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1. Datos Generales de la asighatura

Nombre de la asignatura: | Analisis e inocuidad de alimentos
Clave de la asignatura: | ALD-1301
Créditos (Ht-Hp_ créditos): | 2-3-5

Carrera: | |ngenieria Biogquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asighatura

La industria de alimentos siempre ha sufrido el riesgo de contaminacion de sus
productos y las consecuencias del consumo de estos, en diversas partes del mundo se
pueden encontrar brotes de enfermedades infecciosas trayendo como consecuencia
graves pérdidas econOmicas al tener que retirar grandes cantidades de alimentos
contaminados. Es necesario mejorar dia a dia los controles en las cadenas de
produccién de alimentos para evitar situaciones como la descrita anteriormente, ya que
los agentes patégenos aprovechan cualquier falta de control para colarse a nuestro
organismo.

La inocuidad alimentaria debe garantizarse a lo largo de toda la cadena, desde la
produccion hasta el consumidor final del alimento, y ninguna de las partes implicadas
puede bajar la guardia en sus responsabilidades, porque afectara al resto de los
eslabones.

La intencién de esta asignatura es que el egresado evalué las fuentes de contaminacion
en los alimentos, los mecanismos que las aportan y las medidas de control para evitar los
procesos de contaminacion o deterioro de los alimentos e incluso se busca que generen
proyectos que involucren a los microorganismos en la mejora de la inocuidad de estos.
Para ello el estudiante deberd tener conocimiento de Microbiologia, Bioquimica y
Bioquimica del Nitrégeno y Regulacion Genética, asi como la habilidad de comprender,
identificar, analizar y relacionar dichos conocimientos con las caracteristicas de cada
alimento.




Se pretende, entonces, la formacién de ciudadanos con valores, capaces de afrontar,
desde su ambito profesional, las necesidades emergentes del desarrollo y los desafios
que se presentan en el procesamiento de alimentos desde su origen hasta el producto
final de consumo.

La diversidad tematica del programa conforma la identificacion y comprension del
funcionamiento de las fuentes de contaminacion, la valoracion de las enfermedades de
origen alimentario, el diagnéstico de las fuentes de contaminacion del agua y los
parametros establecidos en las normas para tener un agua de calidad, la determinacion
de los grupos microbianos causantes del deterioro de los alimentos de origen animal,
vegetal, crudo o procesado y de sus derivados, asi como la identificacion de las fuentes
de contaminacion y sus alteraciones y finalmente el analisis de las diferentes, normas y
métodos de control microbiano implementado en la industria.

Intencién didactica

Debido a la trascendencia de esta asignatura en la formacion integral del estudiante es
necesario que el facilitador como ejemplo a seguir, participe y conozca actividades de
investigacion, desarrollo tecnol6gico, innovacién, gestion y vinculacién con los sectores
que pueden ser utilizados como casos de estudio de la inocuidad de los alimentos.

El temario esta organizado agrupando los contenidos conceptuales de la asignatura de
manera secuencial.

El primer tema establece el andlisis e interpretacion de los microorganismos indicadores
en los alimentos, dando énfasis a la importancia de los mismos.

En segundo tema se abordan las principales enfermedades ocasionadas por la ingesta
de alimentos contaminados con algin microorganismo patégeno.

El tercer tema se desarrolla la capacidad para determinar los factores que influyen en la
calidad de agua.

El cuarto y quinto tema se estudian los mecanismos y técnicas para garantizar la
inocuidad de los alimentos de origen vegetal y animal.

Y por ultimo el sexto tema se plantean los mecanismo para la implementacion de planes
y programas de limpieza y desinfeccion de la plantas de alimento

El enfoque sugerido para la asignatura esta dirigido para que el estudiante adquiera y
desarrolle competencias tales como la capacidad de andlisis y sintesis, de organizacion,
habilidades matematicas para establecer diferentes rutas de solucidon de los diversos
problemas relacionados.




Es importante que en el transcurso de las actividades programadas, el alumno tenga
conciencia de las normas ecolégicas Mexicanas y de higiene y seguridad y en base a ello
actie de una manera profesional y desarrolle las competencias propias de su perfil
profesional.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revision

Direccion de Institutos Instituto Tecnoldgico Propuesta para la
Tecnologicos Superior de Ciudad Hidalgo | especialidad de Ingenieria
Descentralizados Bioguimica.

Instituto Tecnoldgico
16 y 17 de mayo de 2013 | Superior de los Rios

Instituto Tecnoldgico
Superior de Ecatepec

Instituto Tecnoldgico
Superior de Coatzacoalcos

Instituto Tecnoldgico
Superior de Irapuato

Instituto Tecnoldgico
Superior del Sur de Yucatan

Instituto Tecnoldgico
Superior de Misantla

4. Competencias a desarrollar

Competencia general de la asighatura

Valorar la calidad sanitaria de los alimentos mediante el conocimiento de técnicas de

andlisis microbianos, y asi mismo determinar las alteraciones de estos producidas por




microorganismos Y los posibles efectos en la salud del hombre. Lo que permitira disefiar,

implementar y evaluar un sistema de control sanitario.

