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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

Reconocer los principios béasicos para el desarrollo y el establecimiento de
los programas de inocuidad para 1la industria alimentaria. Que el alumno
aprenda la metodologia para el desarrollo de 1los programas de inocuidad
reglamentarios para la industria alimentaria.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

- Identificar los riesgos de inocuidad de los alimentos que se encuentran en
las etapas de produccién.

- Diseflar programas de control y reduccidén de los riesgos de inocuidad,
basados en el andlisis de peligros y de puntos criticos de control.

- Detectar seflales de riesgos de inocuidad para evitar la produccidn de
alimentos nocivos.

- Identificar la funcién de los gestores oficiales responsables del
cumplimiento de la legislacidén sobre inocuidad alimentaria.

- Conocer los protocolos de inspeccién y auditoria de los alimentos, las
instalaciones y 1los procesos que deben cumplir con los programas de
inocuidad alimentaria.

- Reconocer el efecto de los agentes de riesgo en la salud por el consumo de
los alimentos, y su responsabilidad ética y profesional al disefiar y
conducir sistemas que garanticen la inocuidad alimentaria.

m  UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

Casa ablerta al tiempo
ADECUACION
PRESENTADA AL COLEGIO ACADEMICO
EN SU SESION NUM.

EL SECRET. DEL COLEGIO

P aan s




(;OMBRE DEL PLAN LICENCIATURA .EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

2/ 5

CLAVE 2332054 INOCUIDAD ALIMENTARIA

L

Nee e

estimacidén estadistica del riesgo de morbilidad o mortandad (ER).
1.5 Comunicacién del riesgo.
1.6 Gestidén del riesgo y toma de decisiones.

2. Buenas practicas de manufactura (BPM).
2.1 Definicidén de BPM.

Temperatura, calidad de aire, ventilacidén e iluminaciédn.

transporte y almacenamiento.

operaciones de preparacidn.

temperatura y fases de los procesos especificos.

trazabilidad y recuperacién de producto.

4. Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
HACCP)

al Sistema ARPCC.
AN
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CONTENIDO SINTETICO:

1. Analisis de riesgos alimentarios. )

1.1 Definicién de 1los riesgos alimentarios: riesgos fisicos, quimicos y
biolégicos (enfermedades transmitidas por alimentos, o ETAS).

1.2 Identificacidén del riesgo.

1.3 Evaluacién del riesgo: criterios cualitativos y cuantitativos.

1.4 Caracterizacidén del riesgo: evaluacidn de la dosis de respuesta,

2.2 Emplazamiento, construccidn y estructuras internas de las instalaciones.

2.3 Requisitos y control de 1la materia prima, insumos e ingredientes,

2.4 Equipo, instalaciones, mobiliario, empagques Yy etiquetado: disefio,

materiales, saneamiento y mantenimiento.

2.5 Personal de operacidn: salud, programa de higiene, vestuario y

condiciones de trabajo.

2.6 Servicios: agua, hielo, vapor, desaglie, eliminacidén de desechos liquidos

y sdélidos. :

2.7 Desarrollo e implementacidén de BPM en la industria alimentaria.

3. Desarrollo e implementacidn de los Procedimientos  operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) vy otros programas en la industria
alimentaria.

3.1 Origen, definicidén y conceptos basicos.

3.2 Desarrollo e implementacidn de los POES: control de los aspectos

generales del proceso, formulaciones, aditivos, etiquetas, alérgenos y

3.3 Aspectos fundamentales del control de 1la higiene: control de tiempo y

3.4 Otros programas: programa de vidrio, manejo integrado de plagas (MIP),
evaluacién de ' proveedores, calibracidn de equipos e instrumentos,

4.1 Integracién de conceptos. Importancia de los pre-requisitos (BPM y POES)

(ARPCC o
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(;.2 Principios del Sistema ARPCC:

4.2.1 Conducir un analisis de riesgos.

4.2.2 Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC)

4.2.3 Establecer limites criticos.

4.2.4 Establecer un sistema de supervisién y control de los PCC.

4.2.5 Establecer acciones correctivas.

4.2.6 Establecer procedimientos de verificaciédn.

4.2.7 Establecer procedimientos de registro y documentacidn.

4.3 Directrices para la aplicacidén de los sistemas de ARPCC en la industria.

Formacién del equipo; descripcidén del producto; identificacién del uso
del producto; elaboracidén del diagrama de flujo; implementacién del
Sistema ARPCC.

