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1. DATOS GENERALES

Nivel Educativo:

Licenciatura.

Nombre del Plan de Estudios:

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos.

Modalidad Académica:

Presencial.

Nombre de la Asignatura:

Normativas de calidad para alimentos

Ubicacion:

Nivel formativo

Correlacion:

Asignaturas Precedentes:

Probabilidad y Estadistica

Asignaturas Consecuentes:

Sistemas de Gestion

Conocimientos, habilidades, actitudes y
valores previos:

Conocimientos:

Microbiologia

Quimica de alimentos.
Conservacion de alimentos
Probabilidad y estadistica.

Habilidades:

Analizar.

Inferir.

Pensar creativamente.
Reflexionar.

Trabajo en equipo.

Actitudes y valores:

Compromiso.

Etica profesional.
Pensamiento critico.
Conciencia social y ambiental.

2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE (Ver matriz 1)

Horas por periodo Total de NGmero de
Concepto 3 _ horas por T
Teoria Practica periodo creditos
Horas teoria y préactica
Actividades bajo la conduccion del docente 48 0
como clases tedricas, practicas de
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seminarios, etc.
(16 horas = 1 crédito)

Total

48

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

Autores:

MIC. Ma. Elena Lopez Suarez, M.A. Margarita Romano Rodriguez

Fecha de disefio:

14 de Agosto de 2009

Fecha de la Ultima actualizacion:

22 de Febrero 2013

Fecha de aprobacion por parte de la
academia de area

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA

Fecha de revision del Secretario
Académico

Revisores:

MIC. Ma. Elena Lépez Suarez, M.A. Margarita Romano Rodriguez

Sinopsis de la revision y/o
actualizacion:

Se reestructura para una mejor esquematizacion de la informacion
normativa en alimentos y hacer exclusiva esta materia alimentos.

4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional:

Ingeniero en Alimentos, Ingeniero en Calidad, Ingeniero Quimico,
Quimico Farmacobiblogo u otra licenciatura afin.
Con formacién en Sistemas de Gestion de la Calidad

Nivel académico:

Estudios de posgrado en el area de calidad, o en el area de
ingenieria de Alimentos o area afin.

Experiencia docente:

1 afo.

Experiencia profesional:

3 afos.

5. OBJETIVOS:

5.1 General: El estudiante disefiara y

desarrollara procedimientos y manuales que controlen la calidad de

un alimento de acuerdo a diferentes normativas.

5.2 Especificos:.
5.2.1

Analizar los diferentes conceptos y evolucion de la calidad a nivel internacional e identificara

los costos de calidad que se pueden generar en una empresa alimenticia.
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5.2.2 Identificar los diferentes estandares, sistemas y modelos de calidad que apoyan, regulan o se

relacionan con el sector alimenticio.

5.2.3 Identificar y desarrollar los principios del sistema HACCP en un caso practico.

6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:

Elaborar una representacion gréfica considerando la jerarquizacion de los conceptos partiendo del

nombre de la asignatura, las unidades y las particularidades de cada unidad. Consultar ejemplos

Normativas de calidad
para alimentos

Control de calidad

Evoluciona en

L

Gestion de a calidad

Aseguramiento dela

calidad
Se apoya en
Se apoya en
1ISO 9001
Aplicada en alimentos
| Nom251 | | HAcce || POES | IS0 22000

