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ObjeFiva General: )
Al final de la UEA el alumno sea capaz de: - -
Recdhacer los principiocs bé%icos p&ra el desarrcllo v el establecimiento de
los programas de inocuidad 'para la industria alimentaria. Que el alumno
aprepda la metodologia para el desarrollec de los programas.de inocuidad
reglamentarios para la industria alimentaria. )

Objetivos Parciales:

Al f;nal de la UEA el alumno sea capéz de:
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IQFntificar los riesgos d;iinacuidad de los alimentos que se encuentran en
lag etapas de produccién.
Disefiar programas de control y reduccidn de los riesgos -de inocuidad,
bé%ados,en el andlisis de peligros y de puntos criticos de control.
Dékectaf sefiales de riesgos de inocuidad para evitar la produccién de
alimentos nocivoes. . |
Identificar la funcidén i de los gestores oficiales responsables del
cumplimiento de la legislacidén sobre inocuidad alimentaria.
thacer los protocolos ‘déi inspeccidn vy auditoria de los alimentoeos, las
iﬁ?talaciﬂnes Yy los procesos que deben cumplir con los programas de
inocuidad alimentaria.
ReEunocer el efecto de los agentes de riesgo en la salud por el consumo de
los alimentﬂs, 1’4 su responsabilidad ética vy profesicnal al disenar y
conducir sistemas que garanticen la inocuidad alimentaria.
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CONTENIDO SINTETICO: . : I

1. Anallsls de riesgos allmequgaqsrdﬂh o 2 _ _ B |

1.1 Def1n1c1on de los  riesgos allmentarloah riesgos fisicos, quimicos y|

blﬂlDQlCOS (enfermedades transmltldas por alimentos, o ETAS). )
1.2;Ident1f1cac1on del. rlesgc --__;l : - _

1.3 {Evaluacidn del riesgo: 'crlterlms cualitat1vas Y cuantitativos.

1.4iCaracterlzac16n del:__rlesgc - évaluacidn de la dosis de respuesta,

—lestimacidn estadistica-del riesgo-de morbilidad o mortandad (ER) .

1.5, Ccmunlcac10n del riesgo. , - )

1.6 Gestlanmdel rlesgo Y- toma de dﬁglslanesﬁ -

2. Buenas practicas de manufactura’ (BPM} L

2.1 :Definicién de BPM. '

2.24Emplazamiento, canstru cﬂan Y eétructuras internas de las instalaciones.
|Temperatura, calidad de alre ventllaC10n e iluminacidn.

2.3|[Requisitos y control 'de la materia prima, insumos e ingredientes,
[transporte y almacenamiento.

2.4 |Equipo, 1nstalaclones,  mobiliario, empaques 14 etiquetado: disefio,

materiales, saneamiento y mantenimiento.

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

condiciones de trabajo . )

2.6,8ervicios: agua, hlElO .vapor, desague, eliminacidn de desechos liquidos

y sdélidos. H |

2.7|Desarrollo e implementacién de BPM en la industria alimentaria.

3. Desarrollo e implementacidn de los Procedimientos operativos
Estandarlzadms de Saneamiento (POES) y otxos programas en la industria
allmentarla . -

3.1 Origen, definicidén y conceptos basicos.

3.2 Desarrollo e 1mp1ementac1mn de los POES: control de los aspectos
|generales del procesc,ﬁ formulaciones, aditivos, etiquetas, alérgenos y

cperac1cnes de preparahlmn r

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

temperatura y fases de los procesos especificos.

3.4|0tros programas: programa de vidrio, manejo integrado de plagas (MIP),
|evaluacidn de  proveedores,  calibracidn de equipos e instrumentos,
'trazabilidad y recuperacidn de producto.

4. ?istema de Analisis de :Riesgos, y Puntos Criticos de Control (ARPCC o
HACCP) ) .

4.1 Integracidn de cmnceppué. Importancia de los pre-requisitos (BPM y POES)

X Eal Sistema ARPCC,. ! )
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4.21Pr1nc1plﬂs del Sistema ARPCC A — o
4.2.1 Conducir un andlisis de’rlesgmé
_}.2!2 Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC), e
'“%mZQB Establecer limites criticos. N
1§Lg44_§§£§§lecar un sistema de supervisién y control de los PCC. ~
14.2.5 Establecer acciones correctivasg. _; - N
4.2.6 Establecer prdcedlmlentﬂs de verificdacién.
4.2.7 Establecer prﬂcedlmlentas de registro y documentacidm. )
4.3 |[Directrices para la aplrcac1ﬂn de los sistemas de- ARPCC en la industria.
Formacidn del equlpal Wdescr1p¢1on del producto; identificacién del uso
| ;del__p;pductc; elabaréc;én del diagrama de flujo; implementacidn del
I |Sisteéema ARPCC, —
‘4‘4:Act1v1dades Y responsabilidades  -de  la direccidn y supervisidn del
'Pragrama ARPCC. - | '

4.5 '‘Programas de auditoria.

— - - - I

Introduccién a_la nﬂrmaﬁividad nacional e internacional.

Directrices del Codex para el programa ARPCC.

Estructura y alcances |dé la Norma ISO 22000. Integracidn de BPM, POES y
ARPCC. .. _ ! '

Normatividad del Distintivo H para el sector de servicios alimentarios.

3
.4;SituaFién de la Inocuidad Alimentaria en México y en el mundo.

5
5.
5

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

| !
Temas del trabajo de 1nvest14ac1mn

Anallsls de un casoc sobre el riesgo de inocuidad alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Prmcedlmlentos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
tros prcgramas relaC10nadcs con la inocuidad alimentaria.

Sistema ARPCC.

Erugrama de auditoria de ARPCC en.la industria alimentaria.
Programa de Emblema H.
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1MODALIDADES DE CGNDUCC&ON DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al 1nicio el profesor presentaré:el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidn y 1los criterios de evaluacién. El profesor expondrd y discutira

con los alumnos, apoyado por '‘medios ¢como pizarrdén y medios audiovisuales.

\. |

«| . - . - . ' a -
Se realizaran sesiones |p§act1ca5r en el laboratorico. El alumno leera,
| . -, L J
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presentard y discutira art%cugms en QEmas seleccionados.
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MDDALIDADES DE EVALUACION-
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EvalLaciéﬂ Global: |
Incluird al menos dos evaluaclcnes periédicas y una evaluaci6én terminal de
1as”partea tebrica vy pract1ca Las prlmeras podran realizarse por medlo de 1la
parﬁlc1pac1cn del alumno, | evaluac1ﬂnes escritas, tareas, Yeportes escritos,
exposiciones e informes de la ‘parte practica. Los factores de ponderacidn
serén a juicio del profesor y se daran a conocer al inicio de la UEA.

Evaiuaciéh de Recuperaciébn: -
A juicio del profesor, c9n51st1ra en una evaluacidn escrita que 1ncluya todos
lms|canten1das tedricos y|pract1cas 'de la UEA, o sélo aquellos que no fueron

cumplldos durante el trimestre. {
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Alimentarius. (1996) Codex Alimentarius, Requisitos generales (Higiene de

los alimentos), Vol. ‘1%. 2a ed., Italia: Organizacidn de la Naciones
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