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(Quiénes somos?

Somos el érgano coordinador del IPN que promueve y articula la infraestructura, capacidades
tecnoldgicas y servicio del instituto con las necesidades del sector empresarial

Nuestra funcidn principal es mejorar la productividad y competitividad de las empresas
mediante la prestacion de servicios de asesoria, consultoria asistencia técnica de acuerdo con
las necesidades del sector productivos

Lo que nos motiva

Mision
Contribuir a la gestién de la vinculacién, transferencia, innovacidén y aplicacién del conocimiento
cientifico y tecnoldgico para resolver con calidad los problemas de los sectores productivos y

sociales, orientados al desarrollo sostenible, fortaleciendo la competitividad y responsabilidad
social de los servicios que ofrecen las dependencias politécnicas.

Vision
Ser el referente nacional y aliado estratégico que facilite la vinculaciéon del IPN con los sectores
productivo y social mediante la prestacidn de servicios y asesorias que impulsen la innovacion,

el desarrollo tecnoldgico y transferencia de conocimiento como mecanismos que propicien la
competitividad y responsabilidad social

Nuestra filosofia

Coordina los esfuerzos de vinculacidén con el entorno, propiciando la colaboracién
y articulacion de las capacidades institucionales para atender proyectos que fortalezcan el
desarrollo yla competitividad empresarial.

Asi mismo, aplica los conocimientos generados en los diversos ambientes de aprendizaje del
propio Instituto, para apoyar el progreso de las empresas, a través de la oferta integral de
gestioén, consultoria, formacién, capacitacion, transferencia ycomercializacion de
tecnologia y de servicios tecnolégicos.

Mas informacion: https://www.ipn.mx/dsett


https://www.ipn.mx/dsett/

Direccion de Servicios Empresariales y Transferencia Tecnolégica (DESTT), a través del
Departamento de Sistemas de Gestion y Competencias Laborales ofrece asesorias de actualizacién a las
MIPYMES, con la finalidad de fortalecer a su personal, sus areas, etc.
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HABILIDADES GERENCIALES



Habilidades Directivas |

Objetivo general:

Facilitar a los Directivos y Mandos Medios,
el discernimiento de las competencias y habilida-
des basicas para optimizar la interacciéon con
otras personas, sea su propio equipo de trabajo,
clientes, proveedores, etc., asi como conocer es-
trategias, técnicas de negociacion y para hablar
en publico, de liderazgo y motivacion.

(A quien va dirigido?

A todo el personal que desempeha funciones
directivas o de mando en una organizacién o
personal interesado en desarrollar sus habilida-
des para ocupar un cargo directivo.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.

TEMARIO

Las PyMES y sus problemas

Importancia de la funcion
directiva.

Habilidad de liderazgo
y administracion

Directores eficaces
y sus habilidades

Autoconocimiento
Inteligencia emocional

Inteligencia emocional
en las empresas

Comunicacion efectiva
Comunicacion de apoyo
Manejo de conflictos

Solucion creativa
de problemas hacia
la innovacion




Habilidades Directivas Il

Objetivo general:

Los participantes podran identificar las
competencias necesarias para ejercer su
funcién directiva eficientemente dentro de Ila
organizacion, prestando atencién a sus areas de
oportunidad para desempeiarse con eficacia
hacia los resultados deseados .

A quien va dirigido?

A todo el personal que desempena funciones
directivas o de mando en una organizacién
o personal interesado en desarrollar sus
habilidades para ocupar un cargo directivo.

Duracioén:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.

TEMARIO

Relacion con su equipo
de direccién

Trabajo en equipo

Gestion de talento humano
Contratacion del talento
humano por competencias
Liderazgo

El jefe y el lider frente a los

objetivos y metas de la
organizacion.

Liderazgo situacional




Habilidades Directivas Ill

Objetivo general:

TEMARIO

Los participantes podran identificar las
competencias necesarias para ejercer su . Gestion del cambio

funcion directiva eficientemente dentro de la . Manejar el estrés personal
organizacion, prestando atencion a sus areas de
oportunidad para desempefarse con eficacia
hacia los resultados deseados . . Personalidad e imagen

de un director

Administrar el tiempo

¢A quien va dirigido? . Cémo hablar en publico

A todo el personal que desempeina funciones Juntas ejecutivas
directivas o de mando en una organizacién . Elaboracién de informes
o personal interesado en desarrollar sus ejecutivos

habilidades para ocupar un cargo directivo.

Duracioén:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.



Genera Capital Humano Eficaz

Objetivo general:

TEMARIO

El capital humano como
creador de valor en la
organizacion.

Que los participantes identifiquen al capital
humano como creador de valor en la organizacion,
con una vision orientada a resultados, asi como las
areas de oportunidad para lograr, a partir de estra-
tegias propuestas, adoptar una cultura de gestion . ¢Como logramos que el
basada en competencias laborales y en el desarro- personal progrese?

llo del talento de las personas, alineadas a los obje- Facultamientodelas
tivos y metas de su organizacion. SO (A L) CLE ] T e

(A quien va dirigido? :
i . . . ¢Como podemos fomentar la
A mandos medios y directivos. innovacion y la creatividad?
El talento humano.

