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INGENIERIA EN ALIMENTOS

SEPTIMO SEMESTRE

OPTATIVA DE CONTROL DE

CICLO: AREA:

ALIMENTOS. CIENCIAS DE LA INGENIERIA
CALIDAD SANITARIA DE LOS
ALIMENTOS
NUMERO DE HORAS/SEMANA
CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OPTATIVA 0700 3 6
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
48 48
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:
CURSO CIENCIAS DE LA SALUD HUMANA | CIENCIAS BIOLOGICAS
ASIGNATURA PRECEDENTE: |NINGUNA
ASIGNATURA SUBSECUENTE: | NINGUNA

OBJETIVO(S) EDUCACIONALES:

Analizar la importancia microbiolégica de la higiene y sanidad en la
industria. Aplicar los criterios de prevencién de contaminacion de los
alimentos y los métodos microbioldgicos en el control de los mismos.

NUMERO UNIDAD 1 |SANIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

DE HORAS | OBJETIVO: Analizar las caracteristicas de la industria y su entorno desde el punto de vista

sanitario para fomentar la calidad microbiolégica de los alimentos.

1.1 | Ubicacion de la planta.

Medio ambiente.

Instalaciones (pisos, paredes, ventanas, techos, etc.).

Personal.

1.
1.
1.
1.

Equipo.

Nio | lw|N

NUMERO |UNIDAD

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

DE HORAS

OBJETIVO: Describir las medidas de control microbiolégico en el procesamiento de los alimentos
para prevenir los riesgos de contaminacion que afectan la calidad de los alimentos.

2.1 | Limpieza e higiene.

2.2 | Clasificacion de la suciedad.

2.3 | Limpiadores.

2.3.1 | Limpiadores acidos.

2.3.2 | Limpiadores acidos organicos.

2.3.3 | Limpiadores acidos inorganicos.

2.3.4. | Limpiadores alcalinos.

2.4 | Detergentes.

2.4.1 | Detergentes anibnicos.

2.4.2 | Detergentes cationicos.

2.4.3 | Detergentes no-idnicos.

10 2.4.4 | Detergentes sanitizantes.

2.4.5 | Control de plagas.
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2.5

Control microbioldgico de materias primas, proceso, equipo, manipuladores, medio
ambiente, proceso y producto terminado.

NUMERO
DE HORAS

13

UNIDAD 3

ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

OBJETIVO: Conocer las caracteristicas de la industria y su entorno desde el punto de vista

sanitario para

fomentar la calidad microbiolégica de los alimentos.

3.1

Formulacién del proyecto.

3.1.1

El papel de la gerencia.

3.1.2

Establecer las politicas de calidad de la empresa.

3.1.3

Establecer la estrategia de montaje del sistema.

3.14

Formacién del equipo.

3.1.5

Integracion del equipo.

3.1.6

Funcionamiento del equipo.

3.1.7

Capacitacion del equipo en los principios del sistema.

3.2

Preparacién del plan.

3.2.1

Describir el producto.

3.2.2

Elaborar el diagrama de flujo.

3.2.3

Conducir el analisis de peligros.

324

Redisefar el proceso.

3.2.5

Identificar los puntos criticos de control.

3.2.6

Definir los limites criticos para el control de en puntos criticos de control (PPC).

3.2.6.1

En recepcion y manejo de materias primas.

3.2.6.2

En procesamiento.

3.2.6.3

En post-proceso.

3.2.6.4

Planificar la monitorizacion.

3.2.6.5

Establecer acciones correctivas.

3.2.6.6

Disefiar el sistema de Informacién sobre el control en PPC.

3.2.6.7

Planificar la auditoria.

NUMERO
DE HORAS

10

UNIDAD 4

IMPORTANCIA DE LOS CONTEOS MICROBIANOS EN LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Conocer las caracteristicas de la industria y su entorno desde el punto de vista

sanitario para

fomentar la calidad microbiolégica de los alimentos.

4.1

Definicion, clasificacion y aplicacion de los conteos microbianos.

4.1.2

Conteo de coliformes fecales.

414

Conteo de mesodfilos aerobio.

4.1.5

Conteo de Staphylococcus aureus.

4.1.6

Conteo de mohos y levaduras.

4.2

Métodos para determinar la calidad microbiologica de los alimentos.

4.21

Métodos tradicionales.

4.21.1

Conteo en profundidad.

4.21.2

Conteo en superficie.

4.21.3

Conteo en tubo.

4.2.2

Métodos modernos.

4.2.2.1

Métodos inmuno-enzimaticos.

4.22.2

Conteo por filtracién en membrana.

4.2.23

Métodos por luminicencia.

4.22.4

Deteccion de ATP.

4.2.25

Métodos por impedancia.

4.22.6

Aplicacién del petrifilm.

4.3.

Interpretacion de los resultados de cada método.

4.4

Medios de cultivo empleados en el analisis microbioldgico de los alimentos.

4.41

Medios de cultivo enriquecidos.

4.4.2

Medios de cultivo enriquecidos selectivos.

443

Medios de cultivo selectivos.

444

Medios de cultivo selectivos y diferenciales
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NUMERO UNIDAD 5 | ESTERILIZACION

DE HORAS | OBJETIVO. Estudiar los diferentes métodos empleados en la esterilizacion de medios de cultivo
y material necesario para realizar el andlisis microbioldgico al alimento.

6 5.1 | Autoclave

5.1.2 | Horno

5.1.3 | Filtracion

NUMERO UNIDAD 6 | EXPERIENCIA DE CATEDRA

DE HORAS | Objetivo: Observar las técnicas modernas para el andlisis y control microbiolégico.

6.1 | Practica demostrativa en la industria de alimentos de la zona de influencia sobre un
6 sistema de andlisis de riesgos e identificacion de puntos criticos.

6.2 | Practica demostrativa en la industria de alimentos en la zona de Influencia sobre el
control de limpieza, desinfeccion y sanitizacién.
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Articulos en revistas especializadas del area.
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA

TECNICAS DIDACTICAS EIIEDC :csr?gg EVALUACION DEL E\'/I' ,LPL?JiCDII(E)N
APRENDIZAJE
X | Exposicién G_rabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o E_valugcigﬁn
discos) cerrados diagnéstica
Interrogatorio Radio Entrevistas: abiertas o Evalua_cién
cerradas formativa
C . . Evaluacion
Demostracién Transparencias Autoevaluacién sumaria
X L?;ﬁgg?;%gn Fotos fijas Pruebas orales ‘I:El\;z;I:amon en
Investigacion de campo Materiales opacos Pruebas escritas
Investigacion Peliculas con

Respuesta corta

experimental movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta complementaria
Estudio dirigido Pizarron Opcién multiple

X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
Proyecto Mapas Correspondencia

(columnas)

X | Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio Pruebas por temas
Phillips 66 Franelégrafo Pruebas estandarizadas
Entrevista Tablero de boletines srczjlglcé?aescnta aun
Lluvia de ideas Objetos Demostracién Practica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Magqguetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema

X | Seminario Televisiéon Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones Participacion individual

Marionetas Participacion por equipo

Exposicioén individual

Exposicién por equipo

Demostraciones de equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura o posgrado en ingenieria bioquimica, area microbiologia con

experiencia en la practica docente y habilidad para ejemplificar aplicaciones en el disefio de los procesos de

ingenieria de los alimentos.
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