UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y GASTRONOMIA
LICENCIATURA EN NUTRICION FAGULTAR DE GIENGIAS OE LA
PROGRAMA DE ESTUDIOS

1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE INOCUIDAD ALIMENTARIA
Clave: | 2534
Ubicacién | Quinto semestre
Tedricas: 48 Practicas: 32 | Estudio Independiente: 32

Total de horas: | Créditos: 7
Horas y créditos: | 115

Competencia (s) del perfil de | Investiga soluciones a los problemas de alimentacidn, nutricion y salud

egreso a las que aporta: aplicando el método cientifico para mejorar la salud de la poblacion.
Componentes de la | Propone estrategias éticas para el mejoramiento de la nutricién y alimentacion
competencia que se | de individuos o grupos poblacionales.

desarrollan en la Unidad de
Aprendizaje:

Unidades de aprendizaje | Marco legislativo del nutriélogo, Quimica, Bioquimica, Quimica Aplicada a
relacionadas: Nutricion.

Responsables de elaborar el | Dr. Francisco Cabrera Chavez Fecha: Marzo 2018
programa:

Responsables de actualizar el | MC. Dalia Magafia Ordorica Fecha: 2

programa: MC. Maria Elena Rochin Leyva 20 de marzo de 2019

Dra. Martha Edith Lépez Lopez
MC. Yuridia Lizet Chaidez Fernandez
Responsables de actualizar el | MC. Dalia Magafia Ordorica Fecha:
programa: MC. Maria Elena Rochin Leyva 2 de septiembre de 2020
Dra. Martha Edith Lépez Lopez
MC. Yuridia Lizet Chaidez Fernandez
Responsables de actualizar el | MC. Dalia Magafia Ordorica Fecha:
programa: MC. Maria Elena Rochin Leyva 18 de agosto de 2021
Dra. Martha Edith Lépez Lopez
MC. Yuridia Lizet Chaidez Fernandez
MC. Maria Luisa Ordofies Rosas
Responsables de actualizar el | MC. Dalia Magafia Ordorica Fecha:
programa: MC. Maria Elena Rochin Leyva 30 de marzo de 2022
Dra. Martha Edith Lépez Lopez
MC. Yuridia Lizet Chaidez Fernandez
MC. Maria Luisa Ordofies Rosas

2. PROPOSITO
Integra los conocimientos de nutricién con la inocuidad alimentaria para asegurar la calidad integral de los
alimentos.

3. SABERES
Tedricos: Identifica los puntos criticos de control en los sistemas de produccién de alimentos.
Practicos: Aplica la normativa vigente para el control de la inocuidad en los alimentos.
Actitudinales: Cumple con normas, reglamentos y leyes que enmarcan la produccién de alimentos
para consumo humano.

4. CONTENIDOS

1. Calidad e Inocuidad (5 Horas)




1.1. Conceptos generales
1.1.1. Calidad
1.1.2. Inocuidad
1.1.3.  Alimento sano
1.1.4. Alimento seguro
1.1.5. Alimento inocuo
1.1.6. Cadena Alimentaria
1.2. Importancia de la calidad alimentaria en la salud publica
1.2.1. Impacto social, econdmico y politico
1.3. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s)
1.3.1. Conceptos generales
1.3.1.1. Infeccién
1.3.1.2. Intoxicacién
1.3.1.3. Toxiinfeccidn
2. Higiene Alimentaria (10 Horas)
2.1. Higiene
2.2. Higiene personal
2.3. Higiene ambiental
2.4. Higiene alimentaria
2.5. Legislacion sanitaria
2.5.1 NOM-210-SSA1-2014
1.5.2 NOM-251-SSA1-2009
153 NOM-052-SEMARNAT-2005
1. Contaminacidn Alimentaria (10 horas)
1.1. Definicion de Contaminacién Alimentaria
1.2. Contaminacion enddgena
1.3. Contaminacion exdgena
1.4. Contaminacidn cruzada
1.5. Tipos de contaminantes
1.5.1. Contaminantes fisicos
1.5.2. Contaminantes quimicos
1.5.2.1. Contaminantes quimicos de origen no biolégico
1.5.2.2. Contaminantes quimicos de origen bioldgico
1.5.3. Contaminantes bioldgicos
1.5.3.1. Alimentos por su grado de alteracion
1.5.3.2. Alimentos peligrosos
2. Riesgos sanitarios de origen biolégico asociados a los alimentos (ETA’s) (20 horas)
2.1. Enfermedades bacterianas transmitidas por los alimentos
2.1.1. Generalidades de las bacterias.
2.1.2.  Escherichia coli
2.1.3. Salmonella gastroenteritis
2.1.4. Vibrio cholerae
2.1.5.  Vibrio parahaemolyticus
2.1.6.  Bacillus cereus
2.1.7. Staphylococcus aureus
2.1.8. Listeria monocytogenes
2.1.9. Clostridium botulinum
2.1.10. Clostridium perfringens
2.1.11. Shigella disenterie
2.1.12. Yersinia enterocolitica
2.1.13. Campylobacter jejuni
2.1.14. Brucella abortus
2.2. Enfermedades viricas transmitidas por los alimentos




