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Objetivos generales:

El alumno elaborara una propuesta de plan del Sistema de Analisis de Peligros vy
Puntos Criticos de Control (HACCP), para un proceso-producto; mediante el
reconocimiento de los otros Sistemas de Reduccion de Riesgos en Inocuidad de
Alimentos: 1. Buenas Practicas Agropecuarias o de Produccién (BPA/BPP), 2. Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), 3. Procedimientos Operativos Estandares de
Saneamiento (POES) (programas pre-requisitos); y 4. ldentificacién, Trazabilidad y
Recupero de Producto (ITRP); por medio de, a) la integracion de la informacién
obtenida por el equipo de trabajo, durante las visitas de verificacion de condiciones
sanitarias a un Centro de Producciébn o a un Establecimiento publico o privado,
destinado al Sacrificio de Animales, o los que Industrialicen, Procesen, Empaquen o
Refrigeren / Congelen Alimentos de Origen Animal o sus Productos; y b) la
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documentacion de los 7 principios que rigen el sistema HACCP y los 5 pasos previos,
de acuerdo con la metodologia y directrices para su implementacién, segun el Codex
Alimentarius (FAO/OMS/CODEX ALIMENTARIUS, 1998), con la finalidad de
garantizar la produccién o el procesamiento inocuos; para contribuir en la solucién a
los problemas por contaminacion de alimentos, en lo que compete al Médico
Veterinario Zootecnista, protegiendo la salud humana y animal.

Aplicara los conocimientos, la comprension, el andlisis, la integracion y los principios
de los métodos de pruebas de laboratorio para alimentos; mediante observacion,
medicidn, ensayo/prueba o comparacién con patrones y dictamen; para evaluar la
calidad e inocuidad de alimentos de origen animal, naturales o procesados, aptos para
consumo humano.

Objetivos especificos:

Reconocera los Sistemas de Reduccién de Riesgos en Inocuidad de Alimentos
(BPA/BPP, BPM, POES e ITRP); por medio de visitas de verificacion de condiciones
sanitarias a un Centro de Producciébn o a un Establecimiento publico o privado,
destinado al Sacrificio de Animales, o los que Industrialicen, Procesen, Empaquen o
Refrigeren / Congelen Alimentos de Origen Animal o sus Productos; para garantizar la
produccioén o fabricacién inocua, segun corresponda.

Analizara los requisitos de los Sistemas de Reduccién de Riesgos en Inocuidad de
Alimentos, mediante la aportacién de evidencia objetiva, de que se han cumplido las
especificaciones relativas a Buenas Practicas Agropecuarias y/o Buenas Practicas de
Manufactura, segun corresponda; Procedimientos Operativos Estandares de
Saneamiento e ldentificacion, Trazabilidad y Recupero de Producto; por parte del
centro de produccion o el establecimiento publico o privado, destinado al Sacrificio de
Animales, o los que Industrialicen, Procesen, Empaquen o Refrigeren / Congelen
Alimentos de Origen Animal o sus Productos, segun corresponda; para verificar su
eficacia.

Reconocera los elementos que constituyen una linea dinAmica de proceso, a saber, a.
elementos de entrada (proveedores, materias primas o insumos), b. elementos de
proceso (instalaciones, maquinaria, equipo, utensilios y el personal) y c. elementos de
salida (producto terminado listo para su consumo Yy los desechos generados por el
proceso); en el centro de produccion o establecimiento publico o privado que se visita;
por medio de un recorrido y entrevista o reunion con el(los) responsable(s); para
identificar el flujo (del producto-proceso), asi como los eslabones proveedor-cliente; y
la informacién requerida que puedan facilitar, con la finalidad de reconocer o
estructurar un procedimiento de un sistema de trazabilidad interna, en el centro de
produccion o establecimiento publico o privado, destinado al Sacrificio de Animales, o
el que Industrialice, Procese, Empaque o Refrigere / Congele Alimentos de Origen
Animal o sus Productos.

