SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO
SECRETARIA DI ‘ Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
KON ERpLIe Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Tépicos selectos de ingenieria en industrias
alimentarias

Clave de la asignatura: | SAH-2007

SATCA': (1-3-4)

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura

El conocimiento en el ambito laboral es un aspecto trascendente para el profesionista, sin embargo
la vision y formacion que se demanda para enfrentar la problematica que actualmente se presenta en
la industria requiere también de la organizacion y la practica de metodologias orientadas a identificar
datos y variables que pueden intervenir en dichos procesos; esta formacién se va adquiriendo a partir
de la experiencia, es por esto que la materia que se presenta a continuacion va enfocada a trabajar
sobre diferentes topicos de la ingenieria en alimentos relacionados con los proyectos tanto de
residencias como dual, que han enriquecido la visiéon de los docentes hacia una formacion sensible y
conocedora de las necesidades del entorno, este conjunto de experiencias directas e indirectas
pretenden ser trasmitidas en el aula con los alumnos que estan en formacion.

Actualmente la cantidad de proyectos que han sido asesorados generan una experiencia que debe
ser transmitida por el valor que representa al estar relacionada con las necesidades de la industria
que se localiza en los alrededores, asi como la propia experiencia de egresados, ya que se plantea
como aspecto caracteristicos en la imparticién de la materia la intervencién de los mismos en mesas
redondas, conferencias o platicas, orientadas a fortalecer la formacion académica que se adquiere en
la institucion.

El curso aporta al perfil del Ingeniero en industrias alimentarias la capacidad de analizar, desarrollar,
conocer y evaluar aspectos practicos de la ingenieria. La asignatura consiste en revisar informacion
relacionada con diferentes problemas industriales o topicos ingenieriles para aplicar estrategias y
formular propuestas de solucion, en ambitos como la calidad e inocuidad alimentaria y la operatividad
de procesos.

La materia presenta relacién con la mayoria de los programas de la reticula dado que es un aspecto
de aplicacion directa y de problematica diversa.

Intencién didactica

! Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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El desarrollo del curso parte de la comprension de las necesidades de la industria en un ambito
generalizado de la ingenieria de alimentos con un impacto sobre la solucion de los problemas que se
pueden presentar dia a dia en aspectos de calidad e inocuidad y operatividad; asi la primera unidad
se enfoca a las estrategias para la solucién de problemas con la intervencion del analisis logico e
ingenieril fortalecido con aspectos de formacion actitudinal y con las herramientas computacionales.

La segunda unidad se enfoca a la formulacion o propuesta de soluciones con analisis de sensibilidad
cuantificacién y aproximacion; en la tercera unidad se analizan errores comunes en calidad e
inocuidad y se termina con lo que son problemas de mantenimiento y operativos.

Durante este proceso el docente debera guiar a los alumnos exponiendo casos reales asesorados
por propia experiencia que permitan al estudiante adquirir sensibilidad a la solucion de estos con un
analisis de las posibles soluciones no aplicadas.

La materia se vincula en octavo semestre ya que se fundamenta en todas las de ingenieria; el temario
esta distribuido en cuatro temas, dando contenidos conceptuales y aplicacién practica de casos reales
en cada una de ellas.

Es importante que el estudiante valore las actividades que realiza y desarrolle habilidades en la toma
de dediciones de manera organizada y fundamentada para que fortalezca caracteristicas tales como:
la seguridad, el liderazgo, la direccion, el andlisis, el criterio l6gico, la influencia de variables y la
intervencion humana.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de elaboracion o| Participantes Observaciones

revision

Instituto Tecnoldgico de Roque, | Representantes de la Disefo de la materia para fortalecer

Roque, Celaya. Marzo - Octubre | Academia de Ingenierias. la formacion académica con el

2019. aprovechamiento de la experiencia
adquirida en el asesoramiento de
proyectos industriales.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Comprende la situacién operativa del ingeniero en industrias alimentarias a través de estrategias
adecuadas (analisis logico, actitudinales y supervision, e ingenieriles) propias de casos de estudio,
errores recurrentes, problemas comunes que acontecen en la industria de alimentos.

5. Competencias previas
+ Conoce y comprende las operaciones unitarias.

+ ldentifica y desarrolla sistemas de calidad e inocuidad alimentaria en base a normatividad
vigente, asegurando la inocuidad dentro del proceso alimentario.

* Analiza y controla los procesos de transformacion y conservacion de alimentos.

» Aplica la metodologia para proponer soluciones criticas.
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+ Conoce los elementos del proceso de investigacion y tiene la habilidad para llevar a cabo el
desarrollo experimental.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Estrategias para la solucion de 1.1 Estrategias de analisis l6gico
problemas industriales 1.1.1 Secuencias logicas
1.1.2 Célculos numéricos
1.1.3 Estrategia de Ishikawa
1.2 Estrategias actitudinales
1.2.1 Liderazgo
1.2.2 Inteligencia emocional
1.2.3 Supervision profesionalizada
‘ ‘ 1.3 Estrategias ingenieriles
1.3.1 Balances de materia y energia
1.3.2 Reglas de experiencia
1.3.3 Andlisis de costos
1.4 Herramientas computacionales
2 Formulacion de propuestas de 2.1 Experiencia industrial y soluciones comunes
solucion 2.2 Cuantificaciéon de evidencias de solucién
2.2.1 Determinacion de objetivos
2.2.2 Parametros cuantificables
2.2.3 Parametros subjetivos y su escalamiento
2.3 Analisis de sensibilidad en operacion de
procesos
2.3.1 Uso de modelos matematicos
2.3.2 Pruebas in situ: planeacion e
interpretacion
2.4 Técnicas de aproximacion
2.4.1 Correlaciones
2.4.2 Formulacién de reglas de experiencia.

