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Objetivo general:

El alumno aplicara los principios para garantizar alimentos de origen animal inocuos y asegurar

su calidad.

Objetivos especificos

Unidad

Objetivo especifico:

1 Identificara las dependencias nacionales y organismos internacionales relacionados

con inocuidad y calidad de alimentos, mediante la revisién del marco normativo y de
las funciones de los médicos veterinarios zootecnistas en este campo.

2 Analizaré los procesos de produccién 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 Aplicara los principios metodoldgicos para dictaminar la aptitud para el consumo de

los alimentos de origen animal con base en la normatividad.
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4 Describira las metodologias para el disefio e interpretacion de estudios
microbioldgicos, asi como para la seleccion de métodos de conservacién y/o de
medidas de control con base en la ecologia microbiana.

5 Utilizara los principios y las metodologias para disefiar y aplicar programas para el
aseguramiento de la inocuidad y la calidad de los alimentos, asi como para la
prevencién de zoonosis y otras enfermedades de origen alimentario.

indice tematico

Horas
Unidad Temas Semeste/Hemisemestre
Tedricas Practicas

1 Marco conceptual y juridico en inocuidad y calidad de 8

alimentos
2 Principios generales para el aseguramiento de

inocuidad y calidad en las cadenas productivas de 20

alimentos de origen animal
3 Calidad de los alimentos de origen animal 8
4 Microbiologia y conservacion de alimentos 10
5 Inocuidad de los alimentos de origen animal 20

Total 64
Contenido

Unidad

1.1 Definiciones: calidad, control de calidad, aseguramiento de la calidad,
inocuidad alimentaria, sistema de gestion de la calidad, mejora continua,
sistema de gestion de inocuidad de los alimentos, inspeccion, verificacion,
alimento apto para consumo humano (sano e inocuo).

1.2 Fenémenos que afectan la calidad y la inocuidad de los alimentos
1.2.1 Definiciones de alteracion, contaminacion y adulteracion

1.2.2 Efectos de alteracién, contaminacion y adulteracion en la calidad e
inocuidad de los alimentos

1.2.2.1 Alteraciones por causas naturales, por microorganismos y por los
procesos tecnoldgicos

1 1.2.2.2 Adulteraciones intencionales y no intencionales

1.2.2.3 Contaminacion

1.2.2.3.1 Tipos de contaminantes (biolégicos, quimicos y fisicos) y sus
posibles repercusiones en la salud humana

1.2.2.3.2 Clasificacion de las Fuentes de Contaminacion: Primaria o de
origen (enddgena y exégena) y Secundaria (exdgena).

1.2.2.3.3 Fuentes y mecanismos de contaminacion de los alimentos, en
las cadenas de produccion (de la granja a la mesa).

1.3 Marco juridico nacional en materia de alimentos. Responsabilidades
publicas y privadas. Estructura, organizacion y funciones de los servicios
veterinarios en las dependencias gubernamentales con atribuciones en el
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area de alimentos

1.3.1 Secretaria de Salud

1.3.2 Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural

1.3.3 Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales

1.3.4 Secretaria de Economia

1.3.5 Participacion de organismos de coadyuvancia privados en funciones
publicas: organismos de certificacion, unidades de verificacion, laboratorios
de prueba, terceros especialistas y profesionales autorizados.

1.4 Organizaciones internacionales de referencia con atribuciones en el area
de alimentos de origen animal

1.4.1 Codex Alimentarius

1.4.2 Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE)

1.4.3 Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

1.4.4 Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO)

1.4.5 Comision Internacional de Especificaciones Microbiologicas para
Alimentos (ICMSF)

1.4.6 Organizacion Mundial del Comercio

2.1 Principios generales de higiene de los alimentos - Codex Alimentarius

2.1.1 Sanidad e higiene en la produccién primaria

2.1.2 Disefio y construccion 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 informacién a los consumidores

2.1.8 Capacitacion del personal que manipula alimentos

2.1.9 Importancia de aplicar el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) y de los criterios microbioldgicos para la gestién 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 Composicion y caracteristicas 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 Inspeccion ante mortem