Elaborard una propuesta de plan HACCP para un proceso-producto, en el
establecimiento que es visitado, mediante la documentacion de las 12 directrices
recomendadas por el Codex Alimentarius, para su implementacion: Los 7 principios

Aprobada la modificacion por el H. Consejo Técnico de la FMVZ, el 7 de septiembre de 2009.
Aprobada la modificacion por el H. Consejo Técnico de la FMVZ, el 2 de diciembre de 2013.

2



que rigen al sistema y los 5 pasos previos a su instrumentacion; para desarrollar
habilidad en la planeacion y uso de la metodologia; promover el trabajo en equipo y
lograr mayor aprendizaje.

Aplicara los conocimientos, la comprension, el andlisis, la integracion y los principios
de los métodos de pruebas de laboratorio para andlisis de alimentos; mediante
inspeccion sanitaria directa (sensorial) e indirecta, a partir del desarrollo de pruebas
fisicoguimicas y/o bacterioldgicas; la obtencion de resultados, su comparacién con las
especificaciones de las normas oficiales mexicanas 0 normas mexicanas
correspondientes; y la adecuada interpretaciéon de los mismos, para determinar la
calidad e inocuidad de alimentos de origen animal o sus productos y dictaminarlos
como aptos o no aptos para consumo (humano o animal o para uso industrial).
Identificara las caracteristicas sensoriales propias, consideradas atributos de calidad
en los alimentos de origen animal, naturales o procesados; asi como también, algunas
especificaciones fisicoquimicas y microbiol6gicas que deben cumplir, de acuerdo con
la normatividad y los controles a los que estuvieron sujetos durante su obtencion o
procesamiento; mediante la inspeccion/verificacion sanitaria con los métodos directo e
indirectos, para el control de calidad e inocuidad.

Identificara alteraciones, contaminaciones y posibles adulteraciones, que afectan la
calidad e inocuidad de alimentos de origen animal, naturales y procesados; asi como
también, posibles factores fisicos o ambientales no controlados, fuentes y sus
mecanismos de contaminacién; durante la produccién, obtencién, procesamiento,
almacenamiento y distribucion para su comercializacion; por medio de la inspeccion
sanitaria veterinaria, para comprender la vulnerabilidad de los alimentos respecto a los
peligros potenciales de tipo biol6gico, quimico o fisico, y crear recomendaciones para
su control.

Interpretara los resultados obtenidos en los andlisis de laboratorio por medio de la
consulta del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, vigente en
México, y de las Normas Oficiales Mexicanas, y la comparacion con las
especificaciones sanitarias que deben cumplir, correspondientes a los tipos de
alimentos de origen animal, naturales o procesados; para establecer un dictamen de
aptitud o no aptitud.

Elaborar4d un informe escrito de los resultados obtenidos con las pruebas de
laboratorio y establecer, con fundamento legal, un dictamen de aptitud o no aptitud del
alimento; por medio del andlisis, la consulta del reglamento y normas oficiales
mexicanas correspondientes; la integracion, la interpretacion adecuada y la sintesis de
la informacion; para determinar su destruccién o reproceso, con base en el riesgo para
la salud de los consumidores o su posible aprovechamiento (consumo animal o uso
industrial), segun sea el caso.

indice tematico

Horas
Unidad Temas semestre/afio
Tedricas | Practicas
1 Primera semana — Pricticas de campo. 0 | 24
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Visita a centros de produccion o, a establecimientos
publicos o privados, destinados al Sacrificio de
Animales, o los que Industrialicen, Procesen,
Empaqguen o Refrigeren/Congelen, o Comercialicen
Alimentos de Origen Animal o sus Productos.

Primera semana — Practicas de campo.

Propuesta de Plan de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, para un proceso-producto,
documentando las 12 directrices recomendadas por el
Codex Alimentarius, para su implementacion. (Primera
semana)

Segunda semana — Practicas de Laboratorio.- Control
de la calidad e inocuidad del agua y alimentos de
origen animal.

