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2. OBJETIVO GENERAL

El presente programa esta disefiado para presentar las guias generales que
son aplicables a un amplio rango de actividades de inspeccion de alimentos. Se
pretende ofrecer al futuro Médico Veterinario las herramientas que lo habilitaran
para desempefiar cargos de inspector en varios sectores de la industria
alimentaria, ofreciendo un enfoque uniforme acerca de la inspeccion y el
muestreo. En el presente programa se reafirman los conocimientos previos de
nutricion, microbiologia y otras materias relacionadas a la inocuidad de alimentos,
al mismo tiempo que se delinean las técnicas, procedimientos, recomendaciones y
estandares que son generalmente considerados como constituyentes de buenas
practicas de manufactura y sanidad para la industria alimentaria.

3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Al finalizar el curso el alumno:

v" Conocera la composicién de los alimentos para entender su vulnerabilidad con
respecto a peligros potenciales.

v' Comprendera las alteraciones, adulteraciones y contaminantes que modifican
la inocuidad y calidad de los alimentos.

v' Comprendera la relacion entre los microorganismos y los alimentos para
entender como éstos se pueden contaminar y alterar.

v Conocera las principales enfermedades transmitidas por alimentos de origen
animal y sera capaz de aplicar los principios técnicos y practicos necesarios
para preservar la inocuidad de los alimentos.

v' Detectara las formas de descomposicion o mal estado de los alimentos
mediante el uso de sus sentidos (vista, olfato, gusto, tacto).

v' Reconocerd, recolectara, analizara y transmitira evidencia de procesos y/o
productos que incurran en una violacion al control higiénico de los alimentos.

v' Conocera la legislacion y regulaciones nacionales e internacionales relevantes
a la Industria Alimentaria.

v Inspeccionara los requerimientos sanitarios y practicas higiénicas de varios
tipos de alimentos y de instalaciones de produccion, empaque,
comercializacion y venta de alimentos.

v' Entendera la importancia del Inspector de Alimentos en los procesos de
produccion de la Industria Alimentaria, asi como el papel del veterinario en el
comercio a nivel Mundial.



4. TEMARIO

Unidad I. COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

1.

Estructura y funcion de las biomoléculas
1.1.Proteinas

1.2.Grasas

1.3. Carbohidratos

1.4.Vitaminas

1.5.Minerales

¢ De qué estan hechos los Alimentos?
2.1.Carne

2.2.Leche

2.3.Huevo

2.4.Productos de la Pesca

2.5. Alimentos Vegetales

Objetivos del tema.
El Alumno:

Reafirmara conocimientos basicos acerca de la composicion quimica de las
biomoléculas.

Reafirmara conocimientos basicos acerca de las diferentes funciones de las
biomoléculas.

Entendera las clasificaciones de las biomoléculas de acuerdo a su
estructura, funcion, y requerimientos de los seres vivos.

Reconocera a las biomoléculas como componentes fundamentales de los
Alimentos.

Conoceréa la composicion de los alimentos de origen animal y vegetal.
Entendera la vulnerabilidad de los alimentos en relacion a la calidad
nutritiva de sus componentes.

Unidad 1l. ALTERACION, ADULTERACION Y CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

1.

2.
3. Contaminacion de los alimentos

Alteracion de los alimentos
1.1.Procesos autoliticos

1.2. Putrefaccion

1.3. Enranciamiento

1.4. Fermentacion

1.5. Perecebilidad
Adulteracion de los alimentos

3.1.Tipos de contaminantes
3.1.1. Fisicos
3.1.1.1. Influencia atmosférica



3.1.1.2. Factores tecnoldgicos
3.1.2. Quimicos

3.1.2.1. Detergentes y desinfectantes
3.1.2.2. Agroquimicos
3.1.2.3. Metales pesados
3.1.2.4. Estudios toxicoldgicos

3.1.3. Biologicos
3.1.3.1. Desviaciones fisioldgicas
3.1.3.2. Infestaciones internas y externas
3.1.3.3. Factores microbiolégicos

3.1.3.3.1. Virus

3.1.3.3.2. Bacterias

3.1.3.3.3. Protozooarios

3.1.3.3.4. Hongos y levaduras

3.1.3.4. Fauna nociva

3.1.3.4.1. Insectos

3.1.3.4.2. Roedores

3.1.3.4.3. Humano ignorante/negligente
3.2.Fuentes de contaminacion en el lugar de produccion.
3.3. Fuentes de contaminacién en el transporte y venta.

