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Il. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

La unidad de aprendizaje de inocuidad alimentaria tiene como propdsitc contribuir a la formacidn integral en la etapa de formacion
disciplinaria y &rea de Bictecnologia, del programa de Ingemero Bictecndlogo Agropecuaria (IBA); Ingeniero Agronomo (1A) e
Ingeniera Agronomo Zootecnista (IAZ), asimismo guarda relacidn con las unidades de aprendizaje de Inocuidad de Productos
Agricolas v Trazabilidad de Producios Agropecuarnos del programa de |BA; propeorcionando los conocimientos, habilidades y actitudes
para analizar y valorar la ciencia de la Inocuidad Alimentaria, su importancia como principie rector en la produccidon de alimentes
mediante el conccimiento de la aplicacidn de las buenas practicas, sistemas de calidad y puntos de control criticos para evilar
problemas de salud pablica con actitud creativa, colaborativa, ética y responsable de su sociedad y ambiente.

. COMPETENCIA (8) DEL CURSO

Analizar [a imporiancia de la Inccuidad Alimentana como principio rector en la produccion de alimentos mediante el conocimignto de la
aplicacion de las buenas practicas, sistemas de calidad y puntos de conlrol crilicos para evilar problemas de salud plblica, atendiendo
las demandas de los mercados nacionales e intemacionales, con actilud creativa, colaborativa y responsable de su sociedad y

ambiente,

IV. EVIDENCIA (S) DE DESEMPENO

Elabaracidn de portafalio de trabajo que contenga, el indice y todas las actividades (cuestionarios, ensayos, exposicionas y recomoos
en empaques y campo.). El pardafolio se enfregard impreso, el ditime dia de clase marcado en el calendario escolar, atendiendo las
siguienies especiiicaciones para cada aclvidad

Ensayos. debea incluir los aparfados de: titulo, infroduccion, desarrolio del tema v conclusiones; extension maxima de tres hojas. Sin
faltas de ortografia. Entregar en la fecha acordada por el profesar,

Exposiciones: Realizadas en formato PP, gue no exceda 10 diapositivas, donde se evaluard dominio del tema seleccionado, claridad,
uso de conceptos, lenguaje apropiado en su expresion. La exposicion se realizara en fecha acordada por el profesor,

Cuestionanios. Se llevaran resuelios el dia de clase, donde se svaluara puntualidad de entrega, dominio del tema y claridad en su
respuasta

Reportes de campo y laboratorio! 5& redactaran an formato de ensayo, donde incluya conceplos vistos en clase, observaciones
_reEiatmdm en campa Y/o laboratorio, fotografias del recomido y sin faitas de ortografia.




V. DESARROLLO POR UNIDADES

1. INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA (1A)

Explicar al objetivo y conceplos én inocuidad alimentaria, las dreas que apoya y su aplicacidn mediante la reviston de literatura
especializada, para reconocer su imporiancia en el drea agricola, pecuaria y biotecnoldgica, con actitud critica, reflexiva y con respald

al amblente.

Contenido
Encuadre del curso
1.1 Chjetivos y metas de la |A.
1.2 Origen y estado actual de ia 1A en el contexto nacional & intemacional,
1.4 Estrategias para la aplicacion de la 1A.
1.5 Institucién SENASICA y SAGARPA,
1.6 Terminclogia: PIA, BPA, BPM, CESVBC, OMS, FAO, HCCP, 150-8000

3 hrs




V. DESARROLLO POR UNIDADES

2. MARCO JURIDICO DE SENASICA
Explicar la imporiancia del SENASICA y entidades organizativas para el funcionamiento y aphicacion en materia de Inscuidad
Allmentaria a nivel nacional, mediante el conocimiento de leyes organicas da la SAGARPA y México, con aclitud analitica,

parficipativa, respetuosa hacia los seres humanos y ambiente,

Contenido 4 hrs
2.1. Constitucion de los Estados Unidos Mexicanos,
2.2 Ley Qrganica de la Administracién Pablica Federal.
2.3 Ley Omganica de Sanidad Vegetal.
24  Ley Federal de Sanidad Animal.
2.5. Ley Federal de Procedimiento Administrativa.
2.8 Ley Federal sobre Metrologia v Normalizacion
27 Reglamento Interior de la SAGARPA.
2.T.1 Existencia Juridica del SEMASICA [Disposiciones}.
2 7.2 Acuerdos (declaratoria de zona libre).