Practicas de Laboratorio Equivalentes, para el control
de calidad e inocuidad del agua y de los alimentos de
origen animal, tales como: 3.1 leche (pasterizada y
ultrapasterizada); 3.2 carne y sus productos (jamén 0 30
cocido econémico, jamén de pierna, queso de puerco,
salchicha y paté); manteca; 3.3 pescados y mariscos
(moluscos y crustaceos); 3.4 huevo y 3.5 alimentos
enlatados, en el Laboratorio de Inocuidad y Calidad de
los Alimentos de Origen Animal, del Departamento de
Medicina Preventiva y Salud Publica Veterinaria.

Total 0 60

Contenido

Unidad

Primera semana

1.1 Propuesta de Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
descripcion de las instalaciones y el equipo del centro de produccién o tipo de
establecimiento, publico o privado, que se visita; asi como el organigrama, el
proceso de produccion o proceso tecnolégico del producto que se elabora; y
los flujos del proceso (materia prima/producto terminado) y el flujo que sigue
el personal durante el proceso.

1.2 Buenas Practicas de Produccién (BPP) y/o Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) que aplican para el centro de produccion o tipo de
establecimiento que se visita, establecidas por la reglamentaciéon y la
normatividad vigente en México.

1.3 Procedimientos Operativos Estandares de Saneamiento (POES) (pre-
operativos y operativos), documentados o no; que se llevan a cabo en el
centro de produccion o tipo de establecimiento que se visita; y aplicar la
verificacion basica a uno de ellos, por medio de una lista de chequeo, para
evaluar su eficacia.

1.4 Actividades de limpieza y desinfeccion, en un é&rea del centro de
produccion o establecimiento que se visita, mediante observacion sistematica,
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identificando las tareas u operaciones criticas que deben controlarse
estrictamente, y cumplir la(s) persona(s) que lo ejecuta(n), para garantizar su
eficacia.

1.5 Producto elaborado, el(los) tipo(s) de consumidor(es) a quien(es) se
ofrecerd y determinar el uso mas comun, que le dara el consumidor.

1.6 Diagrama de flujo del proceso de produccién o el de manufactura del
producto alimenticio en el establecimiento que se visita; mediante la
identificacion de las etapas que lo constituyen, con una simple y clara
descripcion de los pasos del proceso, y confirmarlo in situ, para revisar
precision, totalidad o integridad, identificar deficiencias y corregirlo en su
caso.

1.7 Interacciones entre microorganismos, alimento y ambiente; asi como
también, las fuentes y mecanismos de contaminacién; mediante observacion,
andlisis e integraciéon del conocimiento; para comprender como los alimentos
se pueden alterar y/o contaminar y convertirse en potencialmente peligrosos
para la salud humana.

2.1 Andlisis de Peligros, mediante la enumeracién de todos los posibles
peligros relacionados con cada etapa o fase del proceso, la ejecucion de un
andlisis de riesgos cualitativo y el estudio de las medidas para controlar los
peligros identificados; para cumplir el primer principio del sistema HACCP.

2.2 Puntos Criticos de Control (PCC) en el proceso, por medio de un arbol de
decisiones, para cumplir el segundo principio del sistema HACCP.

2.3 Limites criticos de control (LCC) practicos, para cada PCC; mediante la
revision de informacion técnico-cientifica y la seleccién de datos (valores,
parametros o especificaciones) relacionados con la medida de control y con
el(los) peligro(s), para cumplir el tercer principio del sistema HACCP.

2.4 Técnicas o procedimientos de monitoreo (vigilancia continua o
discontinua), para el control de los PCC, mediante la revision y seleccion de
informacion técnico-cientifica, para establecer el cuarto principio del sistema
2 |HACCP.

