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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Universidad Auténoma del Estado de México

Licenciatura en Medicina Veterinaria y Zootecnia, Reestructuracién 2015

Facultad de Medicina Veterinaria y

Zootecnia

Licenciatura

Medicina Veterinaria y Zootecnia

Unidad de aprendizaje Inocuidad Alimentaria Clave L43866
Carga académica 2 4 6 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos
Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 6 8 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso Curso taller | X
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional
Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa
Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible | X | No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto

Formacion comun

Formacioén equivalente

N/A

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje

N/A
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Il. Presentacién de la guia pedagégica

Con base al Articulo 87 del reglamento de estudios profesionales 2007; el programa de
estudios y la guia pedagogica de Inocuidad Alimentaria son documentos de caracter
oficial que estructura y detalla los objetivos de aprendizaje y los contenidos establecidos
en el plan de estudios de la licenciatura de Medicina Veterinaria y Zootecnia, que son
esenciales para el logro de los objetivos del programa educativo y el desarrollo de las
competencias profesionales que sefiala el perfil de egreso. Son de observancia
obligatoria para las autoridades, alumnos, personal académico y administrativo; y es
referente para definir las estrategias de conduccion del proceso de ensefianza-
aprendizaje, el desarrollo de las formas de evaluacion y acreditacion de los estudios, la
elaboracion de materiales didacticos y los mecanismos de organizacién de la ensefanza.

El disefio de esta guia pedagdgica responde al Modelo Educativo de la Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia, en el sentido de ofrecer un modelo de ensefianza
centrado en el aprendizaje y en el desarrollo de habilidades, actitudes y valores que
brinde a los estudiantes la posibilidad de desarrollar sus capacidades de analizar y
evaluar las condiciones higiénico sanitarias de los alimentos de origen animal de acuerdo
con la trazabilidad y legislacién vigente.

El enfoque y los principios pedagdgicos que guian los proceso de ensefianza-aprendizaje
de esta UA, tienen como referente la corriente constructivista del aprendizaje y la
ensefianza, segun la cual el aprendizaje es un proceso constructivo interno que realiza
la persona que aprende a partir de su actividad interna y externa y, por intermediacién de
un facilitador que propicia diversas situaciones de aprendizaje para facilitar la
construccion de aprendizajes significativos contextualizando el conocimiento.

Por tanto la seleccién de métodos, estrategias y recursos de ensefianza aprendizaje esta
enfocada a cumplir los siguientes principios:

e El uso de estrategias motivacionales para influir positivamente en la disposicion
de aprendizaje de los estudiantes.

e La activacién de los conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo
que ya saben con lo nuevo que van a aprender.

o Proponer diversas actividades de aprendizaje que brinden al estudiante diferentes
oportunidades de aprendizaje y representacion del contenido.

e Favorecer la contextualizacion de los contenidos de aprendizaje mediante la
realizacion de actividades practicas, investigativas y creativas.

Contribuira en el perfil de egreso con los elementos tedricos-metodolégicos para su
intervencion en los aspectos que conciernen a la prevencién y cuidado de la medicina y
salud animal. Las sesiones se llevaran de manera teérica, buscando que el alumno
realice en gran parte la busqueda de informacion, la cual sera discutida y analizada en el
salon de clases, y tendra la oportunidad de realizar practicas de laboratorio y de campo
que le permitan adquirir destrezas y habilidades propias de la licenciatura tanto de
manera grupal como individual.
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lll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacién: | Sustantivo

Area Curricular: Salud Publica

Caracter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacién profesional.
Objetivos del programa educativo:

Establecer el diagnoéstico, tratamiento clinico-quirdrgico y prevencion de
enfermedades en forma sistémica en poblaciones animales y en unidades de
produccion en armonia con el ambiente.

Disefar, gestionar y evaluar programas de prevencién, control, erradicacion y
vigilancia de enfermedades zoondéticas y de las transmitidas por alimentos (ETAs)
que afectan a poblaciones animales y humanas.

Crear y aplicar sistemas de alimentacion eficientes, sostenibles e inocuos para los
animales, que garanticen la eficiencia y el aprovechamiento de los recursos
disponibles.