Objetivos del tema.

El Alumno:

e Entenderd los procesos y factores que pueden alterar a los alimentos.

e Conocerd las diferentes formas en que un alimento puede ser adulterado y
las razones para hacerlo; reflexionara acerca de la ética en el uso de estas
técnicas.

e Reconocerad los factores fisicos, quimicos y biolégicos que pueden
contaminar a los alimentos desde su produccién hasta su consumo.

Unidad lll. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)
Definicién

Clasificacion de los agentes causales

Agentes microbioldgicos mas frecuentes en los alimentos de origen animal
Factores predisponentes

Alimentos relacionados con infeccion o intoxicacion

Periodo de incubacién, sintomas y duracion

Acciones preventivas

NoOokwNE

Objetivos del tema.
El Alumno:
e Conocerd las principales enfermedades transmitidas por alimentos.
e Podra aplicar los principios técnicos y practicos necesarios para preservar
la inocuidad de los alimentos.



Conocera los alimentos mas propensos a convertirse en medios de
infeccidn y/o intoxicacion alimentaria.

Unidad IV. CONDICIONES QUE FAVORECEN EL DESARROLLO DE
MICROORGANISMOS

NoOokwWNE

Riqueza de los alimentos
Temperatura

Humedad

Acidez

Oxigeno

Luz

Ausencia de quimicos y antibioticos

Objetivos del tema
El Alumno:

Comprenderda la relacién entre los microorganismos y los alimentos para
entender como éstos se pueden contaminar y alterar.

Deducird los métodos y técnicas que se pueden emplear para impedir o
controlar el crecimiento microbiano y los procesos de autodegradacion de
los alimentos.

Unidad V. TECNICAS PARA CONSERVAR ALIMENTOS

NookwhE

Refrigeracion y congelacion
Pasteurizacion y coccién de los alimentos
Deshidratacion

Fermentacion

Agentes quimicos

Modificacion de la atmosfera

Irradiacion

Objetivos del tema
El Alumno:

Deducira los métodos y técnicas que se pueden emplear para impedir o
controlar el crecimiento microbiano y los procesos de autodegradacion de
los alimentos.

Identificara y comparara las ventajas y desventajas de los diferentes
métodos y técnicas de conservacion de los alimentos.

Unidad VI. INSPECCION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS (PRUEBAS
ORGANOLEPTICAS)

1.

Fisiologia de los 6rganos sensoriales



2.
3.
4.

Herramientas de apoyo para la inspeccion
Toma de muestras
Andlisis de apoyo para diagnostico

Objetivos del tema
El Alumno:

Valorara el uso de los sentidos como primeras herramientas de deteccion
de alimentos alterados o contaminados.

Podré& describir las caracteristicas fisicas generales que tiene un alimento.
Podré& distinguir un alimento fresco de uno descompuesto.

Podr& detectar los ingredientes o materias primas incluidos en un alimento.
Aprendera a tomar muestras de casos sospechosos, identificarlas, y
ordenar analisis de apoyo para diagnosticar la alteracién o contaminacion
de un alimento.

Unidad VII. LA CALIDAD COMO HERRAMIENTA PARA LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS

1.

No o

Terminologia y conceptos de calidad e inocuidad

2. Principios, estructura y caracteristicas de los sistemas de calidad
3.
4. Procedimientos operacionales estandarizados de saneamiento (POES /

Buenas précticas de higiene y sanidad (GMP / BPM, BPA, BPP)

SSOP)

Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP / APPCC)
Normas Oficiales Mexicanas (NOM)

Codex Alimentarius

Objetivos del tema
El Alumno:

Describir4 la terminologia y los conceptos empleados en los sistemas de
calidad con base a la legislacion vigente y aplicara los principios técnicos y
practicos para asegurar la calidad de los alimentos.

Analizara la relacion costo-beneficio de la mesura de calidad como
preventivo de afecciones causadas por los alimentos.

Conocera la legislacion y los estandares de calidad e inocuidad requeridos
para el comercio nacional e internacional de alimentos.