2.5 Medidas o acciones correctivas (AC) que han de llevarse a cabo, cuando
la vigilancia indica que un determinado PCC no esté controlado, o porque se
present6 una desviacion del limite critico; mediante la revisién y seleccion de
informacién técnico-cientifica, para establecer el quinto principio del sistema
HACCP.

2.6 Procedimientos de comprobacion, asi como los tipos de registros que han
de aplicarse en cada PCC con la finalidad de verificar que el sistema HACCP
funciona eficazmente; mediante la revision de informacién técnico-cientifica,
para cumplir con el sexto principio.

2.7 Sistema de registros y los documentos relativos a la aplicacién de los
principios del sistema HACCP (datos que respaldan la existencia o veracidad
de dicho sistema, en formatos, tablas o cuadros), considerados como
evidencia objetiva; mediante la revision de informacién técnico-cientifica, para
establecer el séptimo principio.

2.8 Propuesta de Plan HACCP para un proceso-producto, mediante la
integracion de la informacién obtenida por el equipo de trabajo, la
documentacion de los 7 principios que rigen el sistema HACCP y de los 5
pasos previos; de acuerdo con la metodologia y directrices para su
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implementacion, segun el Codex Alimentarius (FAO/OMS/CODEX
ALIMENTARIUS, 1998); para su presentacion, defensa y evaluacién, al
finalizar el curso.

Practicas

Andlisis para el control de calidad e inocuidad de leche (cruda y procesada:
pasterizada y ultra-pasterizada).

3.1

3.1.1 Inspeccidn sanitaria (sensorial) de la leche, por medio de los sentidos:
Vista, olfato, tacto y gusto; para evaluar atributos de calidad y estado de
conservacion.

3.1.2 Densidad especifica de la leche, para identificar posible adulteracion.
3.1.3 Grasa Butirica determinacién cuantitativa de la grasa butirica en la
leche, para comprobar su clasificacion comercial y posible adulteracion.

3.1.4 Alcohol 68% o0 al 72% y al 96% en leche cruda y pasteurizada, para
evaluar su frescura y estado de conservacion.

3.1.5 Acidez en leche, expresada en acido lactico, para evaluar su frescura o
estado de conservacion.

3.1.6 Lactosa en leche, como indicador de calidad e indirectamente de
infeccién de la glandula mamaria.

3.1.7 Azul de metileno en leche cruda y pasteurizada, para evaluar,
indirectamente, su condicién sanitaria 0 grado de contaminacion con
bacterias alteradoras.

3.1.8 Fosfatasa alcalina en leche pasteurizada, para comprobar la efectividad
del proceso de pasteurizacion y confirmar, indirectamente, la destruccion de
bacterias patdgenas mas termo-resistentes, posibles en leche
(Mycobacterium tuberculosis y Coxiella burnetti), demostrando asi, su
inocuidad bacterioldgica.

3.1.9 Prueba de la fosfatasa alcalina en leche cruda y comprobacion de la
actividad bioldgica de la enzima, para demostrar que la leche no ha sido
pasteurizada y su consumo en esta condicién, puede implicar riesgos para la
salud de los consumidores.

3.1.10 Cuenta de Coliformes Totales (indicadores sanitarios) en leche
pasteurizada, para evaluar su aceptabilidad higiénica o calidad sanitaria; y el
Recuento de Aerobios en Placa (Mesofilicos Aerobios) en leche
ultrapasteurizada, para demostrar su condicién estéril.

3.1.11 Resultados una vez obtenidos los resultados de los analisis de
laboratorio, el profesor(a) promovera una discusion de grupo, para identificar
las posibles causas o factores asociados que habrian podido provocar el no
cumplimiento de las especificaciones sanitarias normativas; y de esta forma,
crear .las recomendaciones pertinentes para su prevencion y control. Asi
como también, llegar a un dictamen de aptitud o no aptitud del(los)
alimento(s), con fundamento legal.

