TEMARIO

MODULO I. CONCEPTOS BASICOS DE CALIDAD EN LOS ALIMENTOS
+ Conceptos basicos de la calidad en los alimentos.
+ Infraestructura Legal Y Fisica para la Metrologia y Normalizacién de los.
+ alimentos

Duracién: 14 horas

MODULO Il. CONCEPTOS BASICOS SOBRE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
+ Desarrollo microbiano en los alimentos: fuentes, factores y deteccion.
+ Enfermedades transmitidas por los alimentos: Prevencién y regulaciones.
Duracién: 28 horas

MODULO llI. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP)
+ Principios del HACCP y conceptos basicos para su apliacion.
+ Elementos y desarrollo de un plan HACCP.
+ Directrices de implementacion HACCP y otros sistemas existentes mas
comunes
Duracién: 46 horas

MODULO IV. PRACTICAS HIGIENICAS EN LOS PROCESOS AGROINDUSTRIALES DE
LOS ALIMENTOS Y EN SU PRODUCCION PRIMARIA

Principios generales de manejo Higiénico de los alimentos en la Agroindustria
(Buenas Practicas de Manufactura, BPM) .

.

.

Principios generales de manejo Higiénico de los Alimentos en la Produccion
Primaria.

Principios de Auditoria para la evaluacié de la conformidad em la
Agroindustria.

Documentacion necesaria para demostrar las practicas higiénicas en la

-

-

elaboracién de alimentos.
Duracién: 56 horas

MODULO V. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

+ Introduccion a los Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad en la industria
alimentaria.
+ Sistema de Gestion de Calidad Basado en I1SO 9001:2015
+ Sistemas de Adminstracion de la Inocuidad/Seguridad de los Alimentos
Dusacién: 48 horas

MODULO VI. DOCUMENTO INTEGRADOR DE TITULACION Y PROPUESTA DE
ARTICULO CIENTIFICO

+ Estructura de los documentos entregables finales: Proyecto Integrador Final y
+ Articulo Cientifico.
Duracién: 20 horas
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Area de Titulacién del CEC

% titulacion.cec@chapingo.mx

. Tel: 01(595)95 2 15 00 ext. 5966 y 7031

Y Km. 38.5 carretera México-Texcoco
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MODALIDAD
SEMIPRESENCIAL

DIPLOMADO DE TITULACION
GESTION DE LA CALIDAD

E INOCUIDAD EN LA AGROINDUSTRIA



PRESENTACION
Examinar los principios basicos y aplicados de los sistemas de calidad e
inocuidad de los alimentos en la agroindustria, a través de seis modulos:
+ Conceptos basicos de calidad en los alimentos.
+ Conceptos basicos sobre microbiologia de los alimentos.
+ Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).
+ Practicas higiénicas en los procesos agroindustriales de los alimentos y en
su produccién primaria.
+ Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad en la industria alimentaria.
+ Documento Integrador de Titulacion y Propuesta de articulo Cientifico

PERFIL DE INGRESO

Tener conocimientos y experiencia practica a nivel licenciatura en la tecnologia,
microbiologia e ingenieria de los procesos de elaboracion de alimentos en la
agroindustria, asi como manejo de las herramientas y software necesario para la
elaboracion de diagramas de flujo, croquis y planos de distribucién de planta,
procesadores de texto y de presentaciones (por ejemplo Excel, AutoCAD,
PowerPoint, Word).

Tener contacto con alguna agroindustria alimentaria de tamafio micro, pequeia
o mediana, en la cual puedan llevarse a cabo la aplicacién de los conocimientos y
herramientas que se impartan en este Diplomado

PERFIL DE EGRESO

Al terminar el Diplomado en Gestién de Calidad e Inocuidad en la Agroindustria,
los participantes habran adquirido los conocimientos, herramientas, habilidades
y destrezas para desarrollar, implementar, mantener y actualizar de manera
eficiente, los Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad de los alimentos en la
agroindustria.

POBLACION OBJETIVO
CON FINES DE TITULACION Y/O CAPACITACION
* Alumnos de 7mo. afio del Departamento de Ingenieria
Agroindustrial y/o de otros DEIS de la UACh.
Departamento  de

* Egresados  del Ingenieria

Agroindustrial y/o de otros DEIS de la UACh

CON FINES DE CAPACITACION Y/O ACTUALIZACION

* Egresados del Departamento de Ingenieria
Agroindustrial y otros Departamentos de la UACh y
egresados de carreras afines como: Ingeniero en
Alimentos, Ingeniero Bioquimico, Quimico
Farmacobidlogo, cuya actividad actual o experiencia

laboral sea en la agroindustria alimentaria.

MODALIDAD

Hibrido (Presencial para participantes auin estudiantes de
7° ano y para egresados que puedan y virtual en forma
sincrénica, mediante la plataforma de ZOOM para

egresados que no puedan estar presentes)

COSTOS
Egresados de la ENA/UACh: 516,000.00

A todos los interesados: para considerarse inscrito, se
debera depositar el 75% del costo, una semana antes del
inicio del diplomado, a la cuenta 6550108481-3 de banco
SANTANDER S.A. a nombre de Universidad Auténoma
Chapingo o CLABE interbancaria 014180655010848131.y

el resto a la mitad del diplomado.

Posteriormente enviar la ficha de depdsito al correo

electrénico titulacion:ecec@chapingo.mx y entregar ficha
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REQUISITO ALUMNOS EGRESADOS EXTERNOS

Registrarse al Diplomado en el link que se les * *

comunique mediante su correo electrénico.

Presentar oficio de solicitud de registro de la opcion

de titulacion por Diplomado en la Subdireccion de

Investigacion de su DEIS correspondiente (el acuse * +

de recibido de este oficio se entrega al CEC)

Foto tamano infantil a color

Ficha de deposito original del 75%del costo, para

considerarse inscrito.

Presentar historial académico, certificado de

estudios si es egresado, carta pasante o constancia +

de egreso.

Aviso de No Adeudo, por termino de estudios <

Constancia de Servicio Social < <+
kHoja de registro (CEC-FO-CA-04) ¢ )

NOTA

Los participantes deberdn buscar una
desarrollar las actividades practicas de

durante todo el Diplomado.

empresa para
cada modulo

ACREDITACION DEL DIPLOMADO

ACREDITADO NO ACREDITADO
Asistencia minima de las sesiones | Mayor o igual a 90
programadas en cada médulo. Incluye desempefio en Menora 90
plataforma
Calificacion promedio general del .
seminario. Mayor o igual a 80 Menor a 80
__ J




