
 

Aprobada la modificación por el H. Consejo Técnico de la FMVZ, el 1 de octubre de 2012.        
Aprobada la modificación por el H. Consejo Técnico de la FMVZ, el 2 de diciembre de 2013. 
Aprobada la modificación por el H. Consejo Técnico de la FMVZ, el 4 de marzo de 2019. 

 
 

 

 

 
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

 
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia 

 
Licenciatura en Medicina Veterinaria y Zootecnia 

 

 

 

Inocuidad y calidad de los alimentos de origen animal 

Clave 
1922 

Semestre 
9 

Créditos 
8 

Área 

Medicina (  ) 

Zootecnia (  ) 

Salud Pública (X) 

Humanidades (  ) 

Ciclo 

Básico (  ) 

Intermedio (  ) 

Profesional (X) 

Modalidad 
del curso: 

Semestral (  ) 
Tipo T (X) P (  ) T/P (  ) 

Hemisemestral (X) 

    
Horas 

    Semana Semestre/Hemisemestre 

    Teóricas 8 Teóricas 64 

    Prácticas  Prácticas  

    Total 8 Total 64 
 

Seriación 

Asignatura(s) 
antecedente(s) 

 
Todas las del Ciclo intermedio  

 

Objetivo general: 

El alumno aplicará los principios para garantizar alimentos de origen animal inocuos y asegurar 
su calidad. 
 

Objetivos específicos 

Unidad Objetivo específico: 

1 Identificará las dependencias nacionales y organismos internacionales relacionados 
con inocuidad y calidad de alimentos, mediante la revisión del marco normativo y de 
las funciones de los médicos veterinarios zootecnistas en este campo. 

2 Analizará los procesos de producción y manufactura de alimentos para distinguir los 
factores claves para el aseguramiento de la inocuidad y de la calidad, incluso del 
bienestar animal, desde un enfoque integrado, preventivo y basado en el riesgo. 

3 Aplicará los principios metodológicos para dictaminar la aptitud para el consumo de 
los alimentos de origen animal con base en la normatividad. 
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4 Describirá las metodologías para el diseño e interpretación de estudios 
microbiológicos, así como para la selección de métodos de conservación y/o de 
medidas de control con base en la ecología microbiana. 

5 Utilizará los principios y las metodologías para diseñar y aplicar programas para el 
aseguramiento de la inocuidad y la calidad de los alimentos, así como para la 
prevención de zoonosis y otras enfermedades de origen alimentario. 

 

Índice temático 

Unidad Temas 
Horas 

Semeste/Hemisemestre 

Teóricas Prácticas 

1 Marco conceptual y jurídico en inocuidad y calidad de 
alimentos 

8  

2 Principios generales para el aseguramiento de 
inocuidad y calidad en las cadenas productivas de 
alimentos de origen animal 

20  

3 Calidad de los alimentos de origen animal 8  

4 Microbiología y conservación de alimentos 10  

5 Inocuidad de los alimentos de origen animal 20  
Total 64  

 

Contenido 

Unidad  

1 

1.1 Definiciones: calidad, control de calidad, aseguramiento de la calidad, 
inocuidad alimentaria, sistema de gestión de la calidad, mejora continua, 
sistema de gestión de inocuidad de los alimentos, inspección, verificación, 
alimento apto para consumo humano (sano e inocuo).  
1.2 Fenómenos que afectan la calidad y la inocuidad de los alimentos 
1.2.1 Definiciones de alteración, contaminación y adulteración 
1.2.2 Efectos de alteración, contaminación y adulteración en la calidad e 
inocuidad de los alimentos 
1.2.2.1 Alteraciones por causas naturales, por microorganismos y por los 
procesos tecnológicos 
1.2.2.2 Adulteraciones intencionales y no intencionales 
1.2.2.3 Contaminación 
1.2.2.3.1 Tipos de contaminantes (biológicos, químicos y físicos) y sus 
posibles repercusiones en la salud humana 
1.2.2.3.2 Clasificación de las Fuentes de Contaminación: Primaria o de 
origen (endógena y exógena) y Secundaria (exógena). 
1.2.2.3.3 Fuentes y mecanismos de contaminación de los alimentos, en 
las cadenas de producción (de la granja a la mesa). 
1.3 Marco jurídico nacional en materia de alimentos. Responsabilidades 
públicas y privadas. Estructura, organización y funciones de los servicios 
veterinarios en las dependencias gubernamentales con atribuciones en el 
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área de alimentos 
1.3.1 Secretaría de Salud 
1.3.2 Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural 
1.3.3 Secretaría de Medio Ambiente y Recursos Naturales 
1.3.4 Secretaría de Economía 
1.3.5 Participación de organismos de coadyuvancia privados en funciones 
públicas: organismos de certificación, unidades de verificación, laboratorios 
de prueba, terceros especialistas y profesionales autorizados. 
1.4 Organizaciones internacionales de referencia con atribuciones en el área 
de alimentos de origen animal 
1.4.1 Codex Alimentarius 
1.4.2 Organización Mundial de Sanidad Animal (OIE) 
1.4.3 Organización Mundial de la Salud (OMS) 
1.4.4 Organización de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación 
(FAO) 
1.4.5 Comisión Internacional de Especificaciones Microbiológicas para 
Alimentos (ICMSF) 
1.4.6 Organización Mundial del Comercio 

