., EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: ”rp
e LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS %

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: INOCUIDAD ALIMENTARIA ALIMENTOS CLAVE: E-INAL-2

Iefelo X1 oo [T dNa Lo IFZT[No [SHEMN El estudiante aplicard conceptos de inocuidad alimentaria y toxicologia, en concordancia con la normativa
Asignatura vigente, con el propdsito de contribuir a la salud del consumidor.

Competencia a la que Controlar procesos de produccion alimentarios, mediante sistemas de gestidn integral y técnicas analiticas,
contribuye la asignatura para la optimizacidn de recursos.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Escolarizada

Especifica

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Principios de inocuidad alimentaria 2 3 5
Il. Téxicos presentes en los alimentos 10 5 15
Ill. Ensayos de tdxicos en los alimentos 10 20 30
IV. Sistemas de calidad sanitaria 2 8 10
Totales 24 36 60
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Funciones

Capacidades

Criterios de Desempeiio

Planear la produccién y logistica
para cumplir la proyeccién de
ventas mediante la
administracién de recursos en la
industria alimentaria.

Determinar los recursos
materiales, humanos y
econdémicos a través de
herramientas informaticas y
metodologias pertinentes para
planear la producciéon estimada.

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 (requisiciones de compra)
- Mano de obra

- Tiempo de produccion

- Determinacién de la capacidad instalada

- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).

Elaborar el programa de
produccidn y logistica con base a
la capacidad instalada de la
planta mediante la proyeccion de
ventas para satisfacer la
demanda del mercado.

Elabora el programa de produccién que incluya:

- Proyeccién de produccion
- Volumen de produccion requerido

- Insumos requeridos

- Personal
- Inventarios
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- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacidn
- Tiempo de entrega

- Grafica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucion

Evaluar el desempefio del

proceso mediante el andlisis de proceso, que incluya:

rendimientos y eficiencia del
proceso (materiales, equipo y

Integra un reporte de la evaluacidn del desempefio del

recursos humanos), para definir | - Comparacién de la produccién real contra la programada
acciones de correccion y mejora. | (Volumen, tiempo promedio de fabricacién, rendimiento,

mermas y reproceso).
- Funcionamiento del equipo.

- Desempefio del recurso humano.
- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.

- Acciones de mejora.

Determinar los costos de

produccidn considerando los considerando:

costos fijos y variables para

Elabora un presupuesto del costo de produccion,
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contribuir al establecimiento del
precio del producto.

- Costos fijos (personal administrativo, maquinaria y equipo,
teléfono, internet).

- Costos variables (materia prima, insumos, agua, luz).

Implementar sistemas de gestion
de calidad mediante lineamientos
establecidos para la certificacion
y reconocimiento de productos y
procesos de la cadena de

Seleccionar los sistemas
integrales de calidad en la planta
mediante el analisis de los
sistemas pertinentes para
garantizar la calidad e inocuidad

Elaborar un informe que justifique la seleccién de los sistemas
elegidos que contenga:

- Matriz comparativa de sistemas de calidad ventajas 'y

suministro. de los alimentos desventajas
- Justificacién del sistema a implementar
- Documentar el sistema de calidad y los requisitos de la
norma seleccionada.
Establecer el control del proceso | Elabora un reporte que incluye:
mediante herramientas
estadisticas, para medir los
parametros de calidad del - Diagrama de flujo y descripcién del proceso.
producto. _
- Bitacoras de control de proceso.
- Estadistica descriptiva.
- Graficos de control.
- Analisis de datos de herramientas de control.
- Herramientas de mejora continua.
- Conclusiones.
Aplicar el ciclo de mejora El alumno elaborara un reporte que incluya:
continua (planear, hacer, verificar
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y actuar) mediante la ejecucién
de los sistemas seleccionados

. . - Analisis de riesgos (utilizando metodologias pertinentes).
para garantizar la calidad e gos glasp )

inocuidad de los alimentos. - Plan de auditoria:

Listas de verificacidn.
Minutas de seguimiento.
Informe de la auditoria.
Deteccién de hallazgos.

- Estrategias de mejora.
Acciones.

Aplicacidn de acciones.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘

I. Principios de inocuidad alimentaria

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Conceptos generales

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Describir el marco historico de la

inocuidad.

Identificar los conceptos de inocuidad,
contaminacién y agente contaminante,
en el procesamiento de alimentos.

El estudiante comprendera los conceptos basicos de inocuidad alimentaria para su implementaciéon a nivel
industrial

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Inventariar los principales peligros y
principales agentes contaminantes
relacionados a la  industria
alimentaria.

