TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN PROCESOS ALIMENTARIOS

HOJA DE ASIGNATURA CON DESGLOSE DE UNIDADES TEMATICAS

=

Nombre de la asighatura

Estadistica para el control de procesos

2. Competencias a la que
contribuye la asignatura

Industrializar materias primas, a través de procesos
tecnoldgicos, para producir y conservar alimentos que
contribuyan al desarrollo de la region.

Dirigir procesos de produccion alimentarios, mediante
herramientas administrativas y técnicas analiticas, para
la optimizacion de recursos.

3. Cuatrimestre Tercero
4. Horas Practicas 50
5. Horas Tedricas 25
6. Horas Totales 75
7. Horas Totales por Semana 5
Cuatrimestre
8. Objetivo de la Asignatura El alumno utilizara los datos del proceso alimentario

para contribuir a su control mediante el uso de
herramientas estadisticas.

. - Horas
Unidades Tematicas Practicas Tedricas Totales
l. Estadistica 15 5 20
Il. Control estadistico del proceso 20 10 30
I11. Distribucion de probabilidad 15 10 25
Totales 50 25 75
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

UNIDADES TEMATICAS

1. Unidad Temaética |. Estadistica
2. Horas Précticas 15

3. Horas Tedricas 5

4. Horas Totales 20

. El alumno aplicara herramientas estadisticas basicas para
5. Objetivo I ) )

contribuir al control de procesos alimentarios.

Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos Describir el concepto Elaborar tablas de Analitico
generales de estadistica general, |distribuciéon de Deductivo

descriptiva, inductiva, y |frecuencia con datos |Ordenado
bioestadistica y su sin agrupar y
aplicacion. agrupados.

Explicar la metodologia | Interpretar las tablas

de la organizacién y de distribucion de

recopilacion de la frecuencias con datos

informacion. sin agrupar y
agrupados.

Describir tablas de

distribucion de Elaborar gréficos

frecuencia con datos estadisticos a partir de

sin agrupar y casos reales de la

agrupados. industria alimentaria.

Describir las diferentes
gréficas estadisticas:
poligonos de
frecuencia, ojivas de
puntos, de arbol,
circulares, de
dispersion y de series
de tiempo.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Medidas de Describir las medidas | Calcular las medidas | Analitico
tendencia central | de tendencia central: de tendencia central y | Deductivo
y dispersion media, mediana y de dispersion Ordenado

moda, y sus haciendo uso de las
aplicaciones. tablas de distribucion
de frecuencias con
Describir las medidas | datos sin agrupar y
de dispersion: Rango, |agrupados.
desviacion media,
desviacion estandar, Interpretar las
varianza, y sus medidas de tendencia
aplicaciones. central y de dispersion
a partir de casos
reales de la industria
alimentaria.
Regresion lineal | Describir el concepto Calcular los valores Analitico
y correlacion de regresion lineal y de la regresion lineal y | Deductivo
correlacion, y sus correlacion, asi como |Ordenado

aplicaciones.

Explicar el
procedimiento para
determinar la regresion
lineal y correlacion.

la gréfica
correspondiente en
casos préacticos para
el control de un
proceso alimentario.

Interpretar los
resultados obtenidos
de la regresion lineal y
correlacion para
apoyar la toma de
decisiones.
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

Proceso de evaluacién

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
de la industria alimentaria,
presentara un reporte
técnico que incluya:

- Tipo de estadistica a
utilizar y justificacion de su
uso.

-Datos e informacion a
utilizar.

- Tabla de distribucion de
frecuencias.

- Graficas estadisticas.
-Medidas de tendencia
central y de dispersion.

- Regresion lineal y
correlacion.

- Interpretacion de
resultados.

1. Identificar los conceptos
generales de estadistica.

2. Comprender las medidas de
tendencia central y de
dispersion, regresion lineal,

correlacion y su determinacion.

3. Elaborar las graficas
estadisticas.

4.- Interpretar los resultados
obtenidos.

Casos practicos
Lista de cotejo
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora
Grupos colaborativos Software estadistico SPSS, SAS MINITAB
Hojas de calculo
Internet
Calculadora

Casos impresos
Hojas milimétricas

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

UNIDADES TEMATICAS

1. Unidad Tematica

Il. Control estadistico del proceso

2. Horas Practicas 20
3. Horas Teoricas 10
4. Horas Totales 30

El alumno implementara graficos de control en un proceso

5. Objetivo alimentario mediante herramientas estadisticas basicas para
contribuir al control del proceso.
Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos Describir el concepto Determinar los Observador
generales de control estadistico parametros de control | Deductivo
del proceso, en un proceso Sistémico
parametros de control, |alimentario. Critico

bitacoras de control,
variable, atributo y su
importancia en la
industria alimentaria.