J;e documentan en

Manual de higiene
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7. CONTENIDO
Objetivo §:<_Jntenid_0_ Bibliografia
Especifico Tematico/Actividad Béasica Complementaria
es de aprendizaje P
¢ Introduccion
a la e Laruta Deming: a
normativa de | 1.1 Evolucion de la la calidad y la e Pagina
calidad, asi | calidad productividad vias del Dr.
como el y barreras / Edwards
concepto y | 1.2 Costos de no William E. Deming.
clasificacién | calidad Scherkenbach ; www.dem
de los | 1.2.1 Definicion de traduccién Luis H. ing.org
costos de | costos de calidad Carmona ; revision Fechade
calidad y | 1.2.2 Clasificacion de técnica Ubaldo consulta:
reconocer costos de calidad Montes Lara. Pie 14 de
estos a. Costos de Impren México : Agosto de
] mismos prevencion CECSA, 1992. 20009.
Em?ad_ ,1 cémo SZ b. Costos de
v((j)eulcgon generan en | evaluacion e Libro electronico:
calidad una c. Costos por fallas http://books.google.com.m e Pagina del
empresa internas y externas. x/ Dr. Joseph
alimenticia books?id=d9WL4BMVHi8 Juran.
C& Www.juran
printsec=frontcover&dq=rel .es Fecha
ated de
:OCLC62231750&source= consulta:
gbs_ 14 de
similarbooks_sé&cad=1#v= Agosto de
onepage&q=&f=false 20009.
e Control total de la
calidad. Autor:
Armand
Feigenbaum. Edit
CECSA
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Unidad 1 Objetivo Contenido Bibliografia
Evolucion Especifico Tematico/Actividad BA4Si c | .
de la p es de aprendizaje asica omplementaria
Unidad 2. e |dentificar 2.1 Estandarizacion
Aseguramie los e Definicion e Libro electronico:
nto de la diferentes e Funcién http://books.google.com.m
calidad en estandares y e Beneficios X/
alimentos sistemas de books?id=d9WL4BMVHi8
gestion de la | 2.2 Legislacién C&
calidad que | nacional printsec=frontcover&dq=rel
apoyan, e NOM's ated
regulan y e NMX :OCLC62231750&s0ource=
norman o se e STPS gbs_
relacionan 2.3 Codex similarbooks_s&cad=1#v=
con el Sector | glimentarius onepage&q==&f=false
alimenticio.
2.4 E| programa o WWW. ImnC.Org.mX
HACCP e www.stps.org .mx
e Historia. e Comision del
o Beneficios. Codex
e Limitaciones. Alimentarius,
2.5 Programas y Comisién Mixta
normas FAO/OMS del
relacionados a Codex
HACCP: Alimentarius,
2.6 NOM 251 (BPM). Organizacion de
4.2.2 Buenas las Naciones
practicas Unidas para la
agricolas Agricultura y la
(BPA). Alimeqtacign,
2.7 Registro TIF. Organizacion
2.8 POES's. Mundial de la
Salud.
2.9 Teoria y ejemplos
de los principios
HACCP
2.10 Aplicacién del
programa HACCP a
un proceso/producto
real.
3. Caso 3.1 Estructuracion y
practico de e Induccién a | codificacion de un e NOM 251 SSAl
la NOM 251 un manual manual de calidad. 1994
de calidad 3.2 Desarrollo de
de acuerdo procedimientos,
ala NOM instrucciones y
251 aplicada | formatos para
a un caso registros de acuerdo
practico. ala NOM 251 en un

proceso
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Unidad 1 Objetivo Contenido Bibliografia
Evolucién Especifico Temaéatico/Actividad Basi | .
da p es de aprendizaje asica Complementaria
4.1 Resumen de e |SO 9001:2008 e Pagina
4, Gestion Conocer las | Normatividad IMNC. del
de la calidad principales internacional ISO e [SO 22000 IMNC Instituto
en alimentos normativas 9001. Mexicano
internacional de
es que Normaliza
aplican para | 4.2 Resumen de ciony
el ramo de | Normatividad Certificaci
alimentos. internacional ISO 6n en
ISO 22000. México:
WWW.
imnc.
org.mx.

8. CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Unidad

Perfil de egreso

de egreso

anotar en las siguientes tres columnas como contribuye al asignatura al perfil

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y valores

1. Evolucion de la
calidad.

Principales filosofias de
calidad que han sido

Modelos y estrategias
de calidad actualmente
empleadas en la
industria.

base de la normatividad.

El alumno ser& capaz de

analizar y concluir cada una

de las filosofias planteadas
y podra formular su propia
postura ante la calidad.

El alumno podra identificar
los costos de calidad
potenciales a generarse en
la industria alimenticia y
podra proponer formas de
control de éstos.

El alumno debera
reconocer y reforzar el
compromiso social de un
Ingeniero en Alimentos al
disefiar controles de
calidad aplicables a
procesos alimenticios.

2. Aseguramiento de la
calidad alimentaria

Principales estandares,
modelos relacionados al
sector alimenticio y
basico en la industria.

El alumno reconocera la
importancia de la
estandarizacion y podra
seleccionar y relacionar los
principales estdndares de
calidad, inocuidad y

ambientales aplicables a su

ramo.

Conciencia social y
ambiental.