3 Problemas en calidad e inocuidad 3.1 Errores en BPM

alimentaria 3.2 Errores en inocuidad alimentaria

3.3 Errores en seguridad industrial

3.4 Errores en sistemas de limpieza y lavado 3.5
Errores al implementar, desarrollar y aplicar
sistemas de calidad.

4 Problemas en operatividad de procesos | 4.1 Problemas en mantenimiento
de alimentos 4.1.1 Sistemas preventivos y correctivos
4.1.2 Fugas, derrames y paros imprevistos
4.2 Problemas de servicios, energia
y sustentabilidad
4.3 Problemas operativos
4.3.1 Analisis de manejo del alimento:
fluidos y sdlidos.
4.3.2 Reduccidn de reproceso y rechazos de
calidad.

TecNM Roque Péagina | 3



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO
SECRETARIA DI ‘ Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
CIANELRLICS Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

7. Actividades de aprendizaje de los temas
1. Estrategias para la solucion de problemas industriales

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): * Analizar fendmenos y problematicas propias del
Potencializa la capacidad de generar estrategias campo ocupacional.
fundamentadas en diferentes herramientas de

» Buscar, seleccionar y analizar informacion
de campo. bibliografica, hemerografica y
electrénica.
» Elabora célculos numéricos que le permitan
desarrollar la argumentacion, réplica,
discusion y posturas tedricas sustentadas.

analisis.

Genéricas:
Conocimiento de la profesiéon. Compromiso ético
profesional y cuidado del medio.

Habilidad de investigacion. |

2. Formulacién de propuestas de solucion

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): » Buscar, seleccionar y analizar informacion
Desarrolla la habilidad de formular propuestas de de campo, bibliografica, hemerografica y
solucién en base a herramientas de electronica.
cuantificaciéon, aproximacion y analisis de « Uso de medios electronicos en el
sensibilidad. planteamiento y propuestas de solucion.

» Resolucion de problemas de campo de la
Genéricas: industria alimentaria.
Capacidad de analisis y sintesis. Capacidad de
organizar y planificar. Capacidad de trabajar en
equipo. Capacidad para generar nuevas ideas
(creatividad).
Habilidad de investigacion. Disefio y gestion de
proyectos.
3. Problemas en calidad e inocuidad alimentaria
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): * Realizar investigaciones de  campo,
Identifica y comprende errores que se pueden bibliograficas, hemerograficas y electrénicas.
presentar en el ambito de la calidad e

inocuidad en la industria de los alimentos. « Uso de medios electrénicos en la elaboracion
de propuestas o exposiciones presenciales o
a distancia.

Genéricas: * Realizar analisis de sistemas de

Conocimientos generales basicos. Capacidad problematicas propias del campo

para trabajar en equipo. Capacidad de aprender. ocupacional.

4. Problemas en operatividad de procesos de alimentos

Competencias \ Actividades de aprendizaje
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Especifica(s): * Realizar investigaciones de campo,

Identifica y comprende los problemas de bibliograficas, hemerograficas y electrénicas.

operatividad en los procesos de produccion

industrial. * Uso de medios electrénicos en la elaboracion de
propuestas o exposiciones presenciales o a
distancia.

* Realizar analisis de sistemas de problematicas

Genéricas propias del campo ocupacional.

Conocimientos generales basicos. Capacidad de
analisis y sintesis. Capacidad para generar
nuevas ideas (creatividad).

Compromiso ético profesional y cuidado del medio
ambiente.

Disefio y gestién de proyectos.

8. Practica(s)
Son de acuerdo con los proyectos presentados por el docente en base a su experiencia profesional o
de asesorias

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

+ Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencién o hacer el disefio de un modelo.

* Planeacion: con base en el diagnéstico 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 comunitario, 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 duraciéon que
implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

+ Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a traves del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar
se estara promoviendo el concepto de “evaluacién para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias

1. Introduccion a las estrategias para la solucién de problemas industriales
» Examen escrito con preguntas de respuesta breve.
» Ensayo donde resuma y ejemplifique los temas abordados en clase y genere sus propias
conclusiones.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.
2. Formulacién de propuestas de solucion
+ Examen escrito para la evaluacion de conceptos.
» Elaboracién de mapas mentales y/o conceptuales destacando las diferencias las soluciones.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.
3. Problemas en calidad e inocuidad
» Examen escrito para sondear los conocimientos.
» Elaboracion de propuestas para evitar o solucionar la problematica presentada.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.
4. Problemas en operatividad de procesos de alimentos

» Realizar un informe de investigacion cientifica que incluya conceptos e ideas abordadas en la
materia.
» Lista de cotejo que evidencie la responsabilidad, lealtad, respeto y honestidad.
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