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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

e Se compromete con el ejercicio de su profesion, considerando aspectos ético-
normativos aplicables en la atencién de la salud, asi como respetando la
diversidad de los individuos con apego a los derechos humanos, respondiendo
con calidad a las demandas laborales, profesionales y sociales.

¢ Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su
actividad profesional, en situaciones de salud-enfermedad y considerando
aspectos bioldgicos, histéricos, sociales, culturales y psicolégicos propios del
individuo o poblaciones.

3. PRESENTACION

En nuestros tiempos es dificil pensar que aun exista la posibilidad de poder enfermarnos
por consumir alimentos, sobre todo pensando en la moderna tecnhologia que tenemos, sin
embargo, aun debemos vigilar, que lo que consumimos para alimentarnos, este libre no
solo de microorganismos patégenos, si no también, que no contengan sustancias
quimicas (adicionadas intencionalmente o no) incluso estar alertas de que estos
productos no pierdan sus caracteristicas sensoriales y conserven su valor nutricional
original.

Cuando una persona resulta enferma, después del consumo de un alimento, significa que
no se ha vigilado la inocuidad del mismo, por lo que trabajar en este aspecto adquiere una
importancia primordial y por lo tanto incuestionable.

Si partimos de que la calidad completa en un alimento “calidad total” comprende no solo la
inocuidad, sino también las caracteristicas nutricionales, organolépticas y comerciales,
lograr estos cuatro aspectos significan, que se debe trabajar arduamente, antes, durante y
después del proceso del mismo.

Existe la posibilidad innegable de que un alimento permanezca inocuo, pero sin embargo
este pudo haber pasado durante su preparacion, manipulacién, almacenamiento,
transporte y consumo, por alteracion en sus caracteristicas organolépticas y sensoriales,
ya sea de manera deliberada o no, sin embargo este no causara dafio al consumidor,
pero si una grave afectacion al producto.

O a la inversa, el alimento se puede ver sano, sin ninguna afectacion, visual, en su olor, 0
sabor, y aun asi causar a quien lo consuma graves trastornos en su salud.

Los sistemas tanto nacionales como internacionales de inocuidad de los alimentos se
centran cada vez mas en el conocido eslogan “de la granja a la mesa”, como una medida
de reducir los peligros transmitidos por los alimentos lo que nos exige tener un control
rigido sobre los pasos que pasa la cadena alimenticia; desde la obtencion y/o recepcion
de la materia prima hasta su consumo como producto terminado.

La asignatura Inocuidad de los Alimentos, contribuird a que el estudiante de la Lic. en
nutricion, adquiera las habilidades y destrezas para poder prevenir, todas estas
alternativas de dafio en los alimentos y por consecuencia en la salud de quien los
consume.



4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Desarrolla y ejecuta dentro de un marco ético y profesional, programas de vigilancia
de bioseguridad alimentaria y nutricional, en base a la normatividad vigente que
aplicara para asegurar que se realicen las buenas practicas higiénicas durante la
produccioén, transformacion, comercializaciéon, y consumo de alimentos, identificando
agentes microbiolégicos y sustancias téxicas que afecten la inocuidad de los
alimentos, de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente en el ambito local, nacional,

e internacional.

5. ATRIBUTOS O SABERES

Saberes

Descripcion

Teobricos

v" Identificar los microorganismos, y toxinas que deterioran un alimento

y/o que pueden ocasionar una enfermedad transmitida por alimentos
(ETA) durante la produccién, transformacién, comercializacién, y
consumo de alimentos, de acuerdo a la normatividad sanitaria local,
nacional e internacional.

Conocer los aditivos y sust. Quimicas naturales adicionadas
intencionalmente o no en los alimentos ya sean naturales o
ambientales y que pueden ocasionar alteraciones en el organismo
humano.

Conocer cuales son las principales fuentes, tipos y mecanismos de
contaminacién que afectan a un alimento.

Conocer y analizar la normatividad sanitaria vigente en el marco de la
bioseguridad alimentaria local, nacional e internacional.

Estudiar el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control con sus programas prerrequisitos.

Conocer otros sistemas utilizados para la produccién de alimentos
inocuos en el mundo.

Practicos

Aplicar la teoria y la metodologia para el control de calidad, a través de
las Buenas Préacticas Higiénicas durante la produccion,
transformacién, comercializacion y consumo de alimentos.

Identificar los aditivos utilizados legalmente y los que se usan de forma
fraudulenta en la produccion de alimentos Aplicar la normatividad
sanitaria vigente en el marco de bioseguridad alimentaria.

Adquirir habilidad para participar en los procesos de politica publica y
de legislacién y el cdmo afectan a los alimentos, la seguridad de
alimentos, la nutricién y los cuidados de salud. Asi como aplicar la
normatividad vigente referente a la regulacion de aditivos permitidos
para el consumo humano.

Desarrollar estrategias para observar e identificar los, tipos, fuentes y
mecanismos de contaminacion que ocurren antes, durante y después
del proceso en la elaboraciéon de alimentos.

Analiza y propone un sistema HACCP para una empresa que trabaja
alimentos.

Formativos

Liderazgo.
Etica y responsabilidad.
Trabajo en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios




6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO

Contenido Teodrico Practico

Temas
1. IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
1.1 Conceptos bésicos.
1.2 Antecedentes de la inocuidad alimentaria. (Métodos de conservacién de alim.
emergentes).
1.3 Situacion Actual. (Métodos de conservacion actuales y su uso en los Sistemas de
calidad) ventajas e importancia.
1.4 Lainocuidad y la calidad.