2 

2.1 Principios generales de higiene de los alimentos - Codex Alimentarius 
2.1.1 Sanidad e higiene en la producción primaria 
2.1.2 Diseño y construcción de instalaciones 
2.1.3 Control de las operaciones 
2.1.4 Mantenimiento y sanidad de las instalaciones 
2.1.5 Higiene del personal 
2.1.6 Consideraciones generales y requisitos de higiene para el transporte de 
alimentos 
2.1.7 Etiquetado, trazabilidad e información a los consumidores 
2.1.8 Capacitación del personal que manipula alimentos 
2.1.9 Importancia de aplicar el sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 
Control (HACCP) y de los criterios microbiológicos para la gestión de la inocuidad de 
los alimentos 
2.1.10 Equivalencia con el marco normativo nacional en materia de alimentos 
 
2.2 Carne y sus productos. 
2.2.1 Composición y características generales de la carne 
2.2.2 Principios de higiene aplicables a los animales productores de carne 
2.2.3 Transporte, manejo ante mortem y bienestar animal. 
2.2.4 Inspección ante mortem 
2.2.4.1 Características de la inspección ante mortem basada en el riesgo 
2.2.4.2 Instalaciones necesarias 
2.2.4.3 Metodología para realizar la inspección ante mortem y categorías de 
dictamen 
2.2.5 Matanza de las principales especies de abasto (aves, bovinos, porcinos, 
ovinos y caprinos). 
2.2.6 Inspección post mortem  
2.2.6.1 Características de la inspección post mortem basada en el riesgo 
2.2.6.1 Instalaciones necesarias 
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2.2.6.2 Metodología para realizar la inspección post mortem y categorías de 
dictamen 
2.2.7 Principios generales de higiene en el proceso de matanza 
2.2.8 Principios generales de higiene en el procesamiento de productos cárnicos 
2.2.9 Normatividad nacional en carne y sus productos 
 
 
 
2.3 Leche y sus productos 
2.3.1 Composición y características generales de la leche 
2.3.2 Principios generales de higiene para granjas lecheras 
2.3.3 Importancia de la higiene y sanidad durante el ordeño 
2.3.4 Procesamiento de la leche y su efecto en la inocuidad y la calidad sanitaria del 
producto 
2.3.5 Regímenes de tratamiento térmico que se aplican a la leche según el uso a 
que se destinará (leche fluida, yogurt, quesos) 
2.3.6 Normatividad nacional en leche y sus productos 
 
2.4 Productos de la pesca y la acuacultura 
2.4.1 Composición y características generales de los productos de la pesca y la 
acuacultura  
2.4.2 Salubridad de las aguas en las que se realizan actividades de pesca y 
acuacultura 
2.4.3 Principios generales de higiene durante las operaciones de pesca y 
acuacultura (captura, limpieza, selección, manipulación higiénica y enfriamiento)  
2.4.3.1 Importancia de la cadena fría en los productos de pesca y acuacultura y 
controles para prevenir la formación y/o la presencia de biotoxinas 
2.4.4 Inspección de pescados y mariscos con base en el riesgo 
2.4.4.1 Perfil de riesgo en diferentes productos de pesca y acuacultura 
2.4.4.2 Inspección sensorial para determinar el estado de conservación en 
pescados, moluscos y crustáceos 
2.4.4.3 Inspección sensorial para la detección de parásitos 
2.4.4.4 Categorías de dictamen y medidas para el control de parásitos y otros 
patógenos transmitidos por pescados y mariscos 
2.4.5 Normatividad nacional en productos de la pesca y la acuacultura 