Horas Totales

Agentes contaminantes y
Enfermedades transmitidas
por alimentos

Reconocer las fuentes de contaminacion
fisica, quimica y microbioldgica durante la
cadena de suministro de los alimentos.

Reconocer las enfermedades que se
transmiten por medio de los alimentos.

Identificar las medidas de prevencion
para el control de las enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Evaluar los tipos y fuentes de
contaminacién presentes en un
proceso productivo.

Proponer un plan para controlar la
contaminacion de los alimentos a
nivel productivo

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desarrollar el pensamiento
analitico a través de la
identificacion de conceptos
de inocuidad alimentaria
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Infecciones, intoxicaciones
y toxiinfecciones

Reconocer los conceptos de: infeccidn,
intoxicacion y toxiinfecciones

Inventariar  los
causantes de las

microorganimos
infecciones,

alimentarias alimentarias. intoxicaciones y toxiinfecciones en
alimentos y su efecto en la salud.
Identificar los microorganismos
causantes de las infecciones, | Determinar las medidas de control
intoxicaciones y toxiinfecciones en|pertinentes en el proceso para
alimentos y sus efectos en la salud. disminuir los riesgos de
contaminacién.
Identificar las medidas de control en los
procesos para disminuir los riesgos de
contaminacion alimentaria que
provoquen infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Aprendizaje basado en problemas/soluciones Pizarrén Laboratorio /
Investigacién con tutoria Proyector Taller
Mapas conceptuales Internet Empresa

Computadora

Microsoft office

Laboratorios de microbiologia y quimica
Normas NOM, NMX

Casos impresos

Normatividad aplicable

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje ‘ Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes comprenden y analizan los conceptos | A partir de un caso practico de la industria | Rubrica
implicados en inocuidad alimentaria para su|alimentaria presentar un reporte técnico | Cuestionario
implementacion a nivel industrial. gue incluya:

- ldentificar el proceso de alimentos a
evaluar.

- ldentificar las fuentes fisicas,
guimicas y microbioldgicas de
contaminacién

- Enfermedades y otros efectos en la
salud debido a la contaminacion de
los alimentos (infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones
alimentarias)

- -Plan de medidas de control

- -Conclusiones
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘

Il. Toxicos presentes en los alimentos

Propdsito esperado

El estudiante comprendera los términos de toxicologia,
biotransformacidn para identificar los riesgos en la salud del consumidor.

Horas del

Tiempo Asignado

Conceptos basicos

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los conceptos relacionados
con los factores implicados en |la
intoxicacion, relacion dosis-respuesta e
indices toxicoldgicos.

Explicar los conceptos relacionados con
los factores implicados en la intoxicacion,

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Documentar un escenario practico
para evaluar el riesgo de
intoxicacion, la relacion dosis-
respuestay los indices toxicoldgicos.

Procesos de digestion y de
biotransformacion

relacion  dosis-respuesta e indices
toxicoldgicos.
Explicar la estructura del aparato|Documentar el proceso de digestion

digestivo y el proceso de digestidn.

Conocer aplicaciones y simuladores de
procesos de digestién (por ejemplo,
digestive system anatomy).

de
las

Explicar los
biotransformacion,

conceptos
absorcion vy

con la dieta diaria de las personas y
la digestion de las diferentes
macromoléculas en el organismo.

Usar aplicaciones y simuladores de
procesos de digestion.

compuestos téxicos, mecanismos de absorcidén vy

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Asumir la capacidad de
analisis y toma de
decisiones al evaluar los
riesgos potenciales de la
cadena productiva de
alimentos
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reacciones de fase | y fase Il del proceso
de biotransformacion.

Documentar los procesos de
biotransformacion de los
compuestos toéxicos.

Toéxicos naturales y
ambientales (accidentales)

Enlistar los compuestos toxicos naturales
de los alimentos: oxalatos,
glucoalcaloides, glucésidos cianogénicos,
hemoaglutininas, bocigenos en los
alimentos, intoxicacidon por setas, toxinas
en mariscos y peces, péptidos y proteinas
toxicas, aminodcidos toéxicos, toxicos
presentes en la miel de abeja.

Identificar la  contaminacién  por
sustancias naturales, desechos
industriales y sustancias utilizadas para el
cultivo de los productos agricolas,
presentes en el suelo, agua y aire.

Documentar los componentes
intrinsecos contaminantes de los
alimentos de origen vegetal y los
compuestos de origen natural que
contaminan alimentos de origen
animal.