2.2.1. Generalidades de los virus
2.2.2. Hepatitis A
2.2.3. Rotavirus
2.3. Enfermedades parasitarias transmitidas por los alimentos
2.3.1. Generalidades de los parasitos
2.3.2. Protozoos
2.3.2.1. Giardia lamblia
2.3.2.2. Entamoeba histolytica
2.3.2.3. Toxoplasma gondii
2.3.3.  Nematodos
2.3.3.1. Ascaris lumbricoides
2.3.3.2. Anisakis simplex
2.3.3.3. Gnathostoma spinigerum
2.3.4. Céstodos
2.3.4.1. Taenia solium
2.3.4.2. Taenia saginata
Agentes toxicos naturales presentes en los alimentos (15 horas)
3.1. Téxicos de origen vegetal
3.1.1. Glucésidos cianogénicos
3.1.2. Promotores de flatulencias
3.1.3. Inhibidores enzimaticos (proteasas, amilasas)
3.1.4. Xantinas (Cafeina, Teofilina, Teobromina)
3.1.5. Solaninay chaconina
3.1.6.  Sustancias bociogénicas
3.1.7. Fitatos
3.1.8. Oxalatos
3.2. Toxicos de origen animal
3.2.1. Histamina
3.2.2. Ciguatoxina
3.2.3. Saxitoxina
3.2.4. Brevetoxina
3.2.5. Dinofisitoxina
3.2.6. Acido domoico
Agentes toxicos accidentales presentes en los alimentos (15 horas)
4.1. Plaguicidas
4.1.1. Organoclorados
4.1.2. Organofosforados
4.1.3. Carbamatos
4.2. Metales toéxicos
4.2.1. Plomo
4.2.2. Mercurio
4.2.3. Cadmio
4.2.4. Arsénico
4.3. Envases de plastico
4.3.1. Policloruro de vinilo (PVC)
4.3.2. Poliestireno (PE) alta y baja densidad
4.3.3.  Polipropileno (PP)
4.4. Medicamentos y hormonas
4.4.1. Antibidticos
4.4.2. Antiparasitarios
4.4.3. Promotoras del crecimiento
4.5. Aditivos
4.5.1. Conservadores




4.5.2. Colorantes artificiales
4.5.3. Potenciadores de sabor
4.5.4. Antioxidantes
4.5.5. Edulcorantes sintéticos
4.5.6. Nitratos y nitritos
5. Legislacion sanitaria en inocuidad alimentaria (10 horas)
5.1. Especificaciones sanitarias de alimentos y agua
5.1.1. Microorganismos indicadores
5.1.1.1. NOM-210-SSA1-2014 y NOM-251-SSA1-2009
5.1.1.2. Generalidades de microorganismos indicadores
5.1.1.3. Indicadores de condiciones de manejo o de eficiencia de proceso
5.1.1.4. Indicadores de contaminacién fecal
5.1.2. Residuos peligrosos
5.1.2.1. NOM-052-SEMARNAT-2005
5.1.2.2. Generalidades de residuos peligrosos
5.1.2.3. Manejo y disposicidn de residuos peligrosos
6. Aseguramiento de la calidad e inocuidad en la cadena alimentaria (5 horas)
6.1. Cinco Claves de la Inocuidad
6.2. Buenas Practicas Agricolas (BPA)
6.3. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
6.4. Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento y Mantenimiento (POE’s).
6.5. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

1. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Exposicion del tema.