V. DESARROLLO POR UNIDADES

3. PROBLEMAS DE SALUD PUOBLICA

Conocer la problematica de salud pablica asociados a la falta de calidad de alimentos mediante el estudio de los riesgos fisicos,
guimicos y bioldgicos durante el proceso de produccion de alimentos y su impacto en las actividades agricolas, pecuanas ¥ procesos
biotecnologicos, con actitud analitica, colaborativa, trabajo en grupo y respaluosa del medio.

Contenido 5
nrs
3.1 Falta de cahdad del alimento
¢ |Intoxicacidn (alimentos contaminados por foxinas).
s [Infecciones (alimentos contaminados con microorganismos).
3.2 Tipos de nesgos que afectan |a salud Publica
3.2.1 Biclagicos.
Hongos,
Bacterias,
Protozoarios.
Mematados,
Wirus.
3.2 2 Quimicos:;
Peasticidas.
Aceitas,
Grazas.
Detergentes.
Otros contaminantes
4.2.3 Fisicos:
Vidrio,
Meatal
Plastico.
Madera




V. DESARROLLO POR UNIDADES

4. ENFERMEDADES COMUNES QUE AFECTAN LA SALUD PUBLICA

Cenacer la problematica y costos asociados a las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) y su impacto en la economia
mundial a través de la discusidn y andlisis de los principales riesgos biologicos para identificar su control con la implementacién de las

buenas practicas agricolas y su aplicacidn en las actividades agricolas, pecuarias y procesos biotecnoldgicos, con actitud
colaborativa, creativa & innovadora y con compromiso social del ambiente,

Contenido
4 1. Costos de las enfermadades transmitidas por los alimentos
4.2. Baclerias transmilidas por los alimentos

4.2 1. Salmonelia.

4.2.2. Shigella.

4 2.3 Escherichia coli

4.2 4, Cyclospora,

4.2.9. Slaphylococous aureus.

4.2.6. Listeria monocylogenes

4 2.7. Bacillus caraus.

4.2.8. Clostridivm
4.3. Virus transmitidos por los alimentos.

4_.3.1. Hepatitis A

4.3 .2 Virus de norwalk.

4,33, Rotavirus, Astrovirus, Enterovirus, Parvovirus, Adenovirus y Coranavirus,
4.4. Parasitos asociados a las infecciones humanas.

4.4 1. Cryptaspondium.

4.4.2. Cyvelospora.

4.4 3 Giardia,

4.4 4. Helmintos.

4 4.5, Nematodos (Ascars imbncordas).

4.4 6. Platelmintos (Fasciola hepdtica, especies de cisticercos).

5 hrs




V. DESARROLLO POR UNIDADES

5. ACCIONES DEL PROGRAMA DE INOCUIDAD

Identificar las acciones realizadas durante un programa de inocuidad para garantizar |a calidad y sanidad de alimentos mediante el

analisis y estudio de las etapas que integra un programa de inocuidad alimentaria con actitud colaborativa, creativa y respeto a la
naturaleza

Contenido

5.1, Buenas practicas agricolas.

5.2. Diagndstica

5.3 Capacitacidn

5.4, Asistancia lécnica (medidas preventivas),
54 1. Histonal del suelg,
542 Usodel agua,
5.4 3. Fertilizantes.
5.4.4. Control de plagas, malezas y enfermedades
5.4 5 Higiene del empleado.

5.5. Capacitacian.

5.5. Elaboracidn y uso de bitdcoras de trabajo

Bhrs




V. DESARROLLO POR UNIDADES

6. IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANEJO (BPM)

Explicar las necesidades operacionales para la implementacion de programas de buenas practicas de manejo para mantener la

inocuidad de los alimentos mediante el andlisis y recorridos en empresas de la zona, con actitud analitica, responsable de su
sociedad ¥ ambiente.