Duracioén:
¢Coémo podemos construir
a partir de la competencia
. de las personas?

Horario Gestion por competencias.

9:00 a 15:00 horas.

18 horas.

@ . ¢Como podemos mantener
un nivel alto de motivacién
l en el equipo?
Trabajo colaborativo y de
‘ alto desempeno. Roles que

construyen relaciones.

El liderazgo que genera
capital humano eficaz.




Inteligencia Emocional para las Organizaciones

Objetivo general:

Dar a conocer la importancia que tiene
la inteligencia emocional de las personas,
aplicada a una organizacion.

A quien va dirigido?

A todas aquellas personas que deseen
adquirir una base en Inteligencia Emocional,
en general, y a directivos y personal de la
empresa, en particular.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.

TEMARIO

1. Introduccion

2. Objetivo

3. Primer Pilar

3.1 Relacion Energia - Exito

3.2 Retroalimentacion emocional.

3.3 Responsabilizarse por sus
emociones.

3.4 Intuicion practica.

3.5 Valuacion del conocimiento
emocional e intuicion

4. Segundo Pilar

4.1 Sin credibilidad no puede
haber confianza

4.2 Extender su radio
de confianza

4.3 Descontento constructivo

5. Tercer Pilar

51 Compromiso
52 Responsabilidad
53 Integridad aplicada




Programacion Neurolinguistica (PNL) para las Empresas

Objetivo general:

Instruir al participante en las herramientas
basicas de la Programacion Neurolinglistica
que pueden ser utilizadas como recursos para
incrementar su autoconfianza y creatividad en
beneficio integral del participante.

A quien va dirigido?

A personas Interesadas en su desarrollo per-
sonal, dispuestos a cambiar paradigmas y
que deseen mejorar su entorno profesional
para si mismo y para el desarrollo de su en-
torno.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.

10

TEMARIO

. Introduccion, historiay

principios basicos de
programacion neurolingiiistica

. Hemisferios cerebrales

. Sistemas de representacion

. Anclajes

. Técnicas avanzadas de rapport




Empoderamiento Organizacional

TEMARIO

Conceptos diferenciados
de Empoderamiento-
Organizacion.

Objetivo general:

Que el participante se identifique como elemento
clave y generador de compromisos con la organiza-
cién, con una vision orientada a resultados, y que . Caracteristicas y elementos
determine sus areas de a oportunidad, para lograr, a clave del empoderamiento.
partir de técnicas, propuestas, adoptar una cultura de
empoderamiento alineada a los objetivos y metas de
Su organizacion

Ventajas del empoderamiento.

A quien va dil‘igido? - Retos en la organizacion
para generar una cultura

A mandos medios y directivos i
de empoderamiento.

Duracion:
Técnicas de aplicacion.
18 horas. =
Horario Facultamiento y delegacién
9:00 a 15:00 horas. eficaces. Evaluacion.

Impacto en la organizacidn.

l . Matriz del marco légico
‘ como plan estratégico de
empoderamiento.
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Habilidades de Negociacién y Ventas

Objetivo general:

TEMARIO

Negociacion, ventas

Que los participantes, a partir de evaluar sus .
y su relacion.

habilidades de negociacién y ventas, identifiquen
las competencias necesarias para alcanzar sus
metas, con una vision orientada a resultados; asi . Competencias de quien
como las areas de oportunidad, tanto en conoci- negocia y vende.

miento como en desempeiio, para lograr una nego-

ciacioén exitosa con impacto en las ventas. . . .
Estilos, tipos y estrategias

A quien va dirigido? de la negociacion.

A mandos medios y directivos
Fases del proceso
de negociacion.

Duracioén:
18 horas. . .
El manejo de emociones
en la entrevista: pieza
Horario clave en la negociacién

9:00 a 15:00 horas. y ventas.

@ . Elimpacto de la negociacién
en las ventas a partir de una
l vision inspiradora.

Pon en practica tus
conocimientos.
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Impacto del Liderazgo en las Organizaciones

Objetivo general:

TEMARIO

La pasion del lider

Que los participantes, a partir de evaluar sus
habilidades directivas, identifiquen las competen-
cias necesarias para ejercer eficientemente su
liderazgo, asi como las areas de oportunidad, tanto . El poder de las competencias
en conocimiento como en desempeio, con una
vision orientada a resultados.

orientada a resultados.

combinadas
de un lider.

A quien va dirigido?

. . . El lider nace o se hace.
A mandos medios y directivos

Duracién: . Herramientas del lider.
18 horas.

. Habilidades y talentos
Horario

para dirigir grupos.
9:00 a 15:00 horas.

Modelo de liderazgo
@ ' situacional y sus estilos
de liderazgo.

La practica del liderazgo
‘ en la organizacion.

13



Finanzas para no Financieros

Objetivo general: 1. Introduccién y conceptos basicos.

TEMARIO

Identificar los elementos fundamentales para la toma 1.1 Importancia de las finanzas
o . e . . conceptos basicos de todo

de decisiones con base en informacion financiera financiero

y procedimientos de matematicas financieras basi- ,

. . . .. 1.2 Las finanzasy la toma
cas, con la finalidad de aplicarlas en la planeacién y de decisiones
evaluacion de proyectos.

