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PROGRAMA ANALITICO

PROGRAMA ANALIATICO
Fecha de reelaboraciéon: Enero de 2001
Fecha de actualizacién Junio de 200
DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la materia: Calidad

Clave: ALI-460

Departamento que la imparte: Nutricion y alimentos

Numero de horas teoria: 3

Numero de horas practica: 2

Numero de créditos: 8

Carrera(s) en la(s) que se imparte: Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Requisitos: Formulacién y evaluacion de proyectos

OBJETIVIO GENERAL.

Que los alumnos de la carrera de Ingenieria en ciencia y tecnologia de alimentos reconozcan la
definicion e importancia de la calidad tanto en productos cono en servicios, asi como el de trabajar
bajo un esquema preventivo mas que correctivo conociendo y aplicando los diferentes tipos de
meétodos y analisis comunmente empleados en la industria alimentaria para lograr dichos
estandares de calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

AL FINALIZAR EL CURSO, EL ALUMNO ES COMPETENTE PARA:

1. Identificar los principios absolutos de la administracién de calidad contrastando criterios
Convencionales contra la nueva forma de negociar.

2. Conocer el concepto de “costes de calidad” su impacto real en el producto y mercado asi como

la aplicacion de técnicas para la medicion del progreso en los procesos

3. Conocer y aplicar los diferentes tipos de muestreo utilizados en el control de calidad, sus

ventajas y desventajas para la obtencién de resultados idéneos en el proceso de inspeccion y

medicion.

4. Aplicar las diferentes herramientas estadisticas a los datos obtenidos por medio del muestreo y

la inspeccion, para tener una correcta interpretacion de los mismos y facilitar la toma de decisiones

posteriores.

5. Conocer y aplicar el concepto de mejora de calidad por medio de emision de hipotesis y

medicion para le diagnostico con la finalidad de optimizar los procesos.
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TEMARIO:

1. Introduccién

1. historia y manifestaciones de calidad en el mundo.

2. Calidad-conceptos, Aportaciones de Joseph M. Juran.

3. Perturbaciones — esporadicas, cronicas.

4. Politicas y objetivos- Formulacién, establecimiento y adhesion.

2- Costo de calidad

. Calidad y participacion en el mercado.

. Reputacioén de calidad.

. Regulacién

. Concepto de costo de calidad.

. Fases del programa

. Clases de costo de calidad

. Medicion del progreso en la disminucion de costo de calidad
. Control y registro

O~NO OB WN-=

3.- Muestreo

4.

5.

NO DR WN -

1. Concepto,- atributos y variables
2. Ventajas y desventajas

3. Muestreo simple doble y multiples
4. Muestreo aleatorio

5. Planes y tablas de muestreo

6. Muestreo por variables.

- Inspeccion y ensayo

1. Planificacién y ensayo

2. Manual de inspecciones

3. Instalaciones de inspeccion

4. Inspeccién automatica y de aceptacion del producto
5. Emision de juicios para el uso

a) Toma de decisiones

b) Destino de producto inadecuado

c¢) Control fisico del producto

- Siete herramientas basicas de calidad

. Diagramas de Causa-Efecto

. Hojas de verificacion y /o recopilaciéon de Datos
. Histograma

. Diagrama de Pareto

. Estratificacion

. Diagrama de Dispersion

. Gréficas de control
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. Mejora de la calidad.

. Concepto

. Proyectos de mejora.-identificacion, organizacion, cuantificacion del grado de control.
. Hipdtesis.- Formulacion, analisis de los sintomas y ordenacion.

. Medicién para el diagnéstico.

. Mejora del rendimiento instu

. analisis estadistico.

. Limites al proceso de mejora.

NOOBADWN-O

Evaluacion

Examen 50%

Exposiciones y seminario 30%
Tareas 5%

Practicas y reportes 15%

La asistencia a clase sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucion para tener
derecho a presentacion de los diferentes examenes.

La asistencia a practica es obligatoria para poder recibir la calificacion correspondiente.
Metodologia

1. Presentacion oral

2. Simulacién de casos

3. Solucién de problemas

4. Estudio de casos

5. Investigacion y recoleccion de informacion en libros, periddicos y medios electrénicos
6. Trabajos individuales

7. Trabajos en equipos

Bibliografia

* Werner Schuphan; RT Horacio Marco Moll Calidad y valor nutritivo de los alimentos
vegetales.- Zaragoza Expana Acibia

* R Lees; TR José Fernandez Salguero Andlisis de los alimentos métodos analiticos v de
control de calidad.-Zaragoza Espafia; Acriba

* Alfredo Remes Quiroga Remes Quiroga, Alfredo Sistema integrador del aseguramiento de

la calidad de los alimentos.- México

* Eugene L. Grant; Richard S. Leavebworth./ Control estadistico de calidad.- M

* Helen Charley/ Tecnologia de alimentos procesos quimicos y fisico en la preparacion de

alimentos.- México D. F. Noriega Limosa ’
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¢ |R Marco R Meyer / Dott Prof Gaetano Paltrinieri C. Usami Olmos |. Medina Figeroa/
Control de calidad de productos agropecuarios.- SEP México D.F. Trillas

Elaborado por: M.C. Maria Hernandez Gonzalez
PROCEDIMIENTO DE ENSENANZA APRENDISAJE

El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso sera, utilizado diversas técnicas que
a continuacion menciond: Presentacion oral, estudios independientes, investigacién, método
expositivo, método de la cooperacion, método de los textos, trabajos individuales, y la ensefianza
en grupo. :

EVALUACION
La evaluacion del curso se realizara de acuerdo a la siguiente ponderacion:

Examines tedricos, escritos u orales.....55%
Investigaciones (tareas o consultas).....10%

Seminariosotalleres...............covevviiiin .. 10%
RrAClEaS: e s e e 20%
Actid: e s e e o 5%

La asistencia a clases sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucion
para tener derecho a presentar los diferentes examenes, en caso de justificacion seran aceptados
después de los siguientes 5 dias habiles de la ausencia.

La asistencia a practicas es obligatoria para poder recibir la calificacién correspondiente.
Se requiere llevar bata, guantes y cubre bocas para realizar las practicas de laboratorio de manera
obligatoria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Ruelas Chacén X. “Apuntes del curso de Toxicologia” Departamento de Nutricion y Alimantos
De la UAAAN. Noviembre del 2003.

2. shibamoto T, L. F. Bjeldanes “Introduccion a la Toxicologia de los Alimnetos “Editorial Acribia.
Zaragoza, Espafia. 1996

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1. Varios autores “Toxicants ocurring naturaly in foods” National Academia Press. Washinton
D.C. 1973 .

2. Linder E. “Toxicologia de los alimentos “Editorial Acribia. Zaragoza, Espana.

3. Hobbs B. “Higiene y toxicologia de alimentos “ Ediciones Acribia. 2. Ediciéon Zaragoza,
Espaia. 1971

4. Liener |.E. “Toxic Constituents of plant foodstuffs” Academia Press. New York and London.
1969

Programa elaborado por: MC. Xochitl Ruelas Chacén
Programa actualizado por: MC: Xochitl Ruelas Chacén