Formular y aplicar programas y estrategias de manejo para el incremento de la
eficiencia reproductiva de los animales.

Disefar y aplicar métodos de seleccion para el mejoramiento genético de los
animales.

Analizar y aplicar la normatividad oficial vigente en la produccion pecuaria y
aprovechamiento de animales de vida silvestre, para contribuir a la preservacion y
conservacion del ambiente.

Participar en la formulacién y aplicaciéon de leyes y normas que promuevan y
garanticen el bienestar de los animales de compania, productivos y de fauna
silvestre cautiva.

Promover proyectos productivos y de servicios veterinarios como fuente de
autoempleo profesional.

Integrar y dirigir grupos multi e interdisciplinarios en el establecimiento y
administracién de las empresas e instituciones del sector agropecuario.

Disefar proyectos de investigacion y resolucion de problematicas pecuarias.

Objetivos del nucleo de formacion:

Desarrollara en el alumno el dominio tedrico, metodologico y axioldgico del campo
de conocimiento donde se inserta la profesion.
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Comprendera unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades vy
actitudes necesarias para dominar los procesos, meétodos y técnicas de trabajo; los
principios disciplinares y metodologicos subyacentes; y la elaboracion o preparacion
del trabajo que permita la presentacion de la evaluacién profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Promover la salud publica y la salud animal, mediante la planeacion y evaluacién de
programas de medicina preventiva, para el control y erradicacion de las
enfermedades de los animales incluidas las zoonosis, asi como el aseguramiento
de la inocuidad de los alimentos que se utilizan para consumo humano y animal,
con el fin de disminuir los riesgos de impacto ambiental derivados de la actividad
meédica y pecuaria.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Analizar y evaluar las condiciones higiénico sanitarias de los alimentos de origen
animal de acuerdo con la trazabilidad y legislacion vigente.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion.

Unidad 1.Produccion y mercado de alimentos de origen animal.

Obijetivo: Identificar los procedimientos tecnoldgicos para evaluar las caracteristicas de
calidad, higiene y sanitarias de los alimentos de origen animal mediante la aplicacion
normativa para asegurar la calidad e inocuidad.

Contenidos:
1.1 Produccion de alimentos de origen animal y mercado de alimentos
1.2 Inocuidad alimentaria y calidad de los alimentos en la alimentacion humana.

1.3 Bases normativas y procedimientos para asegurar la inocuidad en los alimentos de
origen animal y riesgos a la salud humana (ETA).

1.4 Determinar los riegos y peligros a la salud humana en los alimentos de origen animal.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos de enseianza:

e Método activo: La actividad en el aula se centra en el alumno con el apoyo del
docente.

¢ Método simbdlico o verbalistico: Cuando los trabajos en clase se desarrollan a
través de la palabra oral o escrita.

e Encuadre.
e Discusioén en grupos.
e Lluvia de ideas
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Estrategias de ensefanza aprendizaje:

e Preguntas

o Mapas conceptuales

e Cuadro sinéptico
Recursos educativos:

e Diapositivas

e Proyector

Actividades de ensefanza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
1.1-1.2
A1: Lectura previa: se
realizara la lectura de

Encuadre: ElI  profesor
utilizara una técnica de
exposicion para dar a
conocer los objetivos vy
desarrollo de la U.A. Asi
como los criterios de
evaluacion.

Evaluacion diagnostica:

El profesor aplicara un
cuestionario para conocer el
nivel de conocimientos
previos que el grupo tiene.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y
discusion de los temas
planteados.

documentos que indiquen la
produccion, mercado,
inocuidad y calidad de los
alimentos.

El docente planteara
preguntas sobre los
contenidos de los temas a
desarrollar, para mejorar la
estrategia de aprendizaje.

1.3

A2: Discutir en grupos
pequefos: realizar analisis
de las normas oficiales
aplicables a la inocuidad de
los alimentos.

El docente coordinara la
sesion plenaria grupal de
las normas de higiene de los
alimentos y las ETAs.

1.4

Lluvia de ideas: realizar
preguntas y resumen sobre
los riesgos y peligros de los
alimentos de origen animal
para la salud humana.