5. Practicas

Inocuidad y calidad en rastros y obradores. Asistir al rastro para apreciar el
proceso de sacrificio y empacado de carne. El alumno debera disefiar previamente
una lista de revision de acuerdo a las Normas Oficiales Mexicanas NOM-008-
Z00-1994 y NOM-009-Z00-1994 y llenarla en el transcurso de su visita.

Inocuidad en establos lecheros. Asistir a un establo para presenciar la
produccion de leche de vaca y asi apreciar los puntos que le dan inocuidad al



producto. El alumno debera disefiar previamente una lista de revision de acuerdo
a la Norma Oficial Mexicana NMX-F-730-COFOCALEC-2008 vy llenarla en el
transcurso de su visita.

Pruebas organolépticas y revisién de etiquetas. El alumno seleccionara un
alimento empacado y etiqguetado para desarrollar pruebas organolépticas de 3
marcas distintas del mismo tipo de alimento. Se revisan las etiquetas de acuerdo a
la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.

6. Programacion temporal

Semana

Tema 1[2]34]|5]6]7[8]9]10]11 1213|1415

Unidad |. COMPOSICION DE LOS
ALIMENTOS

Unidad Il. ALTERACION,
ADULTERACION Y
CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

Unidad 1ll. ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS (ETA)

Unidad IV. CONDICIONES QUE
FAVORECEN EL DESARROLLO
DE MICROORGANISMOS

Unidad V. TECNICAS PARA
CONSERVAR ALIMENTOS

Unidad VI. INSPECCION
SENSORIAL DE LOS
ALIMENTOS (PRUEBAS
ORGANOLEPTICAS)

Unidad VII. LA CALIDAD COMO
HERRAMIENTA PARA LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Practica 1/12|3]4(5|6|7(8]9]10|11 12|13 |14 |15

Inocuidad y calidad en rastros y
obradores

Inocuidad en establos lecheros

Pruebas organolépticas y revisién
de etiquetas

7. METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Procedimientos de ensefianza-aprendizaje:

e El aprendizaje cooperativo es un enfoque de ensefanza en el cual se
procura utilizar al maximo actividades en las cuales es necesaria la



colaboracion entre estudiantes, ya sea en pares o grupos pequefios, dentro de
un contexto ensefianza-aprendizaje. El aprendizaje en este enfoque depende
del intercambio de informacién entre los estudiantes, los cuales estan
motivados tanto para lograr su propio aprendizaje como para acrecentar el
nivel de logro de los demas.

e Elaprendizaje basado en problemas es un enfoque educativo orientado al
aprendizaje y a la instruccién en el que los estudiantes abordan problemas
reales o hipotéticos en grupos pequefios y bajo la supervision de un tutor. El
aprendizaje basado en problemas ocurre frecuentemente dentro de pequefios
grupos de estudiantes que trabajan colaborativamente en el estudio de un
problema, abocandose a generar soluciones viables, asumiendo asi una mayor
responsabilidad sobre su aprendizaje. Para ello, cuentan con la guia del
profesor que tiene como funciones primordiales motivar la participacion de los
estudiantes, proveer informacion adecuada a las necesidades que emergen,
retroinformar constructivamente el proceso de trabajo y aprender también de
las experiencias de los estudiantes.

Estas dos técnicas (complementarias una con otra) se emplearan en el aula, los
laboratorios, la biblioteca, y las instalaciones pecuarias y/o agroindustriales que se
visiten.

Al finalizar el curso, los alumnos deberan presentar un “Manual de Inspeccioén
Veterinaria” hecho por ellos mismos tomando como base el programa analitico de
la materia, desarrollando los temas de acuerdo al avance cronolégico del
programa.

Para evaluar el aspecto practico, los alumnos deberan entregar un “Diario de
Visitas y Practicas” que contendra las resefias de las visitas a instalaciones
agropecuarias, ademas de los reportes de practicas de laboratorio realizadas a
través del semestre.

8. Evaluacion

La evaluacion sera acordada al inicio del ciclo escolar y comprendera diversos
aspectos de tipo reglamentario:

Actividades académicas N° de eventos % asignado
Asistencia a clase 45 10 %
Asistencia a practicas 3 10 %
Manual de Inspeccion Veterinaria 1 30 %
Diario de Visitas y Practicas 1 30 %
Examenes 1 20 %
otas | e 0%
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