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C =curso Técnico Medio
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T =taller Especialidad
CT = curso - taller X | Maestria
N = clinica Doctorado
M = mddulo
S =seminario

Area de formacion:

ESPECIALIZANTE SELECTIVA

Perfil docente:

Médico veterinario zootecnista, ingeniero en alimentos o areas afines con posgrado en el area, dos afios de
experiencia en el area de inspeccion de productos de origen animal.
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1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

En el curso de inspeccién de alimentos de origen animal se presentan herramientas de apoyo y principios
elementales para la vigilancia de los alimentos, verificacion y dictaminacion durante su preparacion, distribucion,
almacenamiento y comercializaciéon. La legislaciéon en materia de alimentos servird de guia el momento de
aplicacion de las metodologias de la inspeccién, la interpretacion de los resultados y la construccién y emisién
del dictamen para evaluar la inocuidad de los alimentos en todos los aspectos relacionados con la naturaleza y
el origen de la materia prima, procesos, productos, establecimientos, su entorno, entre otros aspectos.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

Inspecciona y dictamina alimentos de origen animal en base a las disposiciones regulatorias en la materia con el
fin de determinar su aptitud para consumo humano u otro destino.

) Describe las propiedades organolépticas de los alimentos de origen animal no procesados (miel, huevo,
pollo, pescados y mariscos)
° Describe con base en la normatividad las especificaciones de los productos carnicos, productos

envasados y productos importados procesados: presentacion, composicién, microbiologia, conservacion y
consumo en el comercio.

° Describe los procesos de trazabilidad de alimentos de origen animal y aplica principios de gestion de
calidad e inocuidad.

° Aplica principios de planes de muestreo como parte de los procesos de inspeccion de alimentos de origen
animal

° Practica la inspeccion de alimentos de origen animal no procesados y procesados

Elabora un dictamen para el alimento inspeccionado

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

Aplicar los principios de auditoria en empresas de alimentos, desarrollando planeas de muestreo, programas de
calidad, distribucion y almacenamiento, ademas de inspeccion alimentos rapidos y no procesados.

4. SABERES:
e Distingue las diferentes propiedades de los alimentos relacionadas con las
Practicos categorias de los productos en el comercio.
o ldentifica aspectos de los alimentos relacionados con lo establecido en las
especificaciones normativas.
e Aplicalainspeccion de los productos de origen animal.
e Reconoce caracteristicas inobjetables o anomalias del producto inspeccionado.
e Habilidad para aplicar la normatividad de los alimentos a los resultados de la
inspeccion.
e Integracién de hallazgos de la inspeccion.
o Redaccion del dictamen.
° Comunicacioén formal a diferentes instancias
e Caracteristicas de los diferentes alimentos de origen animal
Tebéricos e Obtencion y/o transformacion tecnoldgica
o Inspeccion de alimentos
e Dictamen para el alimento




Capacidad de andlisis

Capacidad de evaluacion al comparar y contrastar.
Habilidades de expresion oral y escrita.
Desempefio y comportamiento con actitud ética.
Integrar conocimientos de otras disciplinas

Actitud ética.

Gestion de la informacion

Toma de decisiones basadas en ciencia

Trabajo en equipo

Formativos

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

Caracteristicas de los diferentes alimentos de origen animal

. Conceptos generales: alimento apto para consumo humano y cadenas productivas.
. Produccién, comercio, consumo, nacional y regional.

. Requisitos para comercializacién

. Principios de alteracion y conservacion de alimentos.

. Categorias en el comercio.

. Especificaciones normativas.

. Alimentos importados,“novel food”, “fast food”, “convenience food”, junk food

Obtencién y/o transformacion tecnoldgica

. Tecnologia para procesamiento de alimentos.

. Aditivos alimentarios.

. Principales métodos de conservacion de alimentos.

. Buenas Practicas de Manufactura.

. Trazabilidad.