[Escribir Nombre del Programa de Asignatura]




Benemérita Universidad Autonoma de Puebla

Vicerrectoria de Docencia
Direccion General de Educacion Superior
Facultad de Ingenieria Quimica

Unidad

Perfil de egreso

anotar en las siguientes tres columnas como contribuye al asignatura al perfil

de egreso

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y valores

3. Caso practico de la
NOM 251

El alumno identificara
formas de estructurar
manuales de calidad.

El alumno sera capaz de
utilizar de manera efectiva
manuales de higiene en la
industria.

Se fomentara en el
alumno la conciencia
sobre la higiene
necesaria en la

El alumno practicara el
proceso de codificacion
de documentos.

El alumno practicara la
documentacion de un
manual de higiene.

elaboracién de alimentos.
El alumno sera capaz de
disefiar y desarrollar
manuales de higiene de
acuerdo a la NOM 251

El alumno reforzara su
habilidad de presentacion
de resultados.

El alumno reconocera la
importancia del trabajo en
equipo y reforzara esta
habilidad.

El alumno conocera las
normas ISO 9001 e ISO
22000 que son las
principales para el ramo
alimenticio.

4. Gestion de la calidad

Capacidad de identificar el
beneficio de las normas
internacionales a las que se
sujetan los alimentos

Trabajo en equipo

9. Describa como el eje o los ejes transversales contribuyen al desarrollo de la asignatura (ver
sintesis del plan de estudios en descripcidn de la estructura curricular en el apartado: ejes

transversales)

Eje (s) transversales

Contribucion con la asignatura

Formacién Humana y Social

Aporta el conocimiento de normativa de
higiene e inocuidad, necesarias para
preservar la salud de los consumidores.

Desarrollo de Habilidades en el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién

Se manejan archivos electrénicos y
vinculados.

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento
Complejo

El enfoque es el tema de la higiene, pero se
relaciona y complementa con normatividad
de la STPS (Secretaria del Trabajo y
prevision social), lo que hace que se amplié
la vision del alumno sobre el cumplimiento
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normativo.

Lengua Extranjera

Se promueve a traves de las normas
internacionales

Innovacion y Talento Universitario

Aporta dado que los nuevos proyectos
requieren se ajusten a normativa
internacional.

Educacion para la Investigacion

Genera conocimiento de normas exigidas a
nivel nacional e internacional para productos
y Servicios.

10. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA. (Enunciada de manera general para aplicarse

durante todo el curso)

Estrategias y Técnicas de aprendizaje-ensefianza

Recursos didacticos

Estrategias de aprendizaje:
¢ Investigacion.
e Método de proyectos.

Estrategias de ensefianza:
e Ensefianza situada.

Ambientes de aprendizaje:
e Salén de clases.
e Visita industrial.

Actividades y experiencias de aprendizaje:
Proyecto

Técnicas:

.Elaboracion de check list
Técnicas grupales.
Elaboracion de reportes.
Cuadros comparativos.

Preguntas intercaladas.

Normas.
Articulos.
Libros.
Borrador.
Cafion.
Pizarrén.
Plumones.
Proyectores.

Software MINITAB.

11. CRITERIOS DE EVALUACION (de los siguientes criterios propuestos elegir o agregar los
gue considere pertinentes utilizar para evaluar la asignatura y eliminar aquellos que no utilice,

el total sera el 100%)

Criterios Porcentaje
= Examenes 20
= Participacion en clase 10
= Tareas 10
= Exposiciones 10

=  Simulaciones
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= Trabajos de investigacion y/o de intervencion

=  Practicas de laboratorio

= Visitas guiadas

= Reporte de actividades académicas y culturales

* Mapas conceptuales

= Portafolio
= Proyecto final 50
= Otros

Total 100%

Nota: Los porcentajes de los rubros mencionados seran establecidos por la academia, de acuerdo a los
objetivos de cada asignatura.

12. REQUISITOS DE ACREDITACION (Reglamento de procedimientos de requisitos para la
admisioén, permanenciay egreso del los alumnos de la BUAP)

Estar inscrito como alumno en la Unidad Académica en la BUAP

Asistir como minimo al 80% de las sesiones

La calificaciébn minima para considerar un curso acreditado sera de 6

Cumplir con las actividades académicas y cargas de estudio asignadas que sefale el PE

13. Anexar (copia del acta de la Academiay de la CDESCUA con el Vo. Bo. del Secretario
Académico)

10
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