Competencias especificas

¢ I|dentifica las posibles fuentes de contaminacion mas frecuentes en alimentos.

» Valora el grado de importancia de las enfermedades de origen alimenticio en todos
los &mbitos posibles.

e Diagnostica las posibles fuentes de contaminacion microbioldgico en el agua y
establece mecanismos para lograr obtener un agua que se encuentre dentro de los
parametros establecidos en las normas nacionales.

¢ Determina los diversos grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos de
origen animal y sus derivados; y detecta las principales fuentes de contaminacién de
estos alimentos.

¢ Determina los diversos grupos microbianos que afectan la calidad de los alimentos de
origen vegetal fresco y procesado. Ademas determina las principales fuentes de
contaminacion y alteraciones.

e Analiza las diferentes normas y métodos para el control microbiano, y su
implementacién en la industria.

Competencias genéricas

Competencias instrumentales

1 Capacidad de analisis y sintesis

[1 Conocimientos basicos de la carrera

[l Habilidad para buscar y analizar informacién proveniente de fuentes diversas

Competencias interpersonales
[1 Capacidad critica y autocritica
[1 Trabajo en equipo

[] Habilidades interpersonales

Competencias sistémicas

[1 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
[1 Habilidades de investigacion

[l Habilidad para trabajar en forma auténoma

5. Competencias previas de otras asignaturas

Competencias previas

Conocimiento elemental sobre microorganismos
Manejo de métodos de cultivo microbioldgicos, esterilizacion, liofilizacion.
Manejo de muestras y normas oficiales para la proteccion del consumidor.

Manejo de microorganismos que se utilizan en la elaboracion de productos alimenticios.




6. Temario

Temas

No. Nombre

Subtemas

Microorganismos indicadores en los
1. | alimentos.

1.1 Riesgos inherentes a los alimentos.
1.2 Contaminacion de los alimentos.
1.3 Normas de Calidad.

Epidemiologia de las enfermedades
2. | de origen alimenticio.

2.1 Toxi-infecciones bacterianas.

2.2. Micotoxicosis.

2.3 Virus.

2.4 Toxinas animales e infestaciones
parasitarias.

Control Sanitario de Agua.

3.1 Factores que influyen en la calidad del
agua.

3.2 Potabilizacion.

3.2.1 Normas de Calidad.

3.3 Importancia econémica y sanitaria del
agua.

Inocuidad de los alimentos de
origen animal fresco y
procesado.

4.1 Carne y sus productos.

4.2 Aves y sus productos.

4.3 Productos marinos y sus productos.
4.4 Leche y sus productos.

Inocuidad de los alimentos de
origen vegetal fresco y
procesado.

5.1 Cereales y sus productos.
5.2 Oleaginosas y sus productos.
5.3 Frutas y sus productos.

5.4 Hortalizas y sus derivados.

Procesamiento Sanitario de los
alimentos

6.1 Fuentes de contaminacion en el
procesamiento de alimentos.

6.2 Planes y programas de limpieza y
desinfeccion en plantas de alimentos.

6.3 Buenas practicas de manufactura.

6.4 Programas de HACCP en plantas de
alimentos.

6.5 Aseguramiento de la calidad.

7. Actividades de aprendizaje

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Especifica:
alimentos.

Identifica las posibles fuentes de contaminacion mas frecuentes en

Genérica: Capacidad de andlisis y sintesis de los conceptos y aplicacion de las técnicas
de deteccidn e identificacion de los microorganismos mas frecuentes en los alimentos.




Tema Actividades de aprendizaje

¢ Realizar un mapa mental de los riesgos

Microorganismos indicadores en los mas frecuentes que existe en el manejo

alimentos. de alimentos.

e Investigar las normas de calidad nacional
e internacional que rigen el manejo y
consumo de alimentos.

¢ Desarrollo de las técnicas de deteccion e
identificacibn de los microorganismos
mas frecuentes en los alimentos.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Especifica: Valora el grado de importancia de las enfermedades de origen alimenticio en
todos los &mbitos posibles.

Genérica: Habilidad de investigacion, sintesis y redaccién de la importancia de las
enfermedades de origen alimentario. Habilidad en el uso de las tecnologias de la
informacién y de la comunicacion.

