TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO
e EN PROCESOS ALIMENTARIOS
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

ur

UNIVERSIDADES

TECNOLOGICAS

1. Competencias

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

Cuatrimestre

2. Cuatrimestre Quinto
3. Horas Teoéricas 20
4. Horas Practicas 55
5. Horas Totales 75
6. Horas Totales por Semana 5

N

Objetivo de aprendizaje

alimentaria.

El alumno propondra un sistema de aseguramiento de
calidad sanitaria mediante

la aplicacion de la

normatividad vigente para contribuir a la inocuidad

Horas
Unidades de Aprendizaje Tedrica | Practica
Totales
s s
. Principios de inocuidad alimentaria 3 12 15
Il Sistemas de calidad sanitaria 10 20 30
lll. Certificaciones especificas 7 23 30
Totales 20 55 75
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unldad_ d?’ l. Principios de inocuidad alimentaria
aprendizaje

2. Horas Teoéricas 3

3. Horas Practicas 12

4. Horas Totales 15

5. Objetivo de la El alumno determinara la calidad sanitaria mediante los
Unidad de parametros establecidos en la normatividad vigente para
Aprendizaje garantizar la inocuidad en los alimentos.

Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos Describir el marco histérico Trabajo en equipo
generales de la inocuidad. Capacidad de auto

aprendizaje

Reconocer los conceptos Creativo
de inocuidad, Razonamiento
contaminacion y agente deductivo
contaminante, en el Orden y limpieza
procesamiento de
alimentos.
Identificar la normatividad
vigente aplicada a la
inocuidad alimentaria.

Tipos de Reconocer las fuentes de | Realizar un diagnéstico Trabajo en equipo

contaminacion
y sus efectos

contaminacion Fisica,
Quimica y biolégica antes,
durante y después del
procesamiento de los
alimentos.

de la inocuidad en un
area especifica aplicando
los conceptos estudiados.

Capacidad de auto
aprendizaje
Creativo
Razonamiento
deductivo

Orden y limpieza

5. Comité de Directores de la Carrera de - s o S
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Temas Saber Saber hacer Ser
Enfermedade |Reconocer las Realizar un folleto, cartel, | Trabajo en equipo
s transmitidas |enfermedades que se 0 presentacion Capacidad de auto
por alimentos |transmiten por medio de los |informativa sobre las aprendizaje
(ETA's) alimentos. medidas de prevencién Creativo

para el control de las Razonamiento
ETA’s, dirigido personas |deductivo
en contacto con los Orden y limpieza
alimentos.
Reconocer los riesgos por
intoxicacion e infeccion, por
meétodos fisicos, quimicos y
bioldgicos.
Reconocer el efecto de las
ETA's sobre la salud.
Identificar las medidas de
prevencion para el control
de ETA's.
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

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

- Normatividad aplicable

- Posibles fuentes fisicas,
quimicas y biologicas de
contaminacién

- Enfermedades y otros efectos
en la salud debido a la
contaminacion de los alimentos
- Medidas de control
-Conclusiones

1. Identificar los conceptos de
contaminacion, agente
contaminante, fuentes de
contaminacion

2. Identificar el efecto de la
contaminacion en el alimento y
en la salud

3. Analizar las fuentes de
contaminacion Fisica, Quimica
y Bioldgica

4. Determinar las medidas de
prevencion de las ETA’s

Casos practicos
Lista de cotejo
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora
Equipos colaborativos Internet
Estudios de casos Casos impresos
Material de laboratorio
Lupa
Iman
Criba
Normatividad vigente
Muestreador
ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de

. . Il. Sistemas de calidad sanitaria
aprendizaje

2. Horas Teéricas 10

3. Horas Practicas | 20

4. Horas Totales 30

5. Objetivo de la El alumno propondra el sistema de calidad sanitaria aplicando la

Unidad de normatividad vigente, para coadyuvar a la inocuidad de los
Aprendizaje alimentos.

Temas Saber Saber hacer Ser
Normatividad |Identificar la normatividad | Seleccionar el tipo de Trabajo en
aplicable a las |vigente de inocuidad norma aplicable a un equipo
buenas alimentaria. proceso alimentario. Capacidad de
practicas de auto aprendizaje
manufactura |Reconocer las fuentes de | Aplicar los requisitos de las | Creativo
en informacion oficiales para la | normas para la Razonamiento
operaciones | consulta de normatividad manipulacion y deductivo
preliminares, |aplicable a las buenas procesamiento de los Orden y limpieza
de practicas en el alimentos.

procesamient |procesamiento de

oy producto | productos alimenticios.
terminado (NOM, NMX, NORMEX,
CODEX Alimentarius,
FDA).

