion e implantacion  40%

de un sistema de calidad en PYMES

locales del ramo de alimentos
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