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1. IDENTIFICACION DEL CURSO
Centro Universitario

\ﬁentro Universitario del Sur
Departamento

| Salud y Bienestar
Academia:

LAcademia de Ciencias de la Nutricion
Unidad de Aprendizaje

Manejo Higiénico de los Alimentos

e d_e .Ia Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
materia:
13419 45 0 45 6
Tipo de curso: Nivel en que se ubica: Programa educativo Prerrequisitos:

C =curso Técnico Medio
CL= curso laboratorio Técnico Superior Licenciatura en | Ninguno
L = laboratorio Universitario Desarrollo Turistico
P = practica Licenciatura Sustentable
T =taller Especialidad
CT = curso - taller Maestria
N =clinica Doctorado
M = modulo
S = seminario

Area de formacion:
| Bésica Comun Obligatoria.

Perfil docente:

El docente debe tener una formacién en ciencias de los alimentos, preferentemente en el area de
seguridad alimentaria, con experiencia en docencia a nivel universitario.

Elaborado por:

Evaluado y actualizado por:
Isabel Cristina Marin Arriola '

Dra. Elia Herminia Valdez Miramontes
Mtra. Eva Alicia Pérez Caraveo

Mtra. Mayra Karina Maciel

Mtra. Isabel Cristina Marin Arriola

Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizacién aprobada por la Academia
| 01 de julio de 2015 | 23 de Mayo de 2016 |

2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

El estudiante es capaz de identificar las bases cientificas y tecnolégicas del manejo higiénico de los




alimentos de acuerdo a la Normatividad Oficial Mexicana para el cuidado de la salud publica,
evitando enfermedades gastrointestinales de los turistas.

Ademas de solucionar problemas bésicos que permitan promover proyectos de desarrollo y
preservacion del medio ambiente a través de la seguridad y soberania alimentaria de las
comunidades y los turistas que las visitan.

3. PRESENTACION.

En la materia de Manejo Higiénico de los Alimentos los estudiantes supervisan que el servicio de
alimentos ofrecidos a los turistas sean inocuos, a través del desarrollo de las buenas practicas de
higiene y manifactura establecidas en la Normatividad Nacional ya que el turista tiene derecho de
consumir alimentos aptos para el consumo humano; evitando de esta manera poner en riesgo su
salud.

Asi mismo, el manejo higiénico de los alimentos se relaciona directamente con la vision de una
produccion sostenible de los mismos; sumandose a la formacion del estudiante en el area de la
gestion de proyectos de caracter sostenible.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Conoce las bases cientificas y tecnologicas del manejo higiénico de los alimentos de acuerdo a la
Norma Oficial Mexicana para el cuidado de la salud publica, evitando enfermedades transmitidas
por los alimentos a los turistas.

Propone soluciones a problemas bésicos de seguridad y soberania alimentaria a través de proyectos
de desarrollo turistico y preservacion del medio ambiente en las comunidades.

5. SABERES
Revisa y analiza la evolucion de las Normas Oficiales Mexicanas sobre manejo
higiénico de los alimentos, agua y practicas sanitarias.

Tebricos Elabora un estudio de caso de un lugar de comercializacién de alimentos de la

region.

Desarrolla estrategias para observar e identificar las fuentes, tipos y mecanismos
de contaminacion que ocurren durante el proceso de la elaboracion de alimentos.
Conoce los microorganismos patogenos que pueden contaminar los alimentos, los
riesgos de contaminacion durante la distribucion de alimentos, asi como las fuentes
y mecanismos de contaminacion.

Maneja asuntos de sustenibilidad y seguridad relacionadas con los alimentos.




_ Formar un amplio criterio profesional con relacion a la sustentabilidad.
Formativos | Ser analitico y critico con alto sentido de responsabilidad individual y grupal
Tener actitud ética y honesta.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Unidad I: Generalidad de los Alimentos
1. Clasificacion de los alimentos

2. Alimentos potencialmente peligrosos

3. Fuentes y mecanismos de contaminacion
4. Enfermedades transmitidas por Alimentos
5. Seguridad y soberania alimentaria.