A3: Sintetizar informacion a
través de un cuadro
sinoptico.

A4: El alumno realizara un
resumen e integracién del
contenido de la unidad con
apoyo de cuestionarios para
que identifique los
diferentes  criterios  de
calidad e higiene aplicables
a los alimentos de origen
animal.
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i . Tiempo: .
2 o (14 Horas) 2 o
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Biblioteca. Bibliografia existente en la biblioteca y la
Aula. proporcionada por el docente sobre el

tema.
Fichas de trabajo.
Lectura: Aprendizaje auténomo.

Unidad 2. Procedimientos de higiene y sanidad de los alimentos de origen animal.

Objetivo: Diferenciar los procesos y procedimientos relacionados con la higiene y
sanidad de los alimentos de origen animal, mediante las buenas practicas de produccion
para asegurar la inocuidad observando las medidas de higiene y sanidad en los
alimentos.

Contenidos:

2.1. Buenas Practicas de Produccion (BPP), en los animales de produccion y bienestar
animal.

2.2. Implementacion de medidas de higiene y sanidad en la obtencion de alimentos de
origen animal.

2.3. Proceso de obtencion y trasformacion de productos y subproductos de origen animal.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos de enseianza:

e Método simbdlico o verbalistico: Cuando los trabajos en clase se desarrollan a
través de la palabra oral o escrita.

e Método légico: Cuando los datos o hechos se presentan en un orden de
antecedente consecuente, de lo simple a lo complejo.

e Método intuitivo: Util para acercar al alumno a la realidad inmediata mediante
practicas experimentales.

e Método activo: La actividad en el aula se centra en el alumno con el apoyo del
docente.

o Técnica expositiva
e Técnica demostrativa
e Videoforo
Estrategias de ensefianza aprendizaje:
o Preguntas
e Cuadro sinoptico
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Recursos educativos:
e Diapositivas
e Proyector

e Video

Actividades de ensefanza y de aprendizaje
Inicio Desarrollo Cierre

Videoforo: Los alumnos
construiran un  modelo
mental-visual y escrito con
la proyeccién de videos 21-22-23
sobre las Buenas Practicas | A5: Realizaran y

de  Produccién  (BPP),
Buenas Practicas de
Higiene (BPH) y procesos
de transformacion de los
productos y subproductos

de origen animal,
integrando los
conocimientos y

experiencias previas.

Conocimientos previos del
tema:

El profesor aplicara un
cuestionario para conocer el
nivel de conocimientos
previos que el grupo tiene.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y

compartiran un modelo de
mapa mental de los videos
trasmitidos por el docente.

A6: Los alumnos se
integrardn en equipos para
realizar la construccidén de
un resumen, a partir de sus
experiencias previas,
seleccion y organizacion de
los conceptos clave en la
literatura especializada.
Integraran un modelo de
mapa mental, la
construccion de una red
conceptual de los
procedimientos de higiene y
sanidad de los alimentos de
origen animal.

A7: El alumno realizara un
resumen integracion del
contenido de la unidad con
apoyo de la solucion de
cuestionarios para que se
identifiquen los diferentes
procesos de sanidad e
higiene aplicables a los
alimentos de origen animal.

discusion de los temas
planteados.
. . Tiempo:

Tiempo: Tiempo:

(2 Horas) (14 Horas) (2 Horas)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Biblioteca. Bibliografia existente en la biblioteca y la
Aula. proporcionada por el docente sobre el

tema.

Fichas de trabajo.
Lectura: Aprendizaje auténomo.

10
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Recursos de internet

Unidad 3. Aseguramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos de origen animal

Objetivo: Relacionar el efecto de las buenas practicas de manufactura (BPM), en la
calidad e inocuidad de los alimentos de origen animal, a través de la aplicacion de
protocolos en el procesamiento y trasformacién de los alimentos para asegurar la calidad
alimentaria.

Contenidos:

3.1. BPM del procesamiento y trasformacién de alimentos de origen animal y control de
la contaminacion microbiana, quimica y fisica en los productos y subproductos acordes a
la normatividad vigente.