Reconocer la importancia
de la normatividad vigente
de inocuidad alimentaria.

Sistemas de | ldentificar los sistemas de | Realizar un diagndstico en | Trabajo en

calidad calidad sanitaria: BPM, una empresa alimentaria equipo
sanitaria BPA, POES y HACCP. para identificar el sistema | Capacidad de
Describiendo su aplicacion |de calidad sanitaria que se |auto aprendizaje
en: requiera. Creativo
Razonamiento
- Personal Proponer un sistema de deductivo

- Instalaciones productivas |calidad sanitaria HACCP Orden y limpieza
- Instalaciones sanitarias de un proceso alimentario.
- Servicios a planta

Comité de Directores de la Carrera de REVISO: Direccién Académica ;,
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

- Equipo, utensilios,
envases y materiales
- Proceso

- Control de plagas

- Limpieza

- Desinfeccion

Realizar POES basicos de
sanitizacion,
almacenamiento de
sustancias quimicas,
equipo de limpieza y
desinfeccioén, y control de
temperaturas en cuartos
de almacenamiento.

Comité de Directores de la Carrera de
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

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

- Diagnostico de las condiciones
de infraestructura, personal y
equipo respecto a la
normatividad aplicable
-Propuesta del sistema de
calidad HACCP para un proceso
alimentario

- Conclusiones

1. Identificar los sistemas de
calidad sanitaria

2. ldentificar la normatividad
vigente al sistema de calidad
sanitaria de un proceso
alimentario

3. Analizar los requisitos de las
normas para el procesamiento
de los alimentos

4. Seleccionar el tipo de norma
aplicable a un proceso
alimentario

Casos practicos
Lista de cotejo

5. Comité de Directores de la Carrera de - s o S
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Ejercicios practicos
Equipos colaborativos
Estudios de caso

Computadora
Microsoft office
Internet

Impresora

Casos impresos
Normatividad aplicable

Equipo de protecciéon personal

Manuales de equipo

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa

ELABORO:
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de
aprendizaje

lll. Certificaciones especificas

2. Horas Teoéricas 7

3. Horas Practicas | 23

4. Horas Totales 30

5. Objetivo de la El alumno propondra el tipo de certificacién de acuerdo al
Unidad de cumplimiento de los prerrequisitos y requisitos para garantizar la

Aprendizaje

seguridad alimentaria.

Temas Saber Saber hacer Ser
1ISO:22000 Describir los lineamientos | Resolver casos practicos | Trabajo en equipo
de la norma I1SO: 22000 de la industria alimentaria. | Capacidad de auto
vigente y los aprendizaje
prerrequisitos. Realizar POESbasicesde- | Creativo
sanitizacion- Razonamiento
Identificar aplicaciones y/o | almacenamiento-de- deductivo
software para los sistemas | sustancias-guimicas- Orden y limpieza
de calidad sanitaria equipo de limpieza y-
temperaturas-encuartosde
almacenamiente-
Utilizar aplicaciones y/o
software para los sistemas
de calidad sanitaria (por
ejemplo: SAPHY,
SoftExpert, etc.
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Temas Saber Saber hacer Ser

Distintivo H, | Describir las- Realizar-un-diagnéstico- Trabajo en equipo

Cristal, AIBy |especificaciones los sobre-una-delas- Capacidad de auto

México requisitos para la certificaciones- aprendizaje

calidad obtencién de: Distintivo H, | mencionadasy-evaldarel | Creativo

suprema distintivo Cristal AIB y cumplimiente-de-requisites- | Razonamiento

México calidad suprema. |y-prefrequisitesen- deductivo

eomedores,—comederes- Orden y limpieza
ylo-procesoes-de-

Realizar una verificacion y
diagnéstico del
cumplimiento de los
requisitos de alguna de las
certificaciones en hoteles,
restaurantes y/o procesos
de produccién.