2. Estados financieros basicos:

(A quien va dirigido?

2.1 Balance general.

A personas que deseen entender las finanzas de una 2.2 Estado de resultados
organizacion o estén interesadas en optimizar la
administracion de sus organizaciones. 3. Anélisis de los estados financieros.
3.1 Razones financieras:
Duracion: 3.2 Liquidez, prueba
del acido.
12 horas.
. 4. La planeacion financiera:
Horario

4.1 Elaborar presupuestos

9:00 a 15:00 horas.

4.2 Seguimiento y métricas
de desempeiio financieras

5. Corrida financiera de inversion:
conceptos basicos

l 5.1 Calculo del VPN
‘ 5.2 Calculo de la TIR.

14



Mejora tus finanzas mejora tus procesos

Objetivo general:

TEMARIO

1- Introduccidn a la mejora de procesos

Identificar y conocer las etapas de un proceso 1.1 Que es six sigma

de mejora utilizando la metodologia Lean Six Sigma. 1.2 Conceptos requeridos

1.3 Conociendo las fases

A quien va dirigido? del procesos DMAIC

. . . 1.4 Conocer los tipos de
Profesionales interesados en generar mejoras en sus . . ..

desperdicios a eliminar
procesos
2- Definir
. 2.1 Aspectos clave
Duracion: 2.2 La voz del cliente
12 horas. 2.3 Caracteristicas criticas de la calidad
2.4 Planificar y documentar el proyecto

Horario

3- Medir
9:00 a 15:00 horas. 3.1 Objetivos de la fase de medir
3.2 Describir el proceso

3.3 Definir métricas para medir
el desempefio

3.4 Obtener datos del proceso
4- Analizar
4.1 Objetivos
4.2 Proceso de analisis
4.3 Fase de analisis
5- Mejorar
5.1 Objetivos
5.2 Definiendo el nuevo proceso
5.3 Optimizar
6- Controlar
6.1 Objetivos

6.2 Estandarizacion de los
nuevos métodos




Contabilidad para no Contadores

Objetivo general:

Que el participante reconozca la importancia de la
contabilidad asi como de las normas contables
y fundamentos que la rigen, que identifique los
conceptos basicos contables que conforman al balan-
ce general y el estado de resultados que permitan la
produccién de informacion financiera uatil y de
conformidad a las normas de informacién financiera
(NIF) para una adecuada toma de decisiones.

A quien va dirigido?

Al publico en general que desea adquirir los
conocimientos basicos en esta materia.

Duefios de empresas, gerentes y subordinados,
profesionistas independientes o todos los
interesados cuya formacién académica no incluyo
los aspectos contables y que requieren tener los
conocimientos basicos en el tema para el adecuado
desempeio de su funcion.

Duracioén:

12 horas. l

Horario
9:00 a 15:00 horas.

16

TEMARIO

1. Antecedentes de la contabilidad

y conceptos basicos:

1.1 Breve historia de la contabilidad.

1.2 Concepto de Contabilidad.

1.3 Caracteristicas, importancia y
usuarios de la informacién financiera.

1.4 Normas de informacion financiera.

1.5 Los estados financieros basicos.

2. El Balance General:

2.1 Integracion del balance general:
rubros, cuentas y su significado.

2.2 Reglas de presentacion del
balance general.

2.3 Utilidad en la toma de decisiones

de la empresa.

3. El Estado de Resultados:

3.1 Cuentas que conforman el estado

de resultados y su significado.

3.2 Reglas de presentacion del estado
de resultados.

3.3 Utilidad en la toma de decisiones

de la empresa.

4. Mecanica Contable.
4.1 La partida doble.
4.2 movimientos y naturaleza
de las cuentas.
4.3 Pdlizas de Ingresos, egresos y diario.
4.4 Practica integral en la elaboracion

de estados financieros



Modelo de Negocios CANVAS

Objetivo general: Administracién
estratégica.

TEMARIO

Desarrollar planes de negocios con perspectiva
estratégica que permita alcanzar los . Plan estratégico
objetivos centrales de la organizacién, con foco de las MiPyMEs.
centrado en el cliente.

Revision del negocio.
(En torno externo,

o Ll L] L] Ll ?
¢A quien va dlrlgldo' entorno interno, FODA).

Estudiantes, egresados, profesionistas y
especialistas que muestren inquietud e interés por . Formulacion de objetivos
emprender, de preferencia deben contar con una estrategicos.

idea de negocio o empresa.
Formulacion de objetivo
estratégicos.

Duracion:
18 horas. . Estrategias y tacticas,
implementacion y medio
. de desempeno.
Horario

9:00 a 15:00 horas.

17



¢Como hablar en publico?

Objetivo general:

TEMARIO

El participante conocera los elementos basicos

para hablar de manera coherente, ordenando mejor
sus pensamientos para comunicarlos con claridad y
soltura. Entendera la importancia de la palabra y los
demas elementos que necesita adquirir para mostrar
seguridad y control de sus emociones ante un
publico.

. Introduccion

. ¢Qué es la Oratoria?

. ¢Qué es la Retorica?
A quien va dirigido?