Unidad II: Manejo higiénico de los alimentos

1. Higiene personal

2. Higiene en la preparacién de los alimentos

3. Limpieza y desinfeccion.

4. Aimacenamiento de alimentos

5. Control de plagas y manejo de la basura

Unidad Ill: Normas

1. Normas Oficial Mexicana sobre el manejo higiénico de los distintos alimentos.
2. Hoteleria y empresas comunitarias. Distintivo M

3. CODEX Alimentario.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

El alumno desarrolla acciones de investigacion individual y en equipo para razonamiento e
integracion al trabajo de equipo. Ademas desarrolla ensayos que le permiten enumerar y
reconocer sus intereses personales respecto a la relacion del manejo higiénico de los alimentos
con su profesion. El alumno debera ademas desarrollar destrezas para exponer temas frente al
grupo para incidir en sus competencias conceptuales y actitudinales. Se asigna la responsabilidad
de un trabajo de integracién en donde investiga, construye e integra de manera competente el
trabajo en equipo.

También se evaluaran participaciones extra clase en las que el alumno se debe insertar en una
investigacion durante el semestre y el desarrollo de una actividad cultural, social y/o deportiva;
ademas de responder a las demandas del dominio del idioma inglés.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempefio 8.3. Contexto de aplicacion

e Actividad en Clase y e Rdbricas de Coevaluacion
Plataforma (Restimenes y de reslimenes, mesa
mapas mentales, Mesa redonda y/o mapamental. |e Servicios de alimentos
redondas de discusion) para turistas nacionales e

internacionales




e Exposiciones en equipo e|e Rubrica de Coevaluacion de

individual. Presentacion oral ante el
Grupo.
e Proyecto individual de Rubrica de trabajo de
investigacion bibliografica investigacion.

e Dos examenes parciales
e Examenes escritos. por escrito, de opcion
multiple y/o de correlacion
en linea y presencial.

e Trabajo de Integracion. e Estudio de caso en forma
grupal.
e Actividad Extra Clase e Rlbrica de Etero evaluacion

de participacion
extracurricular (en una
investigacion con profesor
de su carrera y/o
participacion en taller de
actividad fisica, actividad
social o cultural).

9. CALIFICACION

Actividad en Clase/ Plataforma 20%
Exposicion frente a grupo 10%
Proyecto de investigacion individual 10%
Exémenes 30%
Trabajo de integracion 20%
Actividad Extracurricular 10%.

10. ACREDITACION

De conformidad a lo que establece el Art. 20 del Reglamento General de Evaluacion y Promocion
de Alumnos de la U. De G. De la Evaluacién Continua del Curso , se requiere:

Estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente y tener un minimo de asistencias del

80% a clases, a las actividades relacionadas con la misma y a las actitudes registradas durante el
curso. Asi como el haber aprobado con 60% los examenes.

De la evaluacion en periodos extraordinarios se calificara atendiendo a los siguientes criterios (Art.
25y 27 del reglamento)

|.- La calificacién obtenida en periodo extraordinario, tendra una ponderacién del 80% para




calificacion final

Il.- La calificacion obtenida por el alumno durante el periodo ordinario, tendra una ponderacion del
40% para la calificacion en periodo extraordinario y

lll. La calificacion final para la evaluacion en periodo extraordinario sera la que resulte de la suma de
los puntos obtenidos en las fracciones anteriores. La fraccion Il del Articulo 27 de Reglamento
establece: Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y actividades registradas durante el
curso.

11. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA
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del Distintivo H. Limusa Noriega Editores. México. (641.4 BRA)

3. FAO. (2002). Manual de Calidad e Inocuidad de los Alimentos. Manual de Capacitacion
sobre Higiene de los Alimentos y Sobre Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HAPPCC)

4. Perez, O.N., etal. (2002). Pre elaboracion y Conservacion de Alimentos. Editorial
Sintesis. Espafa. (641.4 PER)

5. Sampieri, R. et. Al (2005) Metodologia de la Investigacion. Mc Graw Hill. 5ta. Edicién.
México.
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Embutidos. Editorial Limusa. México.
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1. CURRICULUM VITAE DEL PROFESOR

Univarsidad de Guadalajara

DATOS GENERALES:
Nombre: Isabel Cristina Marin Arriola
Correo electrénico: cristinam@cusur.udg.mx

FORMACION PROFESIONAL BASICA:
Licenciado en Nutricion

ESTUDIOS DE POSTGRADO:
Maestria en Gestion de la Seguridad Alimentaria y Nutricional

CERTIFICACIONES:
Teaching through English in Academic and Professional Programmes.

NOM BRAMIENTOS ACADEMICOS ACTUAL:
Profesora de Tiempo Completo

CENTRO LABORAL ACTUAL:

Centro Universitario del Sur

CARGOS ADMINISTRATIVOS DESEMPENADOS:
Coordinador de programa educativo de Licenciatura en Nutricion.