- Comité de Directores de la Carrera de .. s - S
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

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

- Verificacion de los
prerrequisitos y requisitos para
una certificacion

-Propuesta para la certificacion
y su justificacion

- Resultados y conclusiones

1. Identificar los tipos de
certificacion

2. Analizar los prerrequisitos y
requisitos de las certificaciones

3. Proponer el tipo de
certificaciéon aplicable y
considera el uso de un software
para su gestion.

Casos practicos
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de 5. . .. A K %
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora
Equipos colaborativos Microsoft office
Estudios de caso Internet
Impresora

Casos impresos

Normatividad aplicable

Equipo de protecciéon personal
Manuales de equipo

software para los sistemas de calidad

ESPACIO FORMATIVO
Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
- Comité de Directores de la Carrera de .. s - G
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INOCUIDAD ALIMENTARIA

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

Capacidad

Criterios de Desempeiio

Monitorearlos parametros del procesos
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 que 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

Evaluar el desempeio 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
desempeno 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

Implementar las condiciones 6ptimas 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

- Comité de Directores de la Carrera de - o - Q@@v“"““‘”“a%%
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Capacidad Criterios de Desempeiio

- Condiciones de monitoreo para evaluar la
vida util
- Resultados y conclusiones

Analizar materias primas, producto Elabora un reporte del analisis de materia

intermedio y terminado mediante técnicas prima o producto, que incluya:

analiticas, para medir y controlar los

parametros de calidad del producto. - Descripcion de la Técnica de muestreo
utilizada

- Las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiologicas de la materia prima o
producto

- Técnicas analiticas aplicadas

- Normas relacionadas con el analisis
realizado

- Analisis estadistico

- Resultados y conclusiones del analisis

Implementarlas condiciones éptimas de Elabora un reporte de las condiciones del
manejo de materia prima sin procesar manejo de la materia prima sin procesar que
mediante especificaciones, metodologias y | contenga:

normas, para conservar las caracteristicas
de la materia prima. - Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiologicas

- Meétodo de conservacién elegido
Parametros de control de la conservacion
Especificaciones de empaque y embalaje
Normas para la conservacion
Condiciones de monitoreo para evaluar la
vida util

- Resultados y conclusiones

Seleccionar alternativas de proceso con base | Realiza un informe técnico sobre alternativas
en las caracteristicas de la materia prima y la | del proceso que incluya:

normatividad aplicable, para su - Clasificacion de la materia prima de
aprovechamiento 6ptimo y sustentable. 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

()
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Capacidad

Criterios de Desempeiio

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

Realiza un reporte del proceso de produccion
que 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

Desarrollar alternativas de productos y
subproductos de acuerdo a las
caracteristicas de la materia prima, procesos
tecnologicos e investigacion cientifica, para
darle valor agregado vy diversificar la gama
de productos.

Realiza un proyecto que documente
alternativas de productos y/o subproductos,
considerando:

- Descripcién de la materia prima y proceso
- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas (normatividad aplicable)

- Composicion nutrimental

- Evaluacion sensorial

- Empaque o envase

- Estimacion de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos
criticos de control

- Costo de produccién

- Ficha técnica del producto terminado

( Nombre del producto, imagen, descripcion,
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales,
nutrimentales y microbioldgicas, usos y
aplicaciones, condiciones de
almacenamiento, presentaciones del
producto, tipo de empaque y estimaciéon de
fecha de caducidad )

- Muestra del prototipo del producto

- Conclusiones

- Comité de Directores de la Carrera de - o - Q@@v“"““‘”“a%%
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INOCUIDAD ALIMENTARIA
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Limpieza y desinfeccion
Fries, R (2004) | en la industria de la Zaragoza. | Espana | Acriba
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Belem D. La inocuidad alimentaria México Miauel Angel
Avendarnio (2006) | en México: las hortalizas ’ México gu 9
) . DF Porrua
Ruiz frescas de exportacion
Sistemas de calidad e
FAO/OMS (2002) | inocuidad de los Roma Italia FAO
alimentos
Gestion de riesgos e
FAO (2002) | inocuidad de los Roma ltalia FAO
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José Luis Seguridad e higiene en
Armendariz (2006) | la manipulacion de Madrid Espafa | Paraninfo
Sanz alimentos
Maria Teresa
Sanchez y Procesog ,de , - .
) (2004) | elaboracion de Madrid Espafia | Mundi-prensa
Pineda de las . .
alimentos y bebidas
Infantas
Inocuidad en la cadena
Alimentaria ISO , - -
J. Esqueda (2009) 22000-2005. La nueva Madrid Espafa | Acribia
norma parte 3.
Introduccion al Analisis vembership
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Alliance
ELABORO: ~ Smité de Directores dela Carrerade  peyg0, Direccion Académica f.g;
APROBO: C.G.U.T.yP. Eﬁ%‘:ég: ENTRADA Septiembre de 2018 %ﬂ%w Mﬂfé

F-CAD-SPE-28-PE-5B-14




Autor Ano Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
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