Identificar la
importancia del control
estadistico del proceso
en la rastreabilidad del
producto alimentario.

Identificar los tipos de
gréficos de control

estadistico del proceso:

Por variables y por
atributos.

Describir los
componentes de una
bitdcora de control del
proceso.

Elaborar bitacoras de
control de un proceso
alimentario.

Clasificar los
pardmetros de control
de un proceso
alimentario en:
variables y atributos.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Graficos de Describir el proceso de |Elaborar graficos de | Observador
control por recopilacion de datos y |control (Xx,Ry Xx,S) en |Deductivo
variables (X, Ry |establecimiento de problemas de control | Sistémico
X, S) limites del proceso. del proceso de la

industria alimentaria.

Describir los

lineamientos generales

para la elaboracion de

gréaficos de control: x, R

Yy X,Sysu

interpretacion.
Graficos de Describir el proceso de |Elaborar graficos de | Observador
control por recopilacion de datos y |control (p, np, Cy u) Deductivo
atributos (p, np, ¢ | establecimiento de en problemas de Sistémico

y u)

limites del proceso.

Describir los
lineamientos generales
para la elaboracion de
gréficos de control: p
(fraccion o porcentaje
de unidades
defectuosas), np
(nimero de unidades
defectuosas en el
proceso de
produccion), ¢ (numero
de defectos de todas
las unidades
producidas) y u
(nimero de defectos
por unidad producida).
Y su interpretacion.

control del proceso de
la industria
alimentaria.
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

Proceso de evaluacién

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
de la industria alimentaria
presentara un reporte
técnico que incluya:

- Parametros a controlar
- Disefio de la Bitacora de
control

- Datos

- Justificacion del tipo de
grafico de control

- Calculos de limites de
control

- Gréfico de control

- Interpretacion de
resultados.

1. Identificar los conceptos
generales.

2. Comprender los lineamientos

para la elaboracion de los
gréaficos de control.

3. Interpretar los resultados
obtenidos.

Casos practicos
Lista de cotejo
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora
Andlisis y resolucién de problemas Software estadistico SPSS, SAS MINITAB
Hojas de calculo
Internet
Calculadora

Casos impresos
Hojas milimétricas

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

UNIDADES TEMATICAS

1. Unidad Tematica

lll. Distribucién de probabilidad

2. Horas Préacticas 15
3. Horas Teoricas 10
4. Horas Totales 25

El alumno identificara el comportamiento de un proceso mediante

5. Objetivo la utilizacion de la distribucion de probabilidad para contribuir al
control de un proceso alimentario.

Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos Describir el concepto Determinar el tipo de | Sistémico
generales de variables discretas, |distribucion de Analitico

continuas; distribucion | probabilidad continuas | Deductivo

de probabilidad para y discretas, utilizados

variables: continuasy | en procesos del

discretas, y su sector alimentario.

importancia en la

industria alimentaria.
Distribucién de Describir los tipos de Identificar el tipo de Sistémico
probabilidad para | distribucion de distribucién de Analitico
variables probabilidad para probabilidad utilizado | Deductivo
discretas variables discretas: en procesos del

Bernoulli, Binomial y
Poisson.

sector alimentario.
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Temas Saber Saber hacer Ser

Distribucion de Describir los tipos de Utilizar los principios | Sistémico

probabilidad para | distribucion de generales de la Analitico
variables probabilidad para distribucion de Deductivo
continuas variables continuas: probabilidad de

Normal, chi cuadrada, |variables continuas
cuadrado de Pearson, t |para su aplicacion en

de Studenty F de procesos del sector
Fisher. alimenticio.
Describir la

metodologia de
distribucion de
probabilidad para
variables continuas:
Normal, chi cuadrada,
cuadrado de Pearson, t
de Studenty F de
Fisher.
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

Proceso de evaluacién

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico
de la industria alimentaria,
presentara un reporte
técnico que incluya:

- Tipo de distribucion de
probabilidad utilizado

- Justificacion del tipo de
distribucién de probabilidad
- Interpretacion de
resultados.

- Conclusiones.

1. Identificar los conceptos
generales de variables
discretas y continuas.

2. Comprender los conceptos
generales y su aplicacion.

3. Comprender la metodologia
utilizada para la distribucion de
la probabilidad

4. Analizar casos practicos de
la distribucién de probabilidad.

5. Interpretar los resultados
obtenidos

Casos practicos
Lista de cotejo
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Analisis de casos Computadora
Andlisis y resolucién de problemas Software estadistico SPSS, SAS MINITAB
Hojas de calculo
Internet
Calculadora

Casos impresos
Hojas milimétricas
Tablas de probabilidad

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa
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ESTADISTICA PARA EL CONTROL DEL PROCESOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Analizar materias primas, producto
intermedio y terminado mediante técnicas
analiticas, para medir y controlar los
parametros de calidad del producto.