Tema Actividades de aprendizaje

¢ Realizar una investigacioén acerca de las
enfermedades de origen alimenticio

Epidemiologia de las enfermedades de producidas por hongos, bacterias y

origen alimenticio. virus.

e Analizar la importancia que tiene los
productos quimicos derivados de la
actividad microbiana.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Especifica: Diagnostica las posibles fuentes de contaminaciéon microbiolégico en el agua
y establece mecanismos para lograr obtener un agua que se encuentre dentro de los
pardmetros establecidos en las normas nacionales

Genérica: Habilidad para aplicar los conocimientos en la practica, toma de decisiones
para elegir el mejor método de potabilizacion e interpreta y discute resultados
comparados con los rangos que marca las normas oficiales Mexicanas.

Tema Actividades de aprendizaje

e Determinar cual es el proceso mas

Control Sanitario de Agua adecuado de potabilizacion tomando
cuenta el tipo de agua a tratar.

e Analizar normas referentes a la calidad
del agua como son la NOM-113-SSAl-
1994, NOM-201-SSA1-2002, NOM-014-
SSA1-1993 y NMX-AA-083-1982.




Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Especifica: Determina los diversos grupos microbianos que afectan la calidad de los
alimentos de origen animal y sus derivados; y detecta las principales fuentes de
contaminacion de estos alimentos.

Genérica: Habilidad para determinar la calidad de los alimentos e interpreta tablas y
graficas que indiquen grupos microbianos mas patégenos.

Tema Actividades de aprendizaje

Inocuidad de los alimentos de origen |e Realizar un tabla donde indique los
animal fresco y procesado. grupos  microbianos  que  estan
asociados a las carnes rojas y de los
productos avicolas sus efectos vy
métodos de  conservacion  mas
adecuados

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Especifica: Determina los diversos grupos microbianos que afectan la calidad de los
alimentos de origen vegetal fresco y procesado. Ademas determina las principales
fuentes de contaminacién y alteraciones.

Genérica: Practica técnicas de aislamiento de microorganismos en muestras de origen
vegetal y estudia casos practicos para proponer la mejor solucion.

Tema Actividades de aprendizaje

Inocuidad de los alimentos de origen | e Realizar una tabla comparativa entre
vegetal fresco y procesado. cereales, oleaginosas, frutas vy
hortalizas donde indique las
principales fuentes de contaminacion y
alteraciones de los vegetal y sus
productos, métodos de conservacion
mas frecuente.

Competencia especifica y genéricas (a desarrollar y fortalecer por tema)

Especifica: Analiza las diferentes normas y métodos para el control microbiano, y su
implementacion en la industria.

Genérica: Propone soluciones a casos practicos de la region, mediante la
implementacion de programas de control de calidad.

Tema Actividades de aprendizaje




Procesamiento sanitario de los | e Realizar una comparacion los planes y

alimentos. programas de limpieza y desinfeccion
en tres industrias de la region.

e Realizar una inspeccion en algunas
industrias de la regién para establecer
si cumplen con las normas de buena
practica de manufactura. Asi como los
puntos criticos de control.

e Realizar un programa de auditoria
para la confirmacién de la calidad de
un producto.

8. Préacticas (para fortalecer las competencias de los temas y de la asignatura)

1.- Normas de seguridad y Buenas Practicas de Laboratorio (BPLs). Riesgos hioldgicos.

2.- Cultivo y aislamiento de microorganismos ambientales.

3. ldentificacién de microorganismos. Pruebas bioquimicas y enzimas microbianas.

4.- Indicadores bacterioldgicos de calidad del agua. Coliformes totales, coliformes fecales
y Escherichia coli. Muestreo y determinacion mediante las técnicas de tubos multiples,
substrato cromogénico y membrana filtrante.

5.- Indicadores bacterioldgicos de calidad del agua. Estreptococos fecales. Muestreo y
determinacion mediante las técnicas de tubos mdultiples y membrana filtrante.

6.-. Técnicas de diagndstico directo. Aislamiento de microorganismos de una muestra
supuestamente contaminada. Caracterizacion de cepas. Aplicacion del sistema "API".

7. Microcultivo de hongos.

9. Proyecto integrador (Para fortalecer las competencias de la asignatura con otras
asignaturas)

El objetivo del proyecto es aplicar un plan de higiene y seguridad en procesadoras de
alimentos, con la guia del facilitador, es demostrar el desarrollo y alcance de la(s)
competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,




segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por
parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesién, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para
la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo
en los estudiantes.

10.

Evaluacién por competencias (especificas y genéricas de la asignatura)

e Casos practicos (estudio de casos, resueltos con apoyo del facilitador).

e Trabajo de investigacién bibliografica.

e Examenes escritos programados.

¢ Examen oral con preguntas que requiera reflexion y entendimiento.

e Visitas Industriales a plantas procesadoras de alimentos y posterior andlisis de
posibles puntos de criticos de control.

¢ Realiza un proyecto a nivel industrial (donde incluya desde el disefio de la planta

hasta un programa de control higiénico en el manejo de alimentos).
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