A toda persona interesada en mejorar su desarrollo
personal a través de la comunicacion por medio de
la palabra hablada.

. El Orador y el Ser

. El Discurso y sus partes

Duracion:

18 h . . o .
i . Sentir al Auditorio

Horario:

9:00 a 15:00 horas. : . Capacidad del Orador

. La Respiracion

. Dinamica personal.

18



Gestion de la Calidad



Herramientas para la Mejora Continua

Q Inicio

Objetivo general:

TEMARIO

Antecedentes.
Conocer y comprender las herramientas estadisticas

y de la calidad que se pueden utilizar dentro de un

sistema de gestion, con la finalidad de facilitar el

analisis de la informacion y la toma de decisiones,

para alcanzar la mejora continua dentro de la . Siete herramientas

organizacion. basicas para la mejora
continua.

Medicion del desempeno.

¢A quien va dirigido?

Al personal responsable de la operaciéon de los . Siete nuevas herramientas
procesos, del area de calidad y personal para la mejora continua.
involucrado en la mejora continua de los procesos,

productos y servicios. Otras herramientas.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas. @

20



Metodologiadelas5S’s

Objetivo general:

TEMARIO

Al término del curso, el participante conocera y
comprendera la importancia de la filosofia y princi-
pios de la metodologia de las 55°s, como una
actividad para promover la mejora contindan . Antecedentes.
dentro de la organizacion.

Objetivos.

Principios de las 5S ’s.

¢A quien va dirigido?

Al publico en general y al personal de las . Programa de implementacién.
organizaciones interesados en conocer y aplicar la

metodologia de las 55 “s en su area laboral. . Trabajo de equipo.
Duracion:

18 horas.

Horario

9:00 a 15:00 horas.

21



Metodologia de las 9S 's

Objetivo general: . Panorama general
sobrelas9 S s:

TEMARIO

Generar un ambiente de trabajo que ademas de ser
congruente con la calidad total, brinde a los
participantes la oportunidad de ser mas efectivos en
su area de trabajo.

Historia.

Objetivo.
¢A quien va dirigido?
Conceptos.
Al publico en general y al personal de organizacio-
nes interesados en conocer y aplicar la metodologia . Tra.“s", Seiri
de las 9S “s en su area laboral. - Clasificacion.
Duracién: 2da. “S”, Seiton
- Orden.
18 horas.
3ra. “S”, Seiso
- Limpieza.
Horario
5 4ta. “S”, Seiketsu
9:00 a 15:00 horas. —Bienestar personal.

b Sta. “S”, Shitsuke
@ - Auto Disciplina-habito.

. 6ta.“S”, Shikari
l - Constancia.

7ma. “S”, Shitsokoku
- Compromiso.

8va. “S"”, Seishoo
- Coordinacion.

9na. “S”, Seido
- Estandarizacion.

22



Mapeo y Documentacion de Procesos

Objetivo general:

TEMARIO

1.Introduccion:
Identificar y diagramar los procesos relevantes de 1.1 Principios de gestion de la calidad.

la organizacion, asi como comprender los tipos de
documentos y determinar la documentacion nece-
saria para asegurar la operacion de los mismos.

1.2 Conceptos basicos.
1.3 Enfoque a procesos.

1.4 El modelo de procesos

¢A quien va dirigido? ISO 9001:2015,
A todas las personas involucradas en el disefio e 2. Analisis y mapeo de procesos
implementacion de un sistema de gestion, o en la 24 Bedirfeien.
docun.1en15ajmon de los procesos de trabajo en una 29 |erifieneEn v dastieseen
organizacion.
de procesos.
Duracién: 2.3 Mapeo de procesos por niveles.
2.4 Diagramacioén de procesos
18 horas. E E
individuales.
. 2.5 Puntos de control.
Horario

3. Informacién documentada
9:00 a 15:00 horas. 31 Antecedentes.
3.2 Tipos de documentos.
@ 3.3 Estructura de la documentacion.
3.4 Proceso de elaboracion
l de documentos.
‘ 3.5 Ejemplos de documento.
3.6 Control de la informacién
documentada

4. Evaluacion y mejora de los

procesos.

23



Analisis y Evaluacion de Riesgos

TEMARIO

. . 1. Objetivos
Objetivo general:
. . i L. . 2. Antecedentes

El participante tendra el conocimiento de diversas

3. Conceptos basicos sobre

metodologias que le permitiran identificar, analizar y evaluar
gestion de riesgos

los principales riesgos y oportunidades que potencialmente
tendran mayor efecto en su organizacion, para priorizarlos y 4. Norma ISO 31000:2009
desarrollar las medidas para evitar, mitigar o transferir el - Principios y directrices
efecto de los riesgos y aprovechar las oportunidades. 5. 1SO 31000 - Proceso

de gestion de riesgos:

5.1 Comunicacién y consulta

¢A quien va dirigido?
¢cAq & 5.2 Establecer el contexto

A todo el personal que tiene responsabilidad en la operacion

de los procesos de la organizacién y en incrementar su 5.3 Evaluacion del Riesgo

(identificacion, analisis

eficiencia mediante el planteamiento de acciones para .,
y valoracion)

abordar los riesgos y oportunidades.
Tratamiento del Riesgo

Seguimiento y revision

Duracion:
18 horas. l .6 Registro del Proceso
‘ de gestién de riesgos
Horario
6. Gestion de riesgos en los SGC
9:00 a 15:00 horas. ISO 9001

