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1

LUGAR: 

60

FECHA 

DEL 

CURSO: 

HORARIO: 
DURACIÓN 

TOTAL: 

ENCUADRE

Técnica Instruccional
Técnica Grupal / 

Dinámica

Material 

Didáctico
Equipo Humano

Forma de 

Medir 

Aprendizaje 

(Evaluación)

El participante de 

registrará en la lista de 

asisitencia 

N/A N/A
Lista de asistencia . 

Boligrafos 
N/A 2 personas N/A

Escuchará de manera 

atenta
N/A N/A N/A N/A 1  persona N/A

Los participantes se 

presentan ante el grupo
N/A Tècnica Dinámica N/A N/A 2 personas N/A

Escuchara  de manera 

atenta
N/A N/A N/A N/A 1 persona N/A

Técnica Instruccional
Técnica Grupal / 

Dinámica

Material 

Didáctico
Equipo Humano

Forma de Medir 

Aprendizaje 

(Evaluación)

Escucha atentamente, 

participa activamente
Expositiva

Exposición: elementos para 

la acción del 

aseguramiento de la 

calidad.

Diapositivas: 

normatividad y 

legislación, 

identificacion de 

puntos criticos, 

soporte documental

Computadora N/A N/A

Escucha atentamente, 

participa activamente
Expositiva

Exposición: Identificación 

de tecnicas de calidad.

Diapositivas: 

etiquetado de 

insumos, 

manipulación de 

alimentos, 

almacenamiento y 

control de plagas

Computadora N/A N/A

Técnica Instruccional
Técnica Grupal / 

Dinámica

Material 

Didáctico
Equipo Humano

Forma de Medir 

Aprendizaje 

(Evaluación)

Escucha atentamente 

externa dudas 
Expositiva N/A N/A N/A N/A N/A

Escucha atento las 

instrucciones y Elaboran 

evaluación final

N/A N/A N/A N/A N/A N/A

Escucha atento y se 

despide
N/A N/A N/A N/A N/A N/A

Conclusiones

1. Hace un resúmen de lo 

visto.                                  

2. Brinda sugerencias de 

acciones a implementar.  3. 

Indica las áreas de 

oportunidad

Evaluación final
1.Aplicara una evaluación 

de aprendizaje final 

Cierre

1. Agradecimiento a los 

participantes.                                    

2. Despedida

Identificaciones técnicas de 

calidad 

1.- Presenta el objetivo del 

subtema.2. Desarrolla el 

contenido.3. Realiza una 

sintesis de la exposiciòn, 

enfatizando lo más 

importante 

CIERRE

ACTIVIDAD
Actividades a Desarrollar 

por el Instructor

Actividades a 

desarrollar por el 

participante

Recursos

SUBTEMAS
Actividades a Desarrollar 

por el Instructor

Actividades a 

desarrollar por el 

participante

Recursos

Elementos para la acción del 

aseguramiento de la calidad.

1.- Presenta el objetivo del 

subtema.2. Desarrolla el 

contenido.3. Realiza una 

sintesis de la exposiciòn, 

enfatizando lo más 

importante 

Implementación del aseguramiento de la calidad alimentaria 

Registro de participantes

El instructor dejará la lista 

de asisiencia en la entrada 

del auditorio

Bienvenida al curso y 

presentación del instructor

El instructor da la 

bienvenida al grupo, se 

presenta 

Presentación de los 

participantes

El instructor inicia la 

dinamica para la 

presentacón

Presentación y descripción 

del desarrollo del curso

El instructor explica 

brevemente el objetivo del 

tema 

TEMAS 

Los nutriòlogos y operativos de los SMDIF identificarán su participación en el proceso del aseguramiento  con la finalidad de motivarlos a realizar los procesos correspondientes a los 

insomos de los apoyos de los programas alimentarios

Los nutriòlogos y operativos de los SMDIF implementarán las acciones del aseguramiento de la calidad durante todod el proceso por parte del municipio  a tráves de  la aplicación de 

acciones en su municipio.

CUERPO DE LA CARTA

ACTIVIDAD
Actividades a Desarrollar 

por el Instructor

Actividades a 

desarrollar por el 

participante

Recursos

Los nutriòlogos y operativos de los SMDIF conocerán los principales conceptos en el aseguramiento de la calidad  tràves de la plataforma zoom con la finaliad de generar interes en el 

tema.

24 de noviembre 2020 10:00- 14:00 4 Horas 

PERFIL DE LOS 

PARTICIPANTES Capacitaciòn a Nutriologos y/o personal operativo de los programas alimentarios  de los Sistemas Municipales DIF

CONOCIMIENTOS PREVIOS O HABILIDADES QUE REQUIERE EL PARTICIPANTE PARA 

INGRESAR AL CURSO: Conocimientos de los programas alimentarios operados en el SMDIF

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Los nutriólogos y operativos de los SMDIF,  conoceran las principales acciones en el aseguramiento de la calidad de los insumos desde su producción hasta su consumo final con la 

finalidad de conocer la importancia y su participación en el proceso.

OBJETIVOS PARTICULARES:

NOMBRE DEL (LOS) 

INSTRUCTOR (ES):                                     
Virginia Màrques Tetlacuilo, Alicia Gutierres Texis 

Àrea Orientaciòn y Educaciòn Alimentaria del  Sistema Estatal DIF

NÚMERO DE SMDIF 

PARTICIPANTES:
60

NÚMERO DE 

PARTICIPANTES:

NOMBRE DE La 

CAPACITACIÓN :                                     
Aseguramiento de la calidad 

DIRECCION GENERAL

DEPARTAMENTO DE ASISTENCIA ALIMENTARIA Y NUTRICIÓN

 “Aseguramiento de la Calidad Alimentaria”

CRONOGRAMA DE CAPACITACIÓN

    DATOS GENERALES
