Retroalimentacion sobre el tema.

Asesoramiento en la prdctica.

Asesoramiento en la utilizacion de instrumentos.

Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-
prdcticos.

Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje
Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el andlisis, la apropiacion y la transmision clara del
material, evitando la repeticion mecdnica del mismo.

Exposicion grdfica- oral frente a grupo.

Asesoria y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:
Lectura previa del tema.
Ejercicios sobre la ética profesional.
Utilizacion adecuada de los instrumentos.
Participacion activa y dindmica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
Participar de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el
docente.
Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacion adecuada de
los contenidos temdticos, evitando la repeticion mecdnica a través de la lectura.
Llevar a cabo busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.
Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.
Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.
Entregar las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias 6.2 Indicadores de calidad generales

Maddulo 1. Madulo 1.




a. Glosario con
conceptos generales
b. Resumen de

articulo del impacto de
la calidad alimentaria en
la salud publica

a. Glosario. Define y comprende los conceptos basicos: Calidad alimentaria,
calidad sensorial, calidad nutricional, calidad higiénica, inocuidad, inocuidad
alimentaria, alimento sano, alimento seguro, alimento inocuo, cadena alimentaria.
Evaluacion: Deberan entregar la descripcién correcta de los conceptos sin faltas de
ortografia y elaborado a mano, la bibliografia al final del archivo en formato Harvard.
Un solo archivo en formato pdf con el nombre de la tarea.

b. Resumen. Debera leer y comprender el articulo para analizar ideas
principales. Evaluacidon: Deberdn entregar el resumen sin faltas de ortografia y
elaborado a mano. Un solo archivo en formato pdf con el nombre de la tarea.

c. Diez principales ETA’s en el mundo. Busqueda en pdginas oficiales las
primeras 10 ETA’s. Evaluacion: Puntualidad en la entrega, formato del trabajo (disefio,
secuencia, organizacion), calidad en la redaccion (ortografia y redaccion), relevancia
del contenido, bibliografia consultada.

d. Practica 1 de Laboratorio de Ensefianza. Practica “Preparacién de medios de
cultivo”. Se evaluara asistencia y entrega de reporte de evidencias de las actividades
de la practica, tanto al encargado de laboratorio como al docente de la unidad de
aprendizaje. Se evaluara el formato de practica de laboratorio, contenido, limpieza y
puntualidad de entrega.

c. Diez principales
ETA’s en el mundo

d. Practica 1 de
Laboratorio de
Ensefianza:

Modulo 2.

a. Ejercicios sobre

biocidas o agentes
antimicrobianos de uso
comun en el hogar

b. Diagrama del
proceso de limpieza y

desinfeccion de
utensilios y equipos
c. Diagrama  del

mecanismo de limpieza
y desinfeccion de frutas

Médulo 2.

a. Ejercicios sobre Biocidas. Elaborar un cuadro donde se incluyan los productos
comerciales para limpieza y desinfeccion de uso comun en el hogar. Deberan tener las
propiedades de ser agentes antimicrobianos o biocidas. Identificar el compuesto
guimico con actividad antimicrobiana, el nombre comercial y el uso. Indicar al menos
10 productos. Evaluacién: Se entregara de manera puntual en una hoja limpia y a
mano, puede hacer dibujos del producto y colocar los ingredientes que le dan estas
caracteristicas.

b. Diagrama de proceso de limpieza y desinfeccién de utensilios y equipos.
Elaborar un diagrama de los pasos necesarios a seguir para lograr una correcta
limpieza y desinfeccion de los utensilios y equipos utilizados en la cocina. Evaluacidn:
Puntualidad en la entrega, pasos bien elaborados y analizados, claridad en las ideas,

y verduras bibliografia consultada.

d. Mapa c. Diagrama del mecanismo de limpieza y desinfeccién de frutas y verduras.

conceptual sobre | Elaborar un diagrama de los pasos necesarios a seguir para lograr una correcta

microorganismos limpieza y desinfeccién de frutas y verduras. Evaluacion: Puntualidad en la entrega,

indicadores pasos bien elaborados y analizados, claridad en las ideas, bibliografia consultada.

e. Evaluacién d. Mapa conceptual. Desarrollar una investigacion sobre los MO’s indicadores

tedrica (indicadores fecales) sobre las condiciones de manejo o eficiencia del proceso.

f. Practica 2 de | Elaborar un mapa conceptual al respecto. Se evaluara originalidad para desarrollarlo,

Laboratorio de | ortografia y bibliografia consultada.