3.2

Andlisis para el control de calidad e inocuidad de carne, sus productos y
manteca.
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3.2.1 Inspeccidn sanitaria (sensorial) de la carne y sus productos, por medio
de los sentidos: Vista, olfato y tacto, para evaluar atributos de calidad e
identificar posibles alteraciones y contaminaciones.

3.2.2 Acido sulfhidrico en carne cruda, para evaluar grado de frescura y
estado de conservacion.

3.2.3 Fécula en productos carnicos: Salchicha, paté, jamoén cocido y queso de
puerco; observando la intensidad de la reaccién colorimétrica, con la finalidad
de sospechar sobre una posible adulteracion.

3.2.4 Nitritos determinacion semi-cuantitativa de nitritos en productos
carnicos: Jamoén cocido, queso de puerco, salchicha y paté, para confirmar
una posible adulteracion y contaminacion quimica.

3.2.5 Medicién de la temperatura en la carne y productos carnicos para
evaluar su condicion, estado de conservacion y el control de la cadena fria
3.2.6 Resultados una vez obtenidos los resultados de los analisis de
laboratorio, el profesor(a) promovera una discusion de grupo, para identificar
las posibles causas o factores asociados que habrian podido provocar el no
cumplimiento de las especificaciones sanitarias normativas; y de esta forma,
crear .las recomendaciones pertinentes para su prevencion y control. Asi
como también, llegar a un dictamen de aptitud o no aptitud del (los)
alimento(s), con fundamento legal.

3.3

Andlisis para el control de calidad e inocuidad de huevo.

3.3.1 Inspeccién sanitaria (sensorial) de huevo, por medio de los sentidos:
Vista, olfato y tacto; para evaluar atributos de calidad, grado de frescura y
estado de conservacion, asi como la determinacion de su peso, tamafio y
profundidad de la cAmara de aire.

3.3.2 Ovoscopia, para evaluar la frescura del huevo e identificar su porosidad,
asi como posibles alteraciones y contaminaciones que impliquen un riesgo
para la salud humana.

3.3.3 Cuticula determinaciéon de la presencia o ausencia en el cascaron del
huevo, para comprobar el lavado humedo o malas practicas de manejo y
transporte.

3.3.4 Lampara de luz ultravioleta, para identificar la presencia o ausencia de
cuticula en el cascarén del huevo.

3.3.5 Fucsina basica tinciéon del cascarén de huevo, para comprobar la
presencia o ausencia de cuticula, por buenas o malas practicas de manejo,
respectivamente.

3.3.6 Extensiéon de huevo en plato (destructiva), para confirmar posibles
alteraciones y contaminaciones.

3.3.7 Ovo-colorimetria en yema de huevo, para evaluar el color y su
intensidad, dados por los pigmentos organicos autorizados, para ser
agregados al alimento de las aves.

3.3.8 Resultados una vez obtenidos los resultados de los andlisis de
laboratorio, el profesor(a) promovera una discusion de grupo, para identificar
las posibles causas o factores asociados que habrian podido provocar el no
cumplimiento de las especificaciones sanitarias normativas; y de esta forma,
crear .las recomendaciones pertinentes para su prevencion y control. Asi
como también, llegar a un dictamen de aptitud o no aptitud del(los)
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alimento(s), con fundamento legal

3.4

Andlisis para el control de calidad e inocuidad de productos de la pesca
(pescados, moluscos y crustaceos) y agua.

3.4.1 Clasificacién de los productos pesqueros: Pescados (marinos o de agua
dulce), moluscos y crustaceos; a partir de sus caracteristicas taxondémicas
basicas y proceder a su evaluacion.

3.4.2 Inspeccién sanitaria (sensorial) de productos de la pesca: pescados,
moluscos y crustaceos; por medio de los sentidos: vista, olfato y tacto, para
evaluar atributos de calidad, caracteristicas de vitalidad (en moluscos y
crustaceos) y frescura; asi como el estado de conservacién de los pescados:
muy fresco, fresco, regular y alterado.