3.2. Procedimientos sanitarios y control de residuos quimicos en los alimentos
procesados de origen animal.

3.3 Evaluacion de la trazabilidad en los alimentos de origen animal.

3.4. Identificacion y control de puntos criticos en la trasformacion, conservacion vy
comercializacion de los productos.

3.5 Aplicacion de procesos estandarizados de sanitizacién (POES) y reduccién de riegos
(RR) en las plantas de trasformacion de los productos.

Métodos, estrategias y recursos educativos

¢ Método simbdlico o verbalistico: Cuando los trabajos en clase se desarrollan a
través de la palabra oral o escrita.

e Método légico: Cuando los datos o hechos se presentan en un orden de
antecedente consecuente, de lo simple a lo complejo.

e Método activo: La actividad en el aula se centra en el alumno con el apoyo del
docente

e Técnica expositiva
e Lluvia de ideas
Estrategias de enseianza aprendizaje:
e Preguntas
o Mapas conceptuales
e Cuadro sinoptico
Recursos educativos:
o Diapositivas
e Proyector

Actividades de enseiianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

A11: El alumno realizara un

Técnica expositiva 3.1-3.2-33 : )
resumen e integracion del

11
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Videoforo: Los alumnos
construiran un  modelo
mental-visual y escrito con
la proyeccion de videos
sobre las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM),
control de residuos,
trazabilidad, identificacion y
control de puntos criticos,

POES y RR, en los
procesos de transformacion
conservacion y
comercializacion de los

productos y subproductos

de origen animal,
integrando los
conocimientos y

experiencias previas.

Técnica  expositiva.  El
profesor realizara la
exposicion tematica
relacionada con los

procesos de trasformacion y
riesgos de contaminacién
microbiologica, quimica y
fisica de los alimentos
productos y subproductos
de origen animal.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y

discusion de los temas
relacionados con la
identificacion de puntos

criticos. HACCP

Lluvia de ideas integrar los
componentes de la
reduccion de riesgos (RR).

A8: Realizaran y
compartiran un modelo de
mapa mental los videos
trasmitidos por el docente.

3.4

A9: Se integraran en
equipos para realizar la
construccién de un
resumen, de las
exposiciones, seleccion y
organizacién de los
conceptos clave en la

literatura especializada
HACCP.

3.5

A10: Integraran en un

modelo de mapa mental la
construccion de una red
conceptual de la RR.

contenido de la unidad con

apoyo de la solucion de
cuestionarios para que
identifique los diferentes
protocolos reconocidos

aplicables a los criterios de
calidad e higiene que
garantizan la inocuidad en
los alimentos de origen
animal.

Tiempo Tiempo Tiempo
(2 Hrs.) (18 Hrs.) (4 Hrs.)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos

12
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Biblioteca. Bibliografia existente en la biblioteca y la
Aula. proporcionada por el docente sobre el
tema.

Fichas de trabajo.
Lectura: Aprendizaje auténomo.
Recursos de internet

Unidad 4. Conservacioén y calidad de los alimentos.

Objetivo: Evaluar los procedimientos asociados a conservacion y calidad de los
alimentos de origen animal mediante la identificacion de procedimientos aprobados por
la normativa en la conservacién para asegurar la calidad a los consumidores.

Contenidos:

4.1 Ecologia microbiana en el deterioro, conservacion e industrializacion de productos
origen animal.

4.2 Procesos industriales de conservacion de alimentos de origen animal

4.3 Procedimientos de conservacion artesanal de alimentos regionales y denominaciones
de origen.

4.4 Procedimientos de produccion y certificacion de alimentos organicos de origen animal.
4.5 Alteraciones de los alimentos de origen animal y productos adulterados.
4.6 Conservacion y calidad de la miel.

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos de enseianza:

Método simbdlico o verbalistico: Cuando los trabajos en clase se desarrollan a
través de la palabra oral o escrita.

e Método légico: Cuando los datos o hechos se presentan en un orden de
antecedente consecuente, de lo simple a lo complejo.

e Método activo: La actividad en el aula se centra en el alumno con el apoyo