7. Metodologias para el analisis
y evaluacion de riesgos

24



Sensibilizacion para el Sistema de Gestion de la Calidad

Objetivo general:

TEMARIO

. e e Introduccién.
Promover en el personal de cualquier organizacion,

la importancia de desarrollar e implementar una cultura de
la calidad como base para modificar conductas y/o mejorar
procesos de trabajo, asumiendo como principios Ila
responsabilidad y la participacion en el desarrollo,
mantenimiento y fortalecimiento del Sistema de Gestion de
la Calidad (SGC).

Calidad: responsabilidad
de todos.

Actitud: una decisién personal.
Liderazgo.

A quien va dirigido? . Trabajo en equipo.

Al personal de cualquier organizacion que intervenga
directa o indirectamente en el SGC, con la finalidad de
que se involucre en el f:urnplimiento de los objetivos y O duccion a o o
apoye en el establecimiento de una cultura de la ISO 9001: 2015.

calidad, basada en el liderazgo, comunicacion efectiva
y trabajo en equipo, mejorando con ello las
condiciones de trabajo, de seguridad y el clima laboral.

Comunicacion.

Duracion:

18 horas. @
Horario: /4
9:00 a 15:00 horas. ‘
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Analisis e Interpretacion de la Norma ISO 9001:2015

Objetivo general:

Comprender y analizar la nueva estructura y los
requisitos de la norma ISO 9001: 2015, para
facilitar la implementacién de un sistema de
gestion de la calidad, o para realizar la transicion
del sistema con base en la version ISO 9001: 2008.

A quien va dirigido?

A todo el personal involucrado en el diseho,
implementacion, mantenimiento y mejora del
sistema de gestion de la calidad de la organizacion.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

Objetivos
Antecedentes
Términos y definiciones

Fundamentos del Sistema
de Gestion de la Calidad (SGC)

Principios de la gestion
de la calidad

Requisitos del SGC:

6.1 Punto 4 - Contexto
de la organizacion

6.2 Punto5- Liderazgo
6.3 Punto 6 - Planificacion
6.4 Punto 7 - Apoyo

6.5 Punto 8 - Operacion

6.6 Punto 9. Evaluacion
del desempeno

6.7 Punto10 - Mejora

Transicion




Formacion de Auditores Internos basado en la Norma ISO 19011: 2018
(Enfoque basado en Riesgos)

Objetivo general:

TEMARIO

Adquirir los conocimientos y habilidades .  Antecedentes
necesarios para desempeiarse como auditor, en
las auditorias a sistemas de gestioén, con base en la . Términos y definiciones

Norma ISO 19011:2018

Principios de la auditoria

¢A quien va dirigido?

Todo el personal interesado en planificar . Gestion de un programa

y realizar auditorias internas a sistemas de de auditorias

gestion o en gestionar el programa de auditorias

de la organizacion . Realizacion de una auditoria

Duracién: . Competencia y evaluacion de
los auditores

18 horas.

Horario:

9:00 a 15:00 horas.
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Formacion de Auditor Lider

Objetivo general:

Proporcionar al futuro Auditor Lider,
entrenamiento formal y capacitacion para
conducir la auditoria interna, conforme a la
norma ISO 19011:2018 “Directrices para la
Auditoria de Sistema de Gestion”.

Fortalecer las habilidades y competencias del
Auditor Lider, para asegurar un proceso eficaz
y eficiente de auditoria interna.

A quien va dirigido?

e Auditor interno (normas ISO 9001,
14001, 17025, entre otros).

e Lider de proceso o dueiio de proceso.

e Personas que lideran el proceso de
certificacion y/o acreditacion.

e Profesionales de Calidad, Gerentes y
Consultores.

Duracién: / 4
18 horas. ‘

Horario
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

Objetivos

Introduccion

Términos y definiciones

Sistema de Gestion de la Calidad

Gestion de las Auditorias

5.1 Principios de la auditoria

5.2 Tipos de auditoria

5.3 Programa de auditoria

5.4 Riegos en la auditoria

5.5 Fases de la auditoria

5.6 Competencia de los auditores

5.7 Evaluacion de los auditores

6. Auditor Lider




Inocuidad Alimentaria



Curso Basico de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Objetivo general

TEMARIO

Proporcionar al participante los conceptos basicos
sobre cémo implementar un sistema que
considere los Peligros y Puntos Criticos de Control, alimentos en el mundo.
con la finalidad de que los participantes

desarrollen un Plan HACCP de los alimentos que
elaboran. . Origen del HACCP.

La inocuidad de los

A quien va dirigido?

Conceptos basicos

A gerentes y/o mandos medios responsables de la del HACCP.
implementaciéon del sistema de inocuidad en
plantas de alimentos y miembros del equipo HACCP.

Pasos previos para

Duracion: la implementacién

18 horas. del HACCP.

Horario

9:00 a 15:00 horas. . Los 7 principios HACCP.