Documentar casos de intoxicacién
aguda y crdnica por plaguicidas, su
mecanismo de accidn toxicoldgica y
las acciones para evitar este tipo de
contaminacion.

Documentar casos de intoxicaciéon
aguda y crdénica por metales y
metaloides pesados, su mecanismo
de accidn toxicoldgica y las acciones
para evitar este tipo de
contaminacion.

Toéxicos intencionales
(aditivos) y generados
durante el
almacenamiento y
procesamiento de

Clasificar los diferentes aditivos utilizados
en el procesamiento de alimentos en
conservadores, colorantes,
potenciadores y acentuadores de sabor,
antioxidantes, saborizantes y
aromatizantes, edulcorantes, nitratos y
nitritos, cloruro de sodio, sulfitos, acidos

Documentar casos relacionados con
la utilizacion de aditivos
alimentarios con el desarrollo de
intoxicaciones agudas y crdnicas, asi
como la identificacién de la IDA.

alimentos. ., o
organicos, gomas, emulsificantes,
sustitutos de grasa, antiaglomerantes.
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Identificar el riesgo del uso de aditivos, a
través de las normas y leyes que rigen su
aplicacién en alimentos.

Identificar los factores determinantes en
la produccion de las micotoxinas
(aflatoxinas, ocratoxinas, tricotecenos,
zearalenona, fumonisinas,
moniliformina, patulina, estirigmatocista)
durante el almacenamiento, su
prevencion y métodos de control.

Describir los mecanismos de formacion
de los compuestos tdxicos generados
durante el procesamiento de alimentos
(uretano, hidracinas, isotiocianato de
alilo, alcaloides de la pirrolizidina,
taninos, psoralenos, carbamato de etilo,
etanol, diacetilo, flavonoides,
nitrosaminas, aminas bidgenas,
fumigantes y disolventes).

Documentar casos relacionados con
la intoxicacién por micotoxinas en
los seres humanos.

Inventariar la normativa vigente
aplicable a téxicos en alimentos.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Pizarrén Laboratorio /
Investigacion con tutoria Proyector Taller
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Internet Empresa
Computadora

Microsoft office

Laboratorios de microbiologia y quimica
Normas NOM, NMX

Casos impresos

Normatividad aplicable

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacién
Los estudiantes identifican las técnicas para la|A partir de una investigacion y métodos | Rubrica
determinacién de nitritos, fosfatos, fluoruros, cloruros, | analiticos realizados elaborar un reporte | Cuestionario
metales pesados y residuos agroquimicos en alimentos | técnico que incluya:
y bebidas.

- Comparacion entre los ensayos de
toxicos en alimentos.

- -Efecto del consumo de nitritos en la
salud.

- Efecto del consumo de fosfatos y
fluoruros en la salud.

- -Efecto del consumo de cloruros en
la salud.

- -Efecto del consumo de metales
pesados en la salud.

- -Efecto de los residuos
agroquimicos en la salud.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘

[ll. Ensayos de tdxicos en los alimentos

Propdsito esperado ‘

Horas del

Tiempo Asignado

Determinacién de nitritos

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Describir los efectos toxicos asociados al

consumo de nitritos.

Describir la técnica por
espectrofotometria visible para la
determinacion de nitritos en alimentos.

El estudiante aplicara diferentes técnicas de analisis para la determinacion de téxicos en los alimentos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Determinar los efectos téxicos
asociados al consumo de nitritos.

Medir los nitritos en verduras vy
carne  por  espectrofotometria
visible.

Determinacion de fosfatos
y fluoruros en agua

Describir los efectos toxicos asociados al
consumo de fosfatos y fluoruros.

Describir  las  técnicas para la
determinacidn de fosfatos y fluoruros por
colorimetria y potenciometria.

Determinar los efectos téxicos
asociados al consumo de fosfatos y
fluoruros.

Medir fosfatos y fluoruros por
colorimetria y potenciometria.

Determinacién de cloruros

Describir los efectos toxicos asociados al
consumo de cloruros.

Describir la técnica para la determinacion
de cloruros por titulacién.

Determinar la presencia de cloruros
en muestras de alimentos.

Determinacidon de metales

Enlistar los metales pesados presentes en

Determinar la presencia de un metal

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Realizar mediciones,
observaciones y registros
con precision y exactitud en
pruebas de laboratorio.

pesados los alimentos. pesado como: plomo, cadmio,
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Describir la técnica para la determinacién
de metales pesados por
espectrofotometria.

mercurio, en bebidas, alimentos y
agua, utilizando la normatividad
vigente.