4.4 Actividades y responsabilidades de la direccidn y supervisidn del
Programa ARPCC.

4.5 Programas de auditoria.

Introduccidén a la normatividad nacional e internacional.

.1 Directrices del Codex para el programa ARPCC.

5.2 Estructura y alcances de la Norma ISO 22000. Integracidén de BPM, POES y
ARPCC.

5.3 Normatividad del Distintivo H para el sector de servicios alimentarios.

5.4 Situacidén de la Inocuidad Alimentaria en México y en el mundo.

(G20,

Consistird en un taller con proyectos de investigacién (individuales o
grupales) de temas de casos o problemas de inocuidad.

Temas del trabajo de investigaciédn:

Andlisis de un caso sobre el riesgo de inocuidad alimentaria.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) .
Otros programas relacionados con la inocuidad alimentaria.
Sistema ARPCC.

Programa de auditoria de ARPCC en la industria alimentaria.
Programa de Emblema H.

NSO W

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentarada el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccién y 1los criterios de evaluacidén. El profesor expondrd y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales.

Se realizaréan sesiones practicas en el 1laboratorio. El1 alumno leeré>
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presentarda y discutird articulos en temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:
Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y préactica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio del profesor y se daradn a conocer al inicio de la UEA.
Evaluacién de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los contenidos tedricos y préacticos de la UEA, o sbélo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bibliografia Necesaria:

1. Avendafo-Ruiz, B. (2006) La inocuidad alimentaria en México: las
hortalizas frescas de exportacidn, México: Univ. Autdénoma de Baja
California.

2. Bhunia, A.K. (2008) Foodborne Microbial Pathogens. Food Science Texts

Series, Alemania: Springer Ltd.

3. Marriott, N. G. and Gravani, R. G. (2006) Principles of Food Sanitation,
5th ed., Alemania: Springer Ltd. Food Science Texts Series.

4. Organizacidén de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn
(FAO - ONU) Organizacién Mundial de la Salud (OMS). (2002) Sistemas de
calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de capacitacidén sobre higiene
de 1los alimentos y sobre el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (APPCC), Italia.

5. Organizacién de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn
(FAO - ONU) y Organizacidén Mundial de la Salud (OMS). (2007) Analisis de
riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos. Guia para las
autoridades nacionales de inocuidad de los alimentos, 2[] ed., Italia.

6. Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comisidén del Codex

Alimentarius. (1996) Codex Alimentarius, Requisitos generales (Higiene de

los alimentos), Vol. 1B. 2a ed., Italia: Organizacidén de la Nacione?/
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Bibliografia Recomendable:

1.

Unidas para la Agricultura y la Alimentacidén (FAO) y Organizacidén Mundial
de la Salud (OMS).

Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comisidén del Codex
Alimentarius. (1998) Codex Alimentarius, Requisitos generales (Higiene de
los alimentos), Vol. 1B. 2a ed., Italia: Organizacién de la Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacidén (FAO) y Organizacidén Mundial
de la Salud (OMS). ] ‘

Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comisidén del Codex
Alimentarius. (2000) Codex Alimentarius, Requisitos generales, Vol. la. 2a
ed., Italia: Organizacidén de la Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO) y Organizacidén Mundial de la Salud (OMS).

Stevenson, K. E. y Bernard, D. T. HACCP. (1999). Un enfoque sistemdtico
hacia 1la seguridad de. los alimentos, 3a ed. EUA: The Food Processors
Institute.

Herenda, D., Chambers, P. G., Ettriqui, A., Sereviratna, P. and Da Silva,
T: J. BPBs (1994) Manual on meta inspection for developing countries, No.
119., Italia: Series FAO Animal Production and Helad Paper Organizacidén de
la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidén (FAO) y
Organizacidén Mundial de la Salud (OMS).

Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Comisidén del Codex
Alimentarius. (2000) Codex Alimentarius, Residuos de plaguicidas en los
alimentos, Limites madximos de residuos, Vol. 2 B. Organizacidén de la
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidén (FAO) y Organizacidn
Mundial de la Salud (OMS).

Vega y Ledn, S. y Ledén-Dousset, J. S. (1998) Residuos tdxicos en alimento,
Conceptos y Métodos, México: Col. Libros de texto. UAM- Xochimilco.
Yiannas, F. (2008) Food Safety Culture. Creating a Behavior-Based Food
Safety Management System, Food Microbiology and Food Safety Series.
Springer.
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