 
2.5 Huevo y sus productos 
2.5.1 Composición y características generales del huevo y sus productos 
2.5.2 Principios generales de higiene en granjas de ponedoras 
2.5.3 Procesamiento sanitario de productos de huevo líquidos y deshidratados 

2.5.4 Normatividad nacional en huevo y sus productos 

3 

3.1 Factores que afectan la calidad de los alimentos de origen animal y principales 
indicadores de calidad en carne, pescados y mariscos, leche y huevo 
3.2 Interpretación de indicadores de calidad y destino final de los alimentos con base 
en la normatividad 

4 
4.1 Papel de los microorganismos en los alimentos y su clasificación según el riesgo 
que representan para la salud humana y/o la calidad sanitaria de los alimentos 
4.2 Ecología microbiana. Factores condicionantes para la adaptación, crecimiento y 
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muerte de los microorganismos que contaminan los alimentos 
4.2.1 Factores extrínsecos al alimento (temperatura, humedad, oxígeno) 
4.2.2 Factores intrínsecos al alimento (nutrientes, actividad de agua, acidez, 
potencial redox) 
4.2.3 Factores implícitos (interacción entre grupos microbianos presentes): 
sinergismo, antagonismo, simbiosis 
4.2.4 Aplicación de los factores de la ecología microbiana para la conservación de 
alimentos y para asegurar su inocuidad y/o calidad sanitaria  
4.2.4.1 Principios de los métodos de conservación de alimentos y sus efectos sobre 
los nutrientes y los microorganismos 
4.2.4.1.1 Tratamiento térmico (escaldado, cocción, pasteurización, esterilización) 
4.2.4.1.2 Irradiaciones  
4.2.4.1.3 Refrigeración y congelación 
4.2.4.1.4 Atmósferas modificadas 
4.2.4.1.5 Deshidratación 
4.2.4.1.6 Salazón y curado 
4.2.4.1.7 Ahumado 
4.2.4.1.8 Acidificación: fermentación y agregación de ácidos 
4.2.4.1.9 Uso de aditivos  
4.2.4.1.10 Nuevas tecnologías para la conservación de alimentos 
4.3 Especificaciones sanitarias para alimentos de origen animal en la normatividad 
nacional e internacional. Interpretación e implicaciones 
4.4 Planes de muestreo y aplicación del criterio microbiológico 
4.4.1 Objetivo y utilidad 
4.4.2 Planes de muestreo de dos y de tres clases. Determinación de tamaños de 
muestra (n) y número máximo de unidades defectuosas (c) 
4.4.3 Establecimiento de límites microbiológicos máximo permisible (m) y riesgoso o 
marginal (M) 
4.4.4 Interpretación de resultados y dictamen del lote analizado. Implicaciones 
prácticas. 
4.4.5 Riesgos e incertidumbre asociados con el criterio microbiológico 