Ensefianza. e. Evaluacion tedrica. Examen en plataforma de aula virtual o formulario de
Google con una calificacion aprobatoria minima de 6.
f. Practica 2 de Laboratorio de Ensefianza. Practica “ Evaluacién de técnica
correcta de lavado de manos”. Se evaluard asistencia y entrega de reporte de
evidencias de las actividades de la practica, tanto al encargado de laboratorio como al
docente de la unidad de aprendizaje. Se evaluara el formato de practica de laboratorio,
contenido, limpieza y puntualidad de entrega.

Médulo 3 Médulo 3.

a. Definiciones vy |a. Definiciones. Realizar revisién de bibliografia confiable y definir los conceptos

ejemplos de tipos de
contaminacion

siguientes y describir ejemplos de éstas: Contaminacién alimentaria, Contaminacién
natural, Contaminacidn enddgena, Contaminacion exdgena, Contaminacién Cruzada




b. Caso practico 1:
Esquema  sobre la
distribucion correcta de
los alimentos en el
refrigerador

c. Caso practico 2:
Cadigo de colores de las
tablas para picar

d. Exposicion de
tipos de contaminantes
e. Cuadro

informativo de tipos de
contaminantes

(Directa e Indirecta). Se evaluara: capacidad de resumir, contenido, limpieza y
puntualidad en la entrega, congruencia de la informacion.

b. Caso practico 1. Elaborar un esquema en el que se indique la distribucion
correcta de los alimentos en el refrigerador para evitar la contaminacién cruzada.
Evaluacion: Puntualidad en la entrega, formato del trabajo (disefio, organizacion),
calidad en la redaccion (ortografia y redaccion), relevancia del contenido, bibliografia
consultada.

c. Caso practico 2. Elaborar un esquema sobre el cédigo de colores de las tablas
para picar para evitar la contaminacion cruzada de los alimentos. Evaluacion:
Puntualidad en la entrega, formato del trabajo (disefio, organizacidn), calidad en la
redaccidn (ortografia y redaccidn), relevancia del contenido, bibliografia consultada.
d. Exposicidn de tipos de contaminantes. Se integraran equipos de dos personas
por afinidad para realizar las exposiciones de los temas a continuacion:

f. Escrito  sobre

alimentos por su grado Equipo 1. Contaminantes fisicos

de alteracion y Equipo 2. Contaminantes quimicos de origen no biolégico

alimentos peligrosos Equipo 3. Contaminantes quimicos de origen biolégico

g. Ejercicio sobre Equipo 4. Contaminantes bioldgicos

la clasificacion de los Se evaluard: presentacidn, introduccién, contenido, secuencia, disefio,

tipos de alimentos: | conclusion y minimo 4 referencias utilizadas en formato Harvard.

alterados y peligrosos a. Cuadro informativo. De forma individual deberdn tomar nota de las

h. Evaluacién exposiciones para elaborar un cuadro informativo. Con la informacién: tipo de

tedrica contaminante, origen, ejemplos y dafios a la salud. Se evaluara: capacidad de tomar

i. Practica 3 de |notay resumir, contenido, limpieza y puntualidad en |a entrega.

Laboratorio de | b. Escrito. De forma individual deberd realizar una revisién de informacién

Ensefianza: confiable de alimentos por su grado de alteracién, condiciones de almacenamiento y

j. Prictica 4 de |ejemplos: Alimentos perecederos, Alimentos no perecederos, Alimentos semi

Laboratorio de | perecederos y alimentos peligrosos, su clasificacion y ejemplos. Se evaluara:

Ensefianza: capacidad de tomar nota y resumir, contenido, limpieza y puntualidad en la entrega.
c. Ejercicio. Se integrardan equipos de 2 personas y clasificaran una lista de
alimentos (proporcionada por el docente) de acuerdo a su grado de alteracién y su
nivel de peligrosidad en base en la lectura de diversas fuentes de informacion.
Evaluacion: Puntualidad en la entrega, capacidad de reflexidn, resultado del ejercicio,
limpieza.
d. Evaluacidn teodrica. Se realizard en formulario de Google una evaluacion
tedrica de los contenidos del mdédulo 3. Se evaluard el dominio de conceptos basicos
y su aplicacién.
e. Practica 3 de Laboratorio de Ensefianza. Practica “Factores que contaminan a
los alimentos”.. Se evaluara asistencia y entrega de reporte de evidencias de las
actividades de la practica, tanto al encargado de laboratorio como al docente de la
unidad de aprendizaje. Se evaluara el formato de practica de laboratorio, contenido,
limpieza y puntualidad de entrega.
f. Practica 4 de laboratorio de Ensefianza. Practica “Tipos de siembra”. Se
evaluard asistencia y entrega de reporte de evidencias de las actividades de la practica,
tanto al encargado de laboratorio como al docente de la unidad de aprendizaje. Se
evaluard el formato de practica de laboratorio, contenido, limpieza y puntualidad de
entrega.

Médulo 4 Médulo 4.

a. Glosario de |a. Glosario. Realizar revision de bibliografia confiable y elaborar glosario de los

conceptos siguientes conceptos: riesgo sanitario, peligro sanitario, brote, casos, patogenicidad,

b. Cuadro patogenia, patologia, dosis infecciosa, factores de virulencia. Se evaluara: contenido,

comparativo de | organizacidn, limpieza y entrega a tiempo.




b. Cuadro comparativo. Realizar revision de bibliografia confiable, para elaborar
cuadro comparativo de las generalidades de los microorganismos (bacterias, virus,
protozoarios y helmintos): Definicidn, tipo de célula, estructura, morfologia, habitat,
nutricion y metabolismo y reproduccién. Se evaluara: contenido, organizacion,
limpieza y entrega a tiempo.

c. Exposicion. Conformar equipos por afinidad de dos integrantes o trabajo
individual, organizar actividades para la recopilacion, analisis y redaccion de
informacion, datos actualizados de las principales enfermedades transmitidas por los
alimentos. Se desarrollard la siguiente informacidon: caracteristicas del
microorganismo, enfermedad, alimentos implicados, sintomas, medidas preventivas,
tratamiento nutricional, tratamiento farmacolégico. Elaboraran un resumen (50%).
Elaboraran una presentacion de 10-15min, del tema que se les asignd, que debera
contener imagenes, graficas o videos, sin exceder el tiempo de exposicion (50%). Se
tomara participacion en clase para la calificacién individual. Realizaran una actividad
evaluativa. 24 agentes etioldgicos de ETA’S. Se utilizaran listas de cotejo para
exposicidn y resumen, para evaluar los indicadores de calidad para cada actividad. Los
indicadores de calidad generales a evaluar seran: puntualidad en la entrega, formato
del trabajo (disefio, secuencia, organizacion), calidad en la redaccidn (ortografia y
redaccion) y relevancia del contenido.

d. Evaluacidn teodrica. Se realizard en formulario de Google una evaluacion
tedrica de los contenidos del médulo 4. Se evaluara el dominio de conceptos basicos
y su aplicacién.

Mddulo 5.

a. Exposicion de toxicos vegetales. Los alumnos elaboraran una exposicién de
toxicos de origen vegetal: Glucdsidos cianogénicos, Promotores de flatulencias,
Inhibidores enzimaticos (proteasas, amilasas), Xantinas (Cafeina, Teofilina,
Teobromina, Solanina y chaconina, Sustancias bociogénica, Fitatos, Oxalatos. Las
exposiciones deben incluir: estructura quimica, mecanismo de accién, alimentos
implicados, dosis tdxica, sintomas de intoxicaciéon y recomendaciones. La exposicidon
tendra una duracién de 15 min y 5 min para preguntas. Cada equipo elaborard una
tarjeta informativa (“Flash Card”) que incluya de manera breve y precisa el contenido
de la exposicion. La evaluacion dependera de cada profesor, incluyendo contenido y
dominio del tema en la ribrica de evaluaciéon. (medidas 90 x 110 cm)

