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OBJETIVO (S):

Evaluar los riesgos fisicos, quimicos, microbiolégicos y alergénicos relacionados con la
industria alimentaria y sus medidas de control.

Analizar la importancia de la garantia de inocuidad alimentaria, sus consecuencias
econdomicas y legales y su papel como profesional para lograrla.

Explicar el enfoque de OMS - FAO en cuanto a la inocuidad alimentaria y sus
implicaciones en la industria mexicana.

Aplicar conceptos de Ingenieria Sanitaria y de Quimica al disefio e implementacion de
programas de sanitizacion adecuados para cumplir especificaciones industriales.
Diseiiar y aplicar medidas preventivas apropiadas para asegurar la inocuidad de los
productos alimenticios

Proponer soluciones a problemas de sanidad e inocuidad en la industria alimentaria,
especificamente mediante aplicacion de GMP y HACCP.

UNIDADES TEMATICAS

NUMERO DE
HORAS UNIDAD
POR UNIDAD
3T 1. FUENTES Y MECANISMOS DE CONTAMINACION

1.1 Cultivo, crianza y captura
1.2 Materia prima

1.3 Proceso

1.4 Productos procesados

1.5 Usuario final

12T 2. PRINCIPIOS BASICOS DE SANIDAD E INGENIERIA SANITARIA

2.1 Conceptos de Ingenieria Sanitaria. "Lay out", "Plan maestro de
produccion", "Lote econémico de produccion”

2.2 Principios basicos de Sanidad. Proceso. Equipo Sanitario.
Almacenamiento.

2.3 Manejo de basura. Tipos. Estrategias. Aspectos legales y
ambientales

2.3 Buenas Practicas Agropecuarias y pesqueras

2.4 Buenas Practicas de Manufactura 6 GMP

2.5 "Practicas de higiene del personal, Fisiologia de la Higiene.




10T 3. DESARROLLO DE PROGRAMAS DE HIGIENE Y SANITIZACION
3.1 Conceptos: Mugre, limpieza, sanitizacion
3.2 Teorias de limpieza y sanitizaciéon
3.3 Métodos de limpieza. Factores: Quimico, mecanico,
temperatura, tiempo. COP, CIP, OCIP, Presion, espumas, CO2, otros.
3.4 Detergentes y sanitizantes. Clasificacion y aplicacion. Criterios
de Seleccién
3.5 Control de plagas. Tipos, estrategias. Manejo integral.
12T 4. HERRAMIENTAS DE GARANTIA DE INOCUIDAD Y SU APLICACION
4.1 Antecedentes.
4.2 Objetivos y caracteristicas generales de los sistemas mas
importantes.
4.3 HACCP: Caracteristicas, objetivos, aplicaciones e importancia
actual.
4.4 Problemas y casos en la aplicacion de HACCP:
4.4.1 Preliminares para su instalacion
4.4.2 Etapas del sistema.
4.4.3 Los riesgos sanitarios: Fisicos, quimicos, biolégicos
4.4.4. Analisis de riesgos, niveles de riesgos y factores
asociados.
4.4.5 Deteccion de los PCC.
4.4.6 Criterios y limites criticos.
4.4.7 Monitoreo de PCC.
4.4.8 Medidas correctivas.
4.4.9 Documentacion.
4.4.10 Verificacion.
4.5 Acreditaciones y Certificaciones.
8T 5. VERIFICACION SANITARIA
5.1 Ambito legal de las verificaciones
5.2 Secuencia de la verificacion
5.3 Tipos y formatos de verificadores
5.4 Puntos a observar en una verificacion
5.5 Reglamentacion paralela: STPS, SEMARNAT, SAGARPA, SE
5.6 Otras referencias normativas: ISO9000, ISO14000, ISO 22000
5.7 Los servicios de asesoria consultoria.
3T 6. INOCUIDAD Y AMBIENTE
6.1 Problemas y politicas que se cruzan. Mercados globales,
competitividad.
6.2 El ambiente fisico de la planta. Los alrededores. El manejo de
efluentes.
6.3 Aspectos legislativos, normativos y programas voluntarios.
6.4 Tendencias. Soluciones que tienen que hacer sinergia. Modelos
viables. Agencias, programas, instituciones
SUMA:48 T
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6. FAO. Codex Alimentarius. Disponible en linea en:
http://www.codexalimentarius.org/ y
ftp:/ /ftp.fao.org/codex/Publications/understanding/Understanding EN.pdf
7. Revistas especializadas: Int. Journ. Food Microbiol., Int. Journ. Food
Protection, Int. J. Food Res.

BIBLIOGRAFIiA COMPLEMENTARIA

1. SS. Normas Oficiales Mexicanas de Alimentos (NOM’s)

2. ICMSF. Disponible a través de http://www.icmsf.org/

3. Entis, P. 2007. Food Safety: old habits, new perspectives. ASM Press. Washington.

4. Heymann, D.L. 2008. Control of Communicable Diseases Manual. APHA, USA.

5. McSwane, D., R. Linton, F.FMI & N. Rue. 2004. Essentials of Food Safety and
Sanitation (4th Ed.). Prentice Hall, USA.

SUGERENCIAS DIDACTICAS

Exposicion del profesor. Participacion de alumnos a través de lecturas en revistas
especializadas y comentarios de noticias y acontecimientos para comentar lo visto en
clase. Seminarios

FORMA DE EVALUAR
Examenes parciales, participacion en clase con informacion de las lecturas sugeridas.
Trabajo de alumnos en equipo, sobre Verificacion Sanitaria.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA
Profesionistas del area de alimentos que se desempeifien en Inocuidad alimentaria y en
Ingenieria Sanitaria aplicada a Alimentos, como asesores o especialistas en la industria
o en empresas de consultoria.
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