Documentacion basica

/ 4 requerida por el sistema.
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Programa de Pre requisitos para la Industria
Alimentaria de acuerdo a la Norma ISO 22002-1:2009

Objetivo general:

El participante conocera los pre requisitos
aplicables a Ila fabricacion de alimentos
industrializados, como base para la elaboracién
de alimentos inocuos y pilar fundamental para
la implementacion de un Plan HACCP.

A quien va dirigido?

A gerentes y/o mandos medios responsables
de la implementacion del sistema de inocuidad
en plantas de alimentos, miembros del equipo
HACCP y manipuladores de alimentos en general.

Duracion:

18 horas.

Horario:
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

Introduccion.

Construccion y disefo
de edificios.

Disefio de locales y espacios
de trabajo.

Servicios - aire, agua, energia.
Disposicion de desechos.
Idoneidad de los equipos,

limpieza y mantenimiento.

Gestion de los materiales

comprados.

Medidas para la prevencion

de contaminacién cruzada.

Limpieza y sanitacion.

Control de plagas.

Higiene del personal

y las instalaciones

de los empleados.
Reproceso.

Recuperacion y retiro

de producto.

Almacenamiento.
Informacion sobre el producto

y advertencia al consumidor.

Defensa, Bio-vigilancia

y bio-terrorismo alimentario.



Curso Avanzado de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés).

Objetivo general:

El participara profundizara en los aspectos técnicos
que constituyen la generacion de un plan HACCP,
considerando los principales errores cometidos
en su implementacion, con el fin de fortalecer
el HACCP actual de la empresa y gestionar
adecuadamente el mantenimiento y mejora del
mismo.

A quien va dirigido?

A gerentes y/o mandos medios y miembros del
equipo, responsables de la implementacion del
sistema de inocuidad de en plantas de alimentos.

Duracion:

18 horas.

Horario

9:00 a 15:00 horas. @ :
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TEMARIO

Retomando los

conceptos del HACCP.

Pasos preliminares para
la implementacion de un

Plan HACCP.

Equipo de inocuidad

funcional.

Los 7 Principios del

HACCP y los errores
comunes en su

aplicacion.

Verificacion, validaciony

mejora del Plan HACCP.




Microbiologia de los Alimentos

Objetivo general:

El participante conocerda los principios de
microbiologia aplicables a los alimentos durante
su produccion, manejo y almacenamiento, con la
finalidad de obtener productos inocuos.

(A quien va dirigido?

A jefes de laboratorio, personal de investigaciéon
y desarrollo, miembros del equipo HACCP,
personal de control de calidad y de produccion.

Duracion:

18 horas.

Horario:
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

Principios de microbiologia
de los alimentos.

Interaccion
microorganismo-alimento.

Microorganismos
que alteran a los alimentos.

Microorganismos

causantes de Enfermedades
Transmitidas por

Alimentos (ETA 's).

Analisis microbiolégico
de los alimentos.

Control de calidad
en el laboratorio de
microbiologia.

Planes de muestreo.




Interpretacion de la Norma ISO 22000:2018
Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos

Objetivo general:

El participante conocera e interpretara los requisitos
de la Norma ISO 22000 para implementarla de
manera exitosa en su organizacion, asegurando la
inocuidad de los productos alimenticios que
producen y/ o manejan, para evitar enfermedades
alimentarias en los consumidores.

¢A quien va dirigido?

A gerentes de calidad e inocuidad, supervisores y
personal que se encuentre involucrado en
garantizar la inocuidad de los alimentos.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

éPor qué 1SO 22000?

Requisitos documentales.

Responsabilidad
de la direccidn.

Gestion de los recursos.

Planificacion y realizacion
de productos inocuos.

Validacidn, verificacion
y mejora.




Food Defense

Objetivo general:

TEMARIO

Que el participante adquiera las competencias
necesarias para planificar, organizar e . Introduccion a
implementar un Plan Food Defense, a través del Food Defense.
conocimiento de los criterios y requisitos que
deben cumplir las empresas que deseen
implementarlo, mediante la aplicaciéon de diversas
herramientas de evaluacién de riesgos. alimentaria.

Los elementos basicos

de un plan de seguridad

: A quien va dirigido? Medidas preventivas
. ) generales.

A gerentes de <calidad e inocuidad,
supervisores y equipo de inocuidad de los

Evaluacion de

vulnerabilidades.

alimentos.

Estrategias de prevencioén.
Duracién: especificas.
18 horas. . Caracteristicas del
Horario programa Food Defense.

9:00 a 15:00 horas.
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Control de Alergenos en Planta

Objetivo general:

El participante identificara los principales alérgenos
alimentarios, y conocera los requisitos para su
manipulaciéon y declaracién obligatoria, asi como,
para el establecimiento de un programa de gestion
de alérgenos eficaz que le permita obtener
alimentos inocuos.

¢A quien va dirigido?

Al personal de las areas de control de calidad y de
produccion en la industria alimentaria, asi como
miembros del equipo HACCP.

Duracioén:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

Alérgenos alimentarios.

Planificacion del desarrollo
de productos y su relacion

con los alérgenos.
Disefo de planta.