b. Exposicién de tdéxicos animales. Los alumnos elaboraran una exposicién de
toxicos de origen animal: Histamina, Ciguatoxina, Saxitoxina, Brevetoxina,
Dinofisitoxina, Acido domoico. Las exposiciones deben incluir: estructura quimica,
mecanismo de accidn, alimentos implicados, dosis tdxica, sintomas de intoxicacion y
recomendaciones. La exposicion tendrd una duracién de 15 min y 5 min para
preguntas. Cada equipo elaborara una tarjeta informativa (“Flash Card”) que incluya
de manera breve y precisa el contenido de la exposicidn. La evaluacion dependera de
cada profesor, incluyendo contenido y dominio del tema en la ribrica de evaluacion
(medidas 90 x 110 cm).

c. Prictica 5 de Laboratorio de Ensefianza. Practica “Determinacién de
contaminantes naturales en alimentos”. Se evaluara asistencia y entrega de reporte
de evidencias de las actividades de la practica, tanto al encargado de laboratorio como
al docente de la unidad de aprendizaje. Se evaluard el formato de practica de
laboratorio, contenido, limpieza y puntualidad de entrega.

generalidades de
bacterias, virus y
parasitos

c. Exposicion,
apunte impreso y
actividad evaluativa de
enfermedades
transmitidas por los
alimentos: morfologia
del microorganismo,
ciclo biolégicos o]
patogenia,  sintomas,
alimentos implicados,
medidas preventivas

d. Evaluacién
tedrica

Médulo 5

a. Exposiciéon de
toxicos vegetales

b. Exposicion de
toxicos animales

c. Practica 5 de
Laboratorio de
Ensefianza. :

Moédulo 6

a. Cuestionario

sobre plaguicidas

Mddulo 6.
a. Cuestionario. Resolver un cuestionario de 10 preguntas (proporcionado por
el docente) sobre plaguicidas. Evaluacién: Puntualidad en la entrega, formato del




trabajo (disefio, organizacion), calidad en la redaccién (ortografia y redaccion),
relevancia de las respuestas, bibliografia consultada.

b. Cuadro informativo. En equipo de 2 o 3 personas elaborar un cuadro
informativo en el que se indiquen casos de intoxicaciones por metales téxicos o
plaguicidas en Meéxico. El cuadro informativo debe indicar: lugar, fecha, causa y
consecuencia. Indicar al menos 5 ejemplos. Evaluacion: Puntualidad en la entrega,
formato del trabajo (disefio, organizacidn), calidad en la redaccién (ortografia y
redaccidn), relevancia del contenido, bibliografia consultada.

C. Resumen. Elaborar un resumen sobre el articulo para analizar ideas
principales. Evaluacion: Puntualidad en la entrega, formato del trabajo (disefio,
organizacion), calidad en la redaccién (ortografia y redaccion), relevancia del
contenido.

d. Préctica 6 de Laboratorio de Ensefianza. Practica “Identificacion de factores
qgue contaminan a la leche”. Se evaluarad asistencia y entrega de reporte de evidencias
de las actividades de la practica, tanto al encargado de laboratorio como al docente
de la unidad de aprendizaje. Se evaluara el formato de practica de laboratorio,
contenido, limpieza y puntualidad de entrega.

b. Cuadro
informativo sobre
intoxicaciones por
metales tdxicos en
México

c. Resumen de
articulo sobre la
presencia de
medicamentos en
alimentos

d. Practica 6 de
Laboratorio de
Ensefanza.

Modulo 7

a. Listado de
NOM

b. Cuestionario

sobre microorganismos
indicadores

Médulo 7.

> Listado. Revisién de las normas: NOM-210-SSA1-2014 y NOM-251-SSA1-2009
y elaborar un resumen de lo que tratan y por qué son importantes en la inocuidad
alimentaria. Maximo una cuartilla a mano. Los indicadores de calidad generales a
evaluar seran: puntualidad en la entrega, formato del trabajo (disefio, secuencia,
organizacion), calidad en la redaccién (ortografia y redaccidn) y relevancia del

C. Mapa contenido.

conceptual sobre | ® Cuestionario. Elaborar un cuestionario de 20 preguntas donde se incluyan los

microorganismos MOQ’s indicadores. se evaluara la importancia de la pregunta y la calidad de las

indicadores respuestas, calidad en la tarea (ortografia y limpieza) y bibliografia consultada.
. Mapa conceptual. Desarrollar una investigacidn sobre los MO’s indicadores
(indicadores fecales) sobre las condiciones de manejo o eficiencia del proceso.
Elaborar un mapa conceptual al respecto. Se evaluard originalidad para desarrollarlo,
ortografia y bibliografia consultada.