5 

5.1 Relación entre inocuidad de alimentos y salud pública 
5.2 Zoonosis y otras enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) 
5.2.1 Definición y clasificación de ETA 
5.2.2 Factores que favorecen la ocurrencia de ETA 
5.2.3 Medidas de prevención y/o de control 
5.3 Sistemas de reducción de riesgos de contaminación en la producción primaria 
5.3.1 Desarrollo de programas de buenas prácticas de producción en los sectores 
pecuario y acuícola 
5.3.2 Aplicación de controles preventivos basados en el riesgo 
5.4 Sistemas de reducción de riesgos de contaminación en la industrialización de 
alimentos 
5.4.1 Programas pre-requisito. Objetivos y características generales 
5.4.2 Requisitos normativos y consideraciones para el diseño y aplicación de 
programas pre-requisito 
5.4.2.1 Buenas prácticas de manufactura 
5.4.2.2 Procedimientos de Operación Estandarizados de Saneamiento 
5.4.2.3 Potabilización y control sanitario del agua 
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5.4.2.4 Control de fauna nociva 
5.4.2.5 Mantenimiento preventivo y calibración de instrumentos 
5.4.2.6 Trazabilidad y retiros de mercado 
5.4.2.7 Evaluación de proveedores 
5.4.2.8 Seguimiento a quejas y devoluciones 
5.4.2.9 Especificaciones escritas de materias primas e ingredientes 
5.4.2.10 Manejo de despojos y residuales 
5.4.2.11 Monitoreo microbiológico y otros pre-requisitos que pueden requerirse 
según las condiciones de operación               
5.4.3 Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 
5.4.3.1 Historia, antecedentes y relación de HACCP con la inocuidad de los 
alimentos 
5.4.3.2 Responsabilidades 
5.4.3.3 Los pre-requisitos como cimentación para aplicar un sistema HACCP 
efectivo 
5.4.3.4 Directrices del Codex Alimentarius para el desarrollo y aplicación de planes 
HACCP 
5.4.3.5 Pasos previos al desarrollo de planes HACCP 
5.4.3.5.1 Formación del equipo 
5.4.3.5.2 Descripción del alimento y su distribución 
5.4.3.5.3 Elaboración y verificación in situ del diagrama de flujo 
5.4.3.5.4 Identificación y evaluación de la efectividad de los programas pre-requisito 
existentes 
5.4.3.6 Los 7 principios para el desarrollo de planes HACCP: 
1. Análisis de peligros 
2. Determinar los puntos críticos de control (PCC) 
3. Establecer límites críticos 
4. Establecer procedimientos de monitoreo 
5. Establecer procedimientos de acciones correctivas 
6. Establecer procedimientos de validación y verificación 
7. Establecer procedimientos de documentación y registro 
5.5 Integración de HACCP y pre-requisitos en los sistemas de gestión de la 
inocuidad de carácter voluntario 
5.5.1 Principios, estructura y características de los sistemas de gestión de la 
inocuidad 
5.5.2 Norma ISO 22000:2005 
5.5.3 Esquemas de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (Global Food Safety 
Initiative) de gestión integrada de calidad e inocuidad de alimentos 

 

Actividades de enseñanza-aprendizaje 

Exposición (X) 

Trabajo en equipo (X) 

Lecturas (X) 

Trabajo de investigación (X) 

Prácticas (  ) 

Otras (especificar): estudios de caso, seminarios  
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Evaluación del aprendizaje 

Exámenes parciales (X) 

Examen final (X) 

Trabajos y tareas (X) 

Presentación de tema (X) 

Participación en clase (X) 

Habilidades prácticas (  ) 

Otras (especificar):  
 
 
 

Perfil profesiográfico 

Título o grado Médico Veterinario Zootecnista o carrera afín, con grado 
de maestría o equivalente en el área de alimentos 

Experiencia en el área 
(años) 

Tres años 

Otra característica  

 

Habilidades y destrezas 

Conocer el marco normativo en el área de inocuidad y calidad de alimentos y su aplicación en el 
ejercicio profesional. 
Proponer medidas que contribuyan a prevenir y/o controlar las zoonosis y otras enfermedades 
de origen alimentario con un enfoque integrado (granja-mesa) y con el debido sustento científico 
y/o técnico. 
Aplicar los principios de la ecología microbiana para seleccionar medidas de prevención y/o de 
control de los microorganismos que pueden afectar la calidad sanitaria y/o la inocuidad de los 
alimentos. 

Diseñar estudios para aplicar el criterio microbiológico como herramienta para evaluar la 
inocuidad y/o calidad sanitaria de lotes de alimentos y/o verificar el control de los procesos y/o el 
cumplimiento de la normatividad. 

Conocer los métodos de inspección veterinaria ante y post mortem,  así como los requisitos 
normativos y técnicos para dictaminar el destino final de animales, sus productos y, en su caso, 
los desechos. 

Diseñar y aplicar programas para el aseguramiento de la inocuidad y la calidad de los alimentos, 
con base en la normatividad nacional y en las recomendaciones de los organismos 
internacionales de referencia. 
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