Contenido

6.1. Instalaciones, patios exteriores y manejo de basura y residuos peligrosos.
6 2. Limpieza y sanitizacién del empaque, utensifios y equipos

6.3, Recapcion y manejo del praducia

6.4. Monitores, registro v control de calidad.

B 5 Uso y registro de bitacoras

B.5. Higiane del trabajader,

4 hrs




V. DESARROLLO POR UNIDADES

7. DEFINICIONES OPERACIONALES DE UN SISTEMA DE INOCUIDAD EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
Conocer los conceplos v funclones de un andlisis de fesgos y puntos criticos de control aplicado en los procesos productivos de
alimentos para identfficar los limites criticos, control de calidad y trazabilidad para garantizar Ia inocuidad de los alimentos con actitud

analitica, responsable de su sociedad y ambiente.

Contenido 5 hrs

7.1. Punto crifico de control.
7.2. Limite critica.

7.3. Seguimiento.

7.4, Contral,

7.5 Trazabilidad




VI. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS

P?::J::t? :: ) Competencia(s) Dascripcion “ﬂ':;!ﬂda Duracion
1\Visitaa | Analizar los procesos de produccien de | Vistar empresa para observar y Libreta de 8 hr
empresa alimentos, mediante la aplicacidn de | documentar la aplicacion de las BPA, campao; lapiz;

medidas de inocuidad Alimentaria, con | BPM y BPH en el proceso de produccion, | camara
una actitud, creativa, responsable, é&tica, | cosecha, transporte, manufactura, fotografica.
comprometida con al medio ambiante y &l | empacado, almacenaja y envio de
ser humano alimentos.
2. \Visita a g - Libreta de
empresa Regrstrar_ los mmpnpnnlas para mantanar Visitar emprasa para qp‘aanrar y campo; lapiz; 8 hre
la inpcuidad en alimentos mediante la | documaentar la aplicacién da las BPA, camara
Implementacion de las BPA y calidad de | BPM y BPH en el proceso de produccion, | fotografica.

exporiacion a mercado extranjarg

cosecha, transporie, manufactura,
ampacado, almacenaje y anvio de
alimentos, con los con los estandares que
rigen los mercadaos nacionales e
internacionales.




Vil. METODOLOGIA DE TRABAJO

Al inicio de clases, el docente expone el encuadre del curso.
El docenta funge como facilitador del aprendizaje. uliliza diversas estrategias didacticas en funcidn de la personalidad del grupo &
ntroduce cada uno de los temas con malerial escrito y audiovisual del curso frente al grupo, resuelve dudas en clase y exira clase,
supervisa practicas y recomidos en campo y motiva a una aclitud paricipativa, de cooperacion y frabajo en equipo an el grupo.

El docente evallia el desemperio en cada unidad mediante la participacion activa y autocritica de los alumnos.

Los alumnos exponen y analizan articulos asignados en cada unidad,

Se realizan foros de discusidn de los tamas vistos en clase.

Eszcriben y exponen trabajo final de investigacidn, con la propugsta de reduccion de riesgos fisicos, quimices y bioldgicos en la
produccion de hodalizas minimamente procesadas (una horlaliza de interés por cada estudianta)

Realiza investigaciones en bibliotecas y via Intemet para completar informacion vista en el salon de clase.

Resuelve examenes parciales.

Entrega de portafolio de trabajo el Uitimo dia de clase indicado en el calendano oficial escalar.

Vill. CRITERIOS DE EVALUACION

Para acreditar la unidad de aprendizaje es necesano cubnr el B0% de asistencia que indica el estaluto escolar, podran exentar la

materia con &l B5% del puntaje final, Asimizsmo elaboracidn de;

Examenes: 10%

Portafolio de evidencias: 50%,

Ests debe inciuir, cuestionarios (20%), ensayos (20%), exposiciones (20%), reporie de campo (20%) y trabajo final (20%)
Participacion activa en clase 40%.

Se considera actitud paricipativa, con conocimiente del tema, empleando lenguaje de los términos del tema en analisis, clandad al

axpresarse, con trato respetucso hacia sus compafieros de clasa,

= El estudiante entragara el 100% de las tareas, reportes de prachcas, los articulos en ravision, en formato de ensayo, que se
disculan en &l horario da clases y extra clase.
s Los cuestionarios ¥ ensayos deberan presentarse con LIMPIEZA, SIN FALTAS DE ORTOGRAFLA Y PUNTUALIDAD DE

ENTREGA para su aceplacion vy evaluacion
» Se realizaran fres examenes parciales duranie el curso. Posterior a cada evaluacion, docente y alumnos revisaran de manera

conjunta ios avances del curso.
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