Elabora un reporte del anélisis de materia prima
0 producto, que incluya:

- Descripcion de la Técnica de muestreo
utilizada.

- Las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas de la materia prima o producto.
- Técnicas analiticas aplicadas.

- Normas relacionadas con el analisis realizado.
- Analisis estadistico

- Resultados y conclusiones del andlisis.

Seleccionar alternativas de proceso con
base en las caracteristicas de la materia
primay la normatividad aplicable, para su
aprovechamiento optimo y sustentable.

Realiza un informe técnico sobre alternativas del
proceso que incluya:

- Clasificacion de la materia prima de acuerdo a
los resultados de su analisis.

- Propuesta de una a tres alternativas de
proceso.

- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que
aplique.

- Normatividad relacionada al (los) proceso (s).

Ejecutar procesos de transformacion
mediante procedimientos y normas, para
la obtenciéon de un producto alimenticio.

Realiza un reporte del proceso de produccion
gue incluya:

- Bitacora de proceso (registro de datos).

- Rendimientos porcentuales de producto
terminado obtenido.

- Puntos criticos de control de proceso.

- Desviaciones y ajustes del proceso.

- Insumos y servicios auxiliares del proceso.
- Costo de produccion.

- Equipo utilizado.

- Resultados y conclusiones.

- Recomendaciones.

- Muestra fisica del producto terminado.
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Implementar las condiciones Optimas de
manejo de materia prima sin procesar
mediante especificaciones, metodologias
y normas, para conservar las
caracteristicas de la materia prima.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo
de la materia prima sin procesar que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas.

- Método de conservacion elegido.

Parametros de control de la conservacion.
Especificaciones de empaque y embalaje.
Normas para la conservacion.

Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
atil.

- Resultados y conclusiones.

Implementar las condiciones éptimas de
manejo de producto terminado mediante
especificaciones, metodologias y normas,
para conservar las caracteristicas del
producto terminado.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo
del producto terminado que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas.

- Método de conservacion elegido.

- Parametros de control de la conservacion.

- Especificaciones de empaque y embalaje.

- Normas para la conservacion del producto
terminado.

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
atil.

- Resultados y conclusiones.

Determinar los recursos tecnolégicos,
materiales y humanos de la industria
alimentaria considerando las condiciones
de la empresay la orden de trabajo, para
establecer la capacidad instalada.

Elabora un diagndstico de la capacidad instalada,
que contenga:

- Diagrama de proceso

- Especificaciones de maquinaria y equipo

- Tipo de maquinaria y equipo

- Materia prima e insumos

- Mano de obra

- Tiempo de produccién

- Determinacion de la capacidad instalada
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Determinar los costos de produccién
considerando materia prima, insumos,
servicios auxiliares, mano de obra directa
y volumen de produccién, para contribuir

al establecimiento del precio del producto.

Elabora un presupuesto del costo de produccion,
considerando:

- Materia prima e insumos

- Mano de obra directa

- Servicios auxiliares

- Volumen de produccion

- Estimacion del costo de produccion

- Estimacion del precio de venta del producto

Elaborar el programa de produccién en
base a la capacidad instalada, costos de
produccion, para cumplir con la orden de
trabajo.

Elabora el programa de produccién que incluya:

- Volumen de produccion requerido
- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion

- Tiempo de entrega

- Gréfica de Gantt

- Costos de produccion

Monitorear los parametros del proceso a
través de métodos estadisticos y técnicas
analiticas, para controlar el proceso y
cumplir con las especificaciones del
producto.

Elabora un informe del monitoreo del proceso
gue incluya:

- Parametros y referencia normativas de técnicas
analiticas utilizadas

- Bitacora de registro de los parametros del
proceso

- Analisis estadistico de los datos (media, moda,
desviaciones, graficas de control y regresion
lineal)

- Interpretacion de resultados del analisis
estadistico

- Resultados y conclusiones
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Evaluar el desempeiio del proceso
mediante el analisis de rendimientos y
eficiencia del proceso (materiales, equipo
y recursos humanos), para definir
acciones de correccion y mejora.

Integra un reporte de la evaluacion del
desempeiio del proceso, que incluya:

- Comparacion de la produccion real contra la
programada (Volumen, tiempo promedio de
fabricacion, rendimiento, mermas y reproceso),
- Funcionamiento del equipo

- Desempefio del recurso humano

- Niveles de inventario

- Producto no conforme

- Resultados y conclusiones

-Acciones de mejora.
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