Médulo 8 Médulo 8.

a. Manual guia a. Elaborar un manual guia sobre las claves de la inocuidad, BPA, BPM, POE’s, y

HACCP para un area de la industria alimentaria por equipo. Se evaluara originalidad
para desarrollarlo, ortografia y bibliografia consultada.

Trabajo final a partir del
Médulo 7
1. Cartel

es informativos
sobre herramientas
para el
aseguramiento de
la calidad e
inocuidad en la

cadena alimentaria

Trabajo final

Se integraran equipos de 4 personas para elaborar carteles informativos sobre las
herramientas para el aseguramiento de la calidad e inocuidad en la cadena
alimentaria. El cartel deberd contener: Titulo (5%), nombre de los integrantes del
equipo, resumen (10%), 5 palabras clave, introduccidon (10%), contenido (55%),
conclusién (10%), bibliografia (10%). Evaluacion: Puntualidad en la entrega, formato
del trabajo (disefio, colores, tamafio y tipo de letra,, organizacidn), calidad en la
redaccion (ortografia y redaccidn), relevancia del contenido, bibliografia consultada.
Se utilizaran LISTA DE COTEJO y RUBRICAS para evaluar los indicadores de calidad para
cada actividad.

6.3. Calificacion y acreditacion:

Calificacion parcial

Evaluacidn tedrica (Escrito/oral): 50%

Calificacion final
Evaluacion ordinaria tedrica: 25%




Tareas: 15% Calificacion parcial: 50%

Participacién: 15% Trabajo final: 15%

Exposicion: 20% Practicas de Laboratorio de Ensefianza
(asistencia y reporte) 10%

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia basica

Autor(s) Titulo Editorial Afio URL o biblioteca digital
donde esta disponible
Bos T. J., Somers K. Microbiologia y Ed. Mc Graw Hill. 4ta. 2010 Biblioteca de la FCNyG.
D. Enfermedades Edicidn
Infecciosas
Bravo M. F. El Manejo Higiénico Ed. Limusa 2015 Biblioteca de la FCNyG.
de los Alimentos
Calvo C. M., Toxicologia de los Mc Graw Hill. 12 2012 Biblioteca de la FCNyG.
Mendoza M. E. Alimentos. Edicién
Hernandez U. M.A. | Microbiologia de los |Médica Panamericana 2016 Biblioteca de la FCNyG.
Alimentos.

Fundamentosy
Aplicaciones en
Ciencias de la salud

Pascual A. M. Enfermedades de Diaz de Santos 2005 Biblioteca de la FCNyG.
Origen Alimentario.
Su prevencion.

Bibliografia complementaria

Autor(s) Titulo Editorial Afio URL o biblioteca digital
donde estd disponible
Badui S. Quimica de los Longman de México 2009 Biblioteca de la FCNyG.
Alimentos. Editores, S.A. de C.V.
México
Brooks G. F., Batel [Microbiologia Médica|Ed. Manual Moderno 2010 Biblioteca de la FCNyG.
J., Morse S. A. de Jawetz M., Melnick
y Adelberg
Pascual M. R,, Microbiologia Ed. Diaz de Santos 2000 Biblioteca de la FCNyG.
Calderén V. Alimentaria:

Metodologia analitica
para alimentos y
bebidas

Ray B., Bhunia A. Fundamentos de Mc Graw Hill 2010 Biblioteca de la FCNyG.
Microbiologia de los
Alimentos

YousefA. E., Microbiologia de los Ed. Acribia 2006 Biblioteca de la FCNyG.
Carlstrom C. Alimentos: Manual de
laboratorio

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Grado licenciatura en areas de las ciencias quimico-bioldgicas, experiencia en el andlisis microbiolégico de
alimentos e inocuidad alimentaria.