Manejo de alérgenos durante
su transportacion y

almacenamiento.
Manufactura con alérgenos.

Manejo de producto no

conforme por alérgenos.

Capacitacion con enfoque

a la inocuidad.




Formacion de Auditores Internos en Inocuidad
de los Alimentos bajo el Esquema FSSC 22000.

Objetivo general: . Esquema de certificacién

TEMARIO

El participante adquirird las competencias necesa- FSSC 22000.
rias para la ejecucion exitosa de auditorias a
Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria,
basadas en el esquema de certificaciéon FSSC 22000. ISO 22000:2005.

. Revision de la norma

¢A quien va dirigido? . Fallas comunes en los

A gerentes de calidad e inocuidad, auditores, Sistemas de Gestion de

miembros del equipo de inocuidad y supervisores Inocuidad de los Alimentos.
de areas relacionadas con produccion, calidad

y/oinocuidad . Revision de la norma

ISO 22002-1
Duracion: . Desarrollo de un programa
L e de auditorias.
. . Desarrollo de un plan
Horario

de auditoria.
9:00 a 15:00 horas.

@ ' . Etapas de la auditoria.

. Seguimiento a acciones

l correctivas.

. Competencias del auditor

de Inocuidad alimentaria.

37



Curso Actualizacion del Esquema
de Certificacion FSSC22000 v. 4.1

Objetivo general:

El participante actualizara sus conocimientos
sobre la version 4.1 de FSSC 22000 y adquirira las
herramientas necesarias para implementar un
sistema de inocuidad efectivo basado en este
esquema de certificacion.

A quien va dirigido?

A gerentes de calidad e inocuidad, supervisores,
y equipo de inocuidad de los alimentos.

Duracion:

18 horas.

Horario:
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

Esquema de certificacion
FSSC 22000.

Requerimientos
adicionales
FSSC 22000 V4.1.

Revision de la Norma
Internacional ISO
22000:2005 (puntos 4,5y
6 revision de

cumplimiento)

Revision de la Norma
Internacional ISO
22000:2005 (puntos 7.3 a

7.7 fallas comunes).

Revision de la Norma
Internacional ISO
22000:2005

(punto 7.8 planeaciéon de la

verificacion eficaz).

Revision de la Norma
Internacional ISO
22000:2005



ISO 19011 Directrices para Auditorias
de Sistemas de Gestion

Objetivo general:

TEMARIO

El participante conocera los fundamentos normati- Introduccién a los
vos y el nivel de competencia requerido para la pla-
neacion, ejecuciéon y seguimiento de auditorias bajo
la norma ISO 19011:2011, con un enfoque a calidad e Control de procesos.
inocuidad alimentaria.

Sistemas de Gestion.

Desarrollo de un
A quien va dirigido? Programa de auditorias.

A gerentes de calidad e inocuidad, supervisores de
areas relacionadas con produccion y calidad y
personal que se encuentre involucrado con la

Desarrollo de un Plan

de auditoria.

calidad e inocuidad de los alimentos . Etapas de la Auditoria.
Duracion: Seguimiento a acciones
18 horas correctivas.

. Competencias del auditor
Horario

de Inocuidad alimentaria.
9:00 a 15:00 horas.
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Interpretacion de la NOM 251-SSA1-2009. Practicas de Higiene para
el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios.

Objetivo general:

TEMARIO

Introduccion.

El participante identificara los requisitos de la NOM Marco juridico

251-SSA1-2009 con la finalidad de implementarlos . Revision de la NOM-251-SSA1
en su organizaciéon y asegurar su cumplimiento,
que le permitan garantizar productos seguros.

-2009.

Disposiciones generales.

A quien va dirigido? _ ;
Fabricas de alimentos,

A jefes y supervisores, asi como a proveedores de bebidas o suplementos

insumos y servicios en la industria alimentaria. alimenticios.

Establecimientos

Duracion: de servicio de alimentos
18 horas. o bebidas.

Horario . Expendios.

9:00 a 15:00 horas. . Observancia de la norma.

Sistema de analisis de
@ peligros y puntos criticos
de control- HACCP.
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Sistemas de Gestion



Gestion de la Seguridad e Higiene y Salud Laboral

en las PYMES

Objetivo general:

Adquirir técnicas y estrategias para identificar
y comprender los parametros que intervienen en la
gestion integrada de la prevencion de riesgos
laborales en la pequena empresa, tanto en el sector
industrial como de servicios, y poner de manifiesto
la necesidad de incorporar estos parametros a la
gestion empresarial diaria.

¢A quien va dirigido?

A emprendedores, mandos medios, y todo aquel
personal que esté involucrado en los temas sobre
salud y riesgos laborales en las organizaciones.

Duracion:

18 horas.