2. TIPOS O PELIGROS DE CONTAMINACION
2.1. Fisicos. Materia extrafia localizada en un alimento o materia prima, ya sea en
forma natural o adicionada durante su recoleccion, transporte y/o procesamiento

2.2. Quimicos: naturales, sintéticos y de procesamiento.
Sustancias téxicas naturales. (plantas y vegetales)
Sustancias téxicas de origen animal (terrestre y marino)
Sustancias téxicas de origen ambiental.
Contaminantes quimicos. (Sust. TOxicas en envases para alimentos).
Aditivos alimentarios y adulteraciones.

2.3. Biologicos: Macrobioldgicos y Microbiolégicos:
Patdégenos emergentes: (dafio a la salud) Bacterias, parasitos, hongos y virus
Deterioradores (dafio al alimento) (grupos indicadores)

3. FUENTES Y MECANISMOS DE CONTAMINACION
3.1 Fuentes

Agua, tierra y aire

Fauna y Humana

Materia prima

Basura

Utensilios, mobiliario y equipo

3.2 Mecanismos
e Directa
e Origen
e Cruzada

4. LEGISLACION Y SISTEMAS DE INOCUIDAD

¢ La calidad y la inocuidad alimentaria.

e Regulaciones nacionales en inocuidad alimentaria SSA (Normas Oficiales
Mexicanas aplicables a la industria alimentaria)

¢ Regulaciones internacionales en inocuidad alimentaria (org. Internacionales
involucrados en la inocuidad alimentaria). FAO, OMS, FDA, EPA, Codex
Alimentarius)

e Sistemas de inocuidad: Normas I1SO (ISO 9001, y 22000 -2005).
BPM, BPA, POES y HACCP
Distintivo H.
Norma Internacional ISO 45001.




7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Clase expositiva
Practicas de Laboratorio
Practicas de campo.
Proyectos

Mapas conceptuales
Exdmenes escritos
Trabajos de investigacion
resimenes

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8.1. Evidencias de
aprendizaje

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de
aplicacion

Investigacion de cada
concepto sefalado vy
elaboracion de un
glosario

Elabora un mapa
conceptual con los
principales métodos de
conservacion
emergentes
utilizaron

que se

Elabora un mapa
conceptual con los
principales métodos de
conservaciéon  actuales
gue mas se utilizan en la
preservacion de
alimentos

Preparan de manera
individual exposiciones
con informacién
recabada sobre tipos,
fuentes y mecanismos
de contaminacion a los
alimentos

Resumenes de visitas de
campo: Empresa que
transforma o elabora
alimentos. Act. Practica

Entrega el glosario con las
definiciones de los
principales conceptos que
se manejan en el area de
inocuidad y que fueron
previamente sefalados.

Entrega el mapa
conceptual con
creatividad, bien
estructurado, sencillo y
claro.

Entrega el mapa
conceptual con
creatividad, bien
estructurado, sencillo y
claro.

Realiza la exposicion con
buena presentacion,
contenido adecuado y
dominio del tema

Excelente presentacion,
congruentes a la realidad,
creatividad, buena
redaccion y propuestas de

Biblioteca, y aula de
computo
(INTERNET)

Biblioteca, Internet y
Aula

Biblioteca, Internet y
Aula

Sala de cOmputo,
biblioteca, internet y
aula.

Empresa que
trabaja con
alimentos en la
Region.




8.1. Evidencias de

8.2. Criterios de desempefio

8.3. Contexto de

aprendizaje aplicacion
integradora solucion.
e Resumenes de temas e Sencillos, buena Aula

extra clase

e Trabajo individual por °
escrito de investigacion
bibliografica

e Temas detonadores para | e
discutir.

o Disefio de estrategias
para lograr un alimento
inocuo en una empresa | e
asignada por el profesor,
apoyado en las normas
nacionales e
internacionales

e Examenes escritos.

redaccién y presentacion.
Creatividad

Buscar informacion
Actualizada, ser
conciso y claro.

Participacién, discusion
fundamentada,
conocimiento del tema,
congruencia con la
realidad, presentacion por
escrito de andlisis y
propuestas para corregir
lo discutido.

Se considerara:
asistencia, participacion,
propuestas
fundamentadas, escuchar
con respeto y tolerancia.

Cuatro examenes
parciales por escrito, de
opcion multiple y/o de
correlacion

Sala de computo,
Internety Aula

Correo electrénico.

Biblioteca, y
espacios definidos
por los estudiantes.

Aula

9. CALIFICACION

10.

Examenes parciales

Resumenes y trabajos extra clase
Realizacién y reporte de practicas
Trabajo en equipo

Exposicion

Actitudes

40 %
20 %
15%
10%
10 %
5%

ACREDITACION

Ser alumno inscrito en la carrera

Derecho a calificacion en examen ordinario si tiene el 80% de asistencia al curso
Derecho a calificacion en examen extraordinario si tiene un 65% de asistencia
Obtener una calificacién minima de 60




11. BIBLIOGRAFIA

11.1 BIBLIOGRAFIA BASICA (actualizada de acuerdo a la base de datos proporcionada
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Bibliografia béasica:
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Acribia. 2006 (VIII, 303 p).
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del distintivo H. México. Editorial Limusa. 2002. (115 p.)

5. Bello Gutiérrez J. B., Lopez de Cerain S. A., Fundamentos de ciencia toxicoldgica.
Madrid, Espafia. Editorial Diaz de Santos. 2001. (349 p).

6. Hobbs Betty C., Roberts D.; tr. Ducar Maluenda P. Higiene y toxicologia de los
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