2.2.4.1 Caracteristicas de la inspeccion ante mortem basada en el riesgo
2.2.4.2 Instalaciones necesarias

2.2.4.3 Metodologia para realizar la inspeccion ante mortem y categorias de
dictamen

2.2.5 Matanza de las principales especies de abasto (aves, bovinos, porcinos,
ovinos y caprinos).

2.2.6 Inspeccion post mortem

2.2.6.1 Caracteristicas de la inspeccion post mortem basada en el riesgo
2.2.6.1 Instalaciones necesarias
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2.2.6.2 Metodologia para realizar la inspeccién post mortem y categorias 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 carnicos
2.2.9 Normatividad nacional en carne y sus productos

2.3 Leche y sus productos

2.3.1 Composicion y caracteristicas 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 ordefio

2.3.4 Procesamiento de la leche y su efecto en la inocuidad y la calidad sanitaria del
producto

2.3.5 Regimenes de tratamiento térmico que se aplican a la leche segun el uso a
que se destinara (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 Composicion y caracteristicas generales de los productos de la pesca y la
acuacultura

2.4.2 Salubridad de las aguas en las que se realizan actividades de pescay
acuacultura

2.4.3 Principios generales de higiene durante las operaciones de pescay
acuacultura (captura, limpieza, seleccion, manipulacién higiénica y enfriamiento)
2.4.3.1 Importancia de la cadena fria en los productos de pesca y acuacultura y
controles para prevenir la formacion y/o la presencia de biotoxinas

2.4.4 Inspeccion 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 Inspeccion sensorial para determinar el estado de conservacion en
pescados, moluscos y crustaceos

2.4.4.3 Inspeccién sensorial para la deteccion de parasitos

2.4.4.4 Categorias de dictamen y medidas para el control de pardsitos y otros
patégenos 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 Composicién y caracteristicas 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 liquidos y deshidratados
2.5.4 Normatividad nacional en huevo y sus productos

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 Interpretacion de indicadores de calidad y destino final de los alimentos con base
en la normatividad

4.1 Papel de los microorganismos en los alimentos y su clasificacién segun el riesgo
que representan para la salud humana y/o la calidad sanitaria de los alimentos
4.2 Ecologia microbiana. Factores condicionantes para la adaptacion, crecimiento y
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muerte de los microorganismos que contaminan los alimentos

4.2.1 Factores extrinsecos al alimento (temperatura, humedad, oxigeno)

4.2.2 Factores intrinsecos al alimento (nutrientes, actividad de agua, acidez,
potencial redox)

4.2.3 Factores implicitos (interaccion entre grupos microbianos presentes):
sinergismo, antagonismo, simbiosis

4.2.4 Aplicacion de los factores de la ecologia microbiana para la conservacion de
alimentos y para asegurar su inocuidad y/o calidad sanitaria

4.2.4.1 Principios de los métodos de conservacion de alimentos y sus efectos sobre
los nutrientes y los microorganismos

4.2.4.1.1 Tratamiento térmico (escaldado, coccion, pasteurizacion, esterilizacion)
4.2.4.1.2 Irradiaciones

4.2.4.1.3 Refrigeracion y congelacion

4.2.4.1.4 Atmosferas modificadas

4.2.4.1.5 Deshidratacion

4.2.4.1.6 Salaz6n y curado

4.2.4.1.7 Ahumado

4.2.4.1.8 Acidificacion: fermentacion y agregacion de acidos

4.2.4.1.9 Uso de aditivos

4.2.4.1.10 Nuevas tecnologias para la conservacion de alimentos

4.3 Especificaciones sanitarias para alimentos de origen animal en la normatividad
nacional e internacional. Interpretacion e implicaciones