Determinacién de residuos
de agroquimicos

Enlistar los agroquimicos presentes en
alimentos.

Describir  las  técnicas para la
determinacién de agroquimicos por
cromatografia de gases y liquidos.

Interpretar  resultados de Ia
determinacién de un agroquimico,
tales como un plaguicida
organoclorado, organofosforados,
piretrinas 'y carbamatos por
métodos cromatograficos.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Pizarrén Laboratorio / X
Investigacion con tutoria Proyector Taller
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Internet Empresa
Computadora

Microsoft office

Laboratorios de microbiologia y quimica
Normas NOM, NMX

Casos impresos

Normatividad aplicable

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacién
A partir de una investigacion y métodos | Rubrica

analiticos realizados elaborar un reporte | Cuestionario

técnico que incluya:

- Comparacion entre los ensayos de
toxicos en alimentos.

Los estudiantes identifican las técnicas para la - Efecto del consumo de nitritos en la
determinacion de nitritos, fosfatos, fluoruros, cloruros, salud.
metales pesados y residuos agroquimicos en alimentos - Efecto del consumo de fosfatos y
y bebidas. fluoruros en la salud.
- Efecto del consumo de cloruros en
la salud.

- Efecto del consumo de metales
pesados en la salud.

- Efecto de los residuos agroquimicos
en la salud.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘ IV. Sistemas de calidad sanitaria

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Codex Alimentarius

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Estructura y funcionamiento del CODEX

Explicar los diferentes tipos de normas
del CODEX, incluyendo normas generales,
normas especificas para productos,
cddigos de practicas y métodos de
analisis.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Seleccionar una norma del CODEX
especifica relacionada con un
producto de interés y realizar un
andlisis de sus disposiciones vy
métodos de analisis.

Normatividad FDA y USDA

Identificar la estructura organizativa de la
FDA y el USDA, incluyendo sus programas

relacionadas con la seguridad
alimentaria.
Explicar las normas especificas que

aplican a diferentes tipos de productos
alimenticios, incluyendo requisitos de
produccién, procesamiento, etiquetado y
control de calidad.

Seleccionar productos alimenticios y
realizar un andlisis detallado de su
etiquetado comparando la
informacién con los requisitos
establecidos por la FDA y el USDA.

Normas Oficiales
Mexicanas y Normas

Explicar la estructura y funcionamiento
del sistema normativo mexicano

Seleccionar una NOM o NMX
aplicable a inocuidad relacionada

El estudiante identificara la normatividad que aplica al sector alimentario para cumplir con los estandares
establecidos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Demostrar capacidad de
analisis y toma de decisiones
para la interpretacion de
normas y el cumplimiento.

Mexicanas aplicado a inocuidad. con un producto o proceso de
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interés en la industria alimentaria y
Describir la clasificacion de las normas realizar un andlisis detallado de su
oficiales mexicanas (NOM y NMX) contenido, incluyendo el objeto,
comprendiendo sus alcances, objetivos y | alcance, definiciones,

diferencias fundamentales, aplicables a | especificaciones técnicas, métodos
inocuidad. de prueba, requisitos y
disposiciones de cumplimiento.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Investigacion con tutoria Pizarrén Laboratorio /
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Proyector Taller
Estudios de caso Internet Empresa

Computadora

Microsoft office

Laboratorios de microbiologia y quimica
Normas NOM, NMX

Casos impresos

Normatividad aplicable

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacién
Los estudiantes comprenden las fuentes oficiales de A partir de un caso practico de la industria | Rubrica
normativas mexicanas e internacionales para alimentaria, presenta un reporte técnico | Cuestionario
garantizar la calidad y seguridad de los alimentos. gue incluya:

- Antecedentes y relevancia de la
normatividad en la industria
alimentaria

- Conceptos fundamentales de Ia
normatividad alimentaria

- Comparar la normatividad en
alimentos y su alcance.

- - Etiquetado de alimentos:
requisitos y normativas
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Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Preferentemente profesional en el drea de|Dos afios de experiencia docente en la|Dos afios de experiencia en el sector
Ingenieria en  Alimentos, Ingenieria | ensefianza de la Inocuidad alimentaria y/o | alimentario.

Agroindustrial, Ingenieria Bioquimica, | toxicologia de alimentos. Capacitaciones en
Ingenieria Quimica, Nutricion o afin estrategias didacticas. Induccién al modelo
educativo de las UST.
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