3.4.3 Medicién de la temperatura en los diferentes productos marinos y
registrarla.

3.4.4 Acido sulfhidrico o sulfuro de hidrogeno (H,SO) en pescados, para
evaluar el grado de frescura y estado de conservaciéon de los mismos.

3.4.5 Meta-bisulfito de sodio (Na,S,0s) determinacion cualitativa en camarén,
el cual pudo haberse agregado, para controlar el fenbmeno de melanosis.
3.4.6 Determinacion del pH en moluscos bivalvos.

3.4.7 Cloro libre residual y pH en agua, para comprobar su adecuada
potabilizacion

3.4.8 Resultados una vez obtenidos los resultados de los analisis de
laboratorio, el profesor(a) promovera una discusién de grupo, para identificar
las posibles causas o factores asociados que habrian podido provocar el no
cumplimiento de las especificaciones sanitarias normativas; y de esta forma,
crear las recomendaciones pertinentes para su prevencién y control. Asi
como también, llegar a un dictamen de aptitud o no aptitud del(los)
alimento(s), con fundamento legal

3.5

Analisis para el control de calidad e inocuidad de productos enlatados.

3.5.1 Etiqueta identificar las caracteristicas y la informacion que debe
contener, con base en la norma oficial mexicana de etiquetado de alimentos.
3.5.2 Especificaciones de identidad del producto enlatado y corroborar la lista
de sus ingredientes con el contenido, mediante la inspeccién sanitaria
(sensorial) directa, una vez que se abra la lata.

3.5.3 Prueba de integridad de la lata, para identificar posibles micro fugas en
el engargolado o en la soldadura.

3.5.4 Caracteristicas de la lata a través de la evaluacidon externa e interna,
para identificar posibles alteraciones en el envase.

3.5.5 Alimento inspeccion sanitaria del contenido en el envase, por medio de
los sentidos: Vista, olfato, tacto y gusto (este ultimo, solo cuando no implique
algln riesgo).

3.5.6 Peso determinacién del peso bruto y de los contenidos neto y drenado,
del alimento enlatado.

3.5.7 Resultados una vez obtenidos los resultados de los andlisis de
laboratorio, el profesor(a) promovera una discusion de grupo, para identificar
las posibles causas o factores asociados que habrian podido provocar el no
cumplimiento de las especificaciones sanitarias normativas; y de esta forma,
crear las recomendaciones pertinentes para su prevencion y control. Asi
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como también, llegar a un dictamen de aptitud o no aptitud del(de los)
alimento(s), con fundamento legal

Actividades ensefianza-aprendizaje

Exposicion X)
Trabajo en equipo X)
Lecturas X)
Trabajo de investigacién ()
Practicas (X)

Otras (especificar): Ejercicios y presentacion de videos

Perfil profesiogréafico

Titulo o grado Médico Veterinario Zootecnista con grado de maestria en el area
de alimentos o con experiencia minima en el area de alimentos de
tres afios, comprobable.

Experiencia en el |Tres afios.
area (afos)

Otra
caracteristica

Bibliografia béasica:

1. CODEX ALIMENTARIUS. Higiene de los alimentos. Textos basicos. Tercera ed.
FAO/OMS, Roma, 2005.

2. ICMSF. Microorganisms in foods 6. Second ed. Microbial ecology on food
commodities. International Commission on Microbiological Specifications for
Foods.New York, 2005.

3. MORENO GB Y MOSSEL DAA. Microbiologia de los alimentos, 22 edicion, Acribia.
Zaragoza, Espania, 2003.

Bibliografia complementaria:

1. STRAUCH D, BOHM R. Limpieza y Desinfeccion de Alojamientos e Industrias
Animales. Zaragoza, Espafia: Acribia, 2004.

2. ICMSF. Microorganismos de los Alimentos 7. Analisis microbiologicos en la
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