4.4 Planes de muestreo y aplicacién del criterio microbiolégico

4.4.1 Objetivo y utilidad

4.4.2 Planes de muestreo de dos y de tres clases. Determinacion de tamafios de
muestra (n) y nimero maximo de unidades defectuosas (c)

4.4.3 Establecimiento de limites microbiolégicos maximo permisible (m) y riesgoso o
marginal (M)

4.4.4 Interpretacion de resultados y dictamen del lote analizado. Implicaciones
practicas.

4.4.5 Riesgos e incertidumbre asociados con el criterio microbiolégico

5.1 Relacion entre inocuidad de alimentos y salud publica

5.2 Zoonosis y otras enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

5.2.1 Definicion y clasificacion de ETA

5.2.2 Factores que favorecen la ocurrencia de ETA

5.2.3 Medidas de prevencién y/o de control

5.3 Sistemas de reduccién de riesgos de contaminacién en la produccién primaria
5.3.1 Desarrollo de programas de buenas practicas de produccion en los sectores
pecuario y acuicola

5 5.3.2 Aplicacion de controles preventivos basados en el riesgo

5.4 Sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion en la industrializacién de
alimentos

5.4.1 Programas pre-requisito. Objetivos y caracteristicas generales

5.4.2 Requisitos normativos y consideraciones para el disefio y aplicacion de
programas pre-requisito

5.4.2.1 Buenas précticas de manufactura

5.4.2.2 Procedimientos de Operacion Estandarizados de Saneamiento

5.4.2.3 Potabilizaciéon y control sanitario del agua
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5.4.2.4 Control de fauna nociva

5.4.2.5 Mantenimiento preventivo y calibracion de instrumentos
5.4.2.6 Trazabilidad y retiros de mercado

5.4.2.7 Evaluacion 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

segun las condiciones de operacion

5.4.3 Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
5.4.3.1 Historia, antecedentes y relacion de HACCP con la inocuidad de los

alimentos

5.4.3.2 Responsabilidades

5.4.3.3 Los pre-requisitos como cimentacion para aplicar un sistema HACCP
efectivo

HACCP

5.4.3.5 Pasos previos al desarrollo de planes HACCP

5.4.3.5.1 Formacion del equipo

5.4.3.5.2 Descripcion del alimento y su distribucion

5.4.3.5.3 Elaboracion y verificacion in situ del diagrama de flujo

existentes

5.4.3.6 Los 7 principios para el desarrollo de planes HACCP:

. Analisis de peligros

. Determinar los puntos criticos de control (PCC)

. Establecer limites criticos

. Establecer procedimientos de monitoreo

. Establecer procedimientos de acciones correctivas

. Establecer procedimientos de validacion y verificacion

. Establecer procedimientos de documentacion y registro

5.5 Integracién de HACCP y pre-requisitos en los sistemas de gestion de la
inocuidad de caracter voluntario

5.5.1 Principios, estructura y caracteristicas de los sistemas de gestion de la
inocuidad

5.5.2 Norma ISO 22000:2005

No o~ WNPRE

Initiative) de gestion integrada de calidad e inocuidad de alimentos

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Exposicién (X)
Trabajo en equipo (X)
Lecturas X)
Trabajo de investigacion (X)
Préacticas Q)

Otras (especificar): estudios de caso, seminarios

5.4.2.11 Monitoreo microbiol6gico y otros pre-requisitos que pueden requerirse

5.4.3.4 Directrices del Codex Alimentarius para el desarrollo y aplicacién de planes

5.4.3.5.4 Identificacion y evaluacién de la efectividad de los programas pre-requisito

5.5.3 Esquemas de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (Global Food Safety
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Evaluacion del aprendizaje

Exdmenes parciales (X)
Examen final (X)
Trabajos y tareas (X)
Presentacion de tema (X)
Participacion en clase (X)
Habilidades préacticas ()
Otras (especificar):

Perfil profesiografico

Titulo o grado Médico Veterinario Zootecnista o carrera afin, con grado
de maestria 0 equivalente en el rea de alimentos

Experiencia en el area Tres afios

(anos)

Otra caracteristica

Habilidades y destrezas

Conocer el marco normativo en el area de inocuidad y calidad de alimentos y su aplicacion 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 cientifico
y/o técnico.

Aplicar los principios de la ecologia microbiana para seleccionar medidas de prevencién y/o de
control de los microorganismos que pueden afectar la calidad sanitaria y/o la inocuidad de los
alimentos.

Disefiar estudios para aplicar el criterio microbiolégico 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 inspeccién veterinaria ante y post mortem, asi como los requisitos
normativos y técnicos para dictaminar el destino final de animales, sus productos y, en su caso,
los desechos.

Disefar 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.

Bibliografia basica:

1. Cadigo internacional recomendado de practicas. Principios generales de higiene de los
alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003.
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2. PASCUAL A MR. Enfermedades de origen alimentario. Su prevencion, 1lra ed. Diaz de
Santos, S. A., Espafia, 2005.

3. WACHER RODARTE C, GARCIA ALMENDAREZ BE, GUERRERO LEGARRETA |,
REGALADO GONZALEZ C. Microbiologia de los alimentos. ISBN 978-607-05-0724-3.
Editorial LIMUSA. Ciudad de México, México. 2014.

4. SCOTT VN y STEVENSON K E. HACCP: un enfoque sistémico hacia la inocuidad
alimentaria. 4ta Edicion. ISBN 0-9785977-1-0. Groceery Manufacturers Association
(GMA). 2008.
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Bibliografia complementaria:

1. CAMPBELL PLATT G. Ciencia y Tecnologia de Alimentos. ISBN 9788420011769. Editorial
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2. WARRISS PD. Ciencia de la carne. ISBN 84-200-1005-7. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.
2003.

3. DOMINGUEZ VARA IA, RAMIREZ BRIBIESCA E. Tecnologia y Ciencia de la Carne de
Animales Rumiantes. ISBN 978-607-8289-82-0. Ediciones y Gréficos E6n SA de CV. Ciudad
de México. 2014.

4. WALSTRA P. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. ISBN 842000961X.
Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia. 2001.

5. GUTIERREZ CG, DIAZ CRUZ A, ESCORCIA M, RAMIREZ VELASCO AA, RANGEL L. El
huevo: paso a paso. ISBN 9786070263842. Universidad Nacional Auténoma de México,
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. 2015.

6. YVES N, BAIN M, VAN IMMERSEL F. Improving the safety and quality of eggs and egg
products. ISBN 9781845697549. Woodhead Publishing Limited, Oxford. 2011.

7. GUERRERO LEGARRETA |. Tecnologia de los productos de origen acuatico. 1lra Edicion.
ISBN 9786070500862. Editorial LIMUSA. 2009.

8. GUERRERO LEGARRETA I, ROSMINI GARMA MR, ARMENTA LOPEZ RE. Utilizaciéon de
pescados y mariscos: tecnologia e innovacion. ISBN 978-6202152150. Editorial Académica
Espafiola, 2018.

9. GONZALEZ RIOS I. Sanidad animal y seguridad alimentaria en los productos de origen animal.
ISBN 8484448657. Editorial Comares. Granada. 2004.

10. URESTI MARTIN RM, RAMIREZ DE LEON JA, VAZQUEZ VAZQUEZ M. Nuevas perspectivas
sobre inocuidad alimentaria. ISBN 789707227835. Editorial Plaza y Valdes. Ciudad de México.
2008.

11. SHAW |. Food safety: the science of keeping food safe. ISBN 9781119133681. Wiley
Blackwell. Hoboken, New Jersey. 2018.

12. FAO. 2009. Directrices para la inspeccion del pescado basada en los riesgos. Estudio
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