Inspeccién de alimentos

. Metodologia de la inspeccién general de los alimentos.

. Utilizacion de la evaluacion sensorial externa e interna de los alimentos.
. Interpretacion de los hallazgos de la inspeccién de los alimentos

. Criterios fisicos, quimicos y biol6gicos establecidas en la legislacidén alimentaria
. Planes de muestreo

. Pruebas de laboratorio para los alimentos.

Dictamen para el alimento

. Bases para la construccion de un dictamen.

. Elementos que conforman el dictamen.

. Requisitos oficiales para la venta de alimentos

. Significado sanitario de concentraciones violatorias de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos

6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Presentacion de plenarias, practicas, trabajos de investigacién, exposicion de trabajos, tareas.

7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

8.1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempefio
1. Reporte de evaluacion organoléptica de un|1. Entrega en tiempo y forma
alimento no procesado 2. Completo (integral) debe incluir esquemas,
2. Presentar tablas con las formas de|simbologia, descripcion de operaciones y control de
conservacion oficial de los alimentos en el comercio. procesos.
3. Resumen de los principios del deterioro de los | 3. Buena presentacion
alimentos y pardmetros actividad del agua, pH, entre | 4. Interpretacion de los hallazgos obtenidos de la
otros. inspeccioén del alimento con base en la normatividad.




4, Reporte de verificacion del cumplimiento de las
especificaciones sanitarias en establecimientos que

comercializan alimentos de origen animal.

5. Plan de muestreo para un alimento de origen
animal

6. Infforme de un estudio de caso para la
aplicacion de la trazabilidad en un alimento.

7. Reporte de practica con resultados de andlisis

realizados en laboratorio
Entrega de dictamen

5. Argumenta la obtencion de muestras del
alimento para su andlisis en laboratorio

6. Fundamentado en la regulacion nacional y /o
internacional.

7. Coherente, relacién entre ideas expresadas

8. CALIFICACION

- Proyecto semestral

- Examen departamental............

- Subproductos

9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo 20
del Reglamento General de Evaluacion y Promocion de
Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para que el
alumno tenga derecho al registro del resultado final de
la evaluacion en el periodo ordinario, establecido en el
calendario escolar aprobado por el Consejo General
Universitario, se requiere:

l. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente, y

Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el articulo
27 del Reglamento General de Evaluacion y Promocion
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para que
el alumno tenga derecho al registro de la calificacion en
el periodo extraordinario, se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.

I1l. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.

Se exceptlan de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticién del curso (Art. 23
RGEYPA).

10. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Ley General de Salud.

Ley Federal sobre metrologia y normalizacion.
Ley Federal de proteccion al consumidor

Ley Federal de Sanidad Animal

SOAON

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios de la Secretaria de Salud.
Normas Oficiales Mexicanas de la Secretaria de Salud sobre alimentos de origen animal.( 242-SSA1-

2009 159-SSA1-1996, PROY-NOM-212-SSA-2002, 194-SSA1-2004, 130-SSA1-1995)

7. Codex Alimentarius. FAO.

8. Comisidn Internacional de Especificaciones Microbioldgicas en Alimentos. 2004. Andlisis Microbiolégico en la
Gestién de la Seguridad Alimentaria. Libro 7. Microorganismos en Alimentos. Editorial Acribia.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA




° Péagina electrénica de la SENASICA (www.gob.mx/senasica)
° Péagina electrénica de COFEPRIS (www.gob.mx/cofepris)
° Péagina electrénica del Servicio de Inspeccion e Inocuidad de Alimentos de los Estados Unidos

(FSIS) (www.fsis.usda.gov)

° Pégina electrénica de la Administracion de Farmacos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA)
(www.fda.gov)

11. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s, plataformas, objetos de
aprendizaje)

Plataforma moddle
Programas de monitoreo basados manuales de sanasica
Plataforma senasica

Firma: Vo. Bo.

Presidente de Academia Jefe de Departamento
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