Horario:

9:00 a 15:00 horas. @
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TEMARIO

Introduccion

El trabajo y la salud -

Responsabilidad del empleador

Marco legal de la Salud y

Seguridad en el trabajo

. Conceptos basicos

Cémo organizar la Prevencion

de Riesgos Profesionales

La Evaluacion de Riesgos

como herramienta de gestion

La Planificacion como
herramienta de trabajo

preventivo

Formacion e informacion

de los riesgos a los empleados

Equipos de Protecciéon Individual

. Consulta y participacion

de los trabajadores

El Control de la Salud

de los trabajadores

Medidas de Emergencia

. Coordinacion empresarial
. Investigacion de accidentes

. Valoracion econémica

de los Accidentes de Trabajo

. Gestion de la documentacion




Sistema de Gestion Ambiental (SGA)
Norma ISO 14001:2015

Objetivo general:

TEMARIO

o G . 1-Fundamentos de un SGA
Identificar y comprender los principales cambios y

requisitos de la norma ISO 14001:2015 para 11 ¢Qué es un SCA?

facilitar la efectividad en su implementacién o 12 Lal ggiortanua de certificar
a0z = .

transicion. 13 Familia de normas

|SO 14000.

¢A quien va dirigido? 2. Generalidades sobre
ISO 14001: 2015
A todo el personal involucrado en la planificacion, .
implementacién, mantenimiento, supervisién o Zl  ceneeine el Anm il
N i .. 22 Conceptos clave para la
auditoria del SGA de la organizacion. interpretacion de la norma.

2.3 Correspondencia con
ISO 9001: 2015

Duracion:
3. Requisitos de la nueva version
12 horas.
31 Contexto de la organizacion.
3.2 Liderazgo.
Horario 3.3 Planificacion.
3.4  Apoyo.
9:00 a 15:00 horas. 35 Operacion.
, 3.6 Evaluacion del desempeno.
@ 37 Mejora.

4.Pasos para la implementacion

41 Pasos a seguir
para la implementacion.

Lot



“NMX-EC-17025:2017"

Objetivo general: 1. Objetivos

TEMARIO

El participante conseguira los conocimientos
y habilidades necesarios para llevar a cabo el 2. Antecedentes
proceso de gestion y acreditacion de laboratorios
de ensayo y/o calibracién conforme a la norma
17025: 2017 3. Introduccion

“Requerimientos generales para la competencia
de los laboratorios de ensayo y de calibracion”. 4. Principales cambios

5. Requisitos generales

A quien va dirigido?

Personal responsable de calidad; Administrativo

— . . .. 6. Transicion
o técnico de laboratorio de ensayo y/o calibracién.

7. Conclusiones

Duracioén:

18 horas.

Horario

9:00 a 15:00 horas. l
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Introduccion a Lean Manufacturing

Objetivo general:

Conocer antecedentes, fundamentos y principales
herramientas usadas en la metodologia Lean

Manufacturing.

(A quien va dirigido?

El presente curso, va dirigido a personal

gerencial, mandos medios, de empresas publicas o

privadas, en ramas de servicio o manufactura,
involucrado en areas de mejora continua,
proyectos, sistemas de gestion.

Emprendedores que estén interesadas en la
metodologia Lean, con deseo en implementar
en pequenas o medianas empresas.

Estudiantes interesados en las areas de calidad,
les permitird ampliar su panorama y perspectiva
de lo que es la calidad.

Duracion:

18 horas.

Horario
9:00 a 15:00 horas.
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TEMARIO

1. Calidad
1.1 Historia de la calidad
1.2 Cuadro de madurez
de la calidad
1.3 Definicion de calidad
2. Lean Manufacturing
2.1 Pensamiento Lean
2.2 Evolucion del pensamiento
Lean
2.3 Valor y fundamentos
de Lean
3. Principios Lean Manufacturing
3.1 Las siete mudas
3.2 Casa del Sistema
de Produccion Toyota (TPS)
3.2.1 Estabilidad
3.2.2 Kaizen
3.2.3 Trabajo
estandarizado Jidoka
3.2.4 Just in time
3.3 Factor humano en
implementacion de Lean
Manufacturing
4. Herramientas Lean
Manufacturing
4.1 Bases
4.1.1 Mapa de la cadena
de valor (VSM)
4125°s
4.1.3 SMED
4.1.4 Mantenimiento
Productivo Total (TPM)
415 Kanban
4.1.6 Gestion Visual
4.2 Pilares
4.2.1 Sistema Pull
4.2.2 Takt time
423 Cedula U
4.2.4 Poka Yoke



Factores de Riesgo Psicosocial en el Trabajo
con base en la NOM-035-STPS-2018

Objetivo general:

TEMARIO

Identificar los factores de riesgo psicosocial en el
trabajo . Objetivo

« Conocer la estructura de la NOM-035-STPS-2018 - Antecedentes
y las disposiciones de la misma que entran en . Términos y definiciones

vigor en octubre de 2019. .
Aclaraciones de la STPS

« Elaborar la politica y el plan de prevencién para para su entrada en vigor
dar cumplimiento a dichas disposiciones.

NOM-035-STPC-2018
(Incluye la estructura
de la Norma)

A quien va dirigido?

A todos los responsables de mantener un clima . ¢Qué entra en vigor en
laboral favorable, tales como directivos, gerentes octubre/2019?

y ejecutivos de Recursos Humanos, asi como a todos
los colaboradores de una organizacion interesados
en la salud y seguridad ocupacional en un entorno

Referencias

laboral
Duracién:
18 horas. @
Horario [ 4
9:00 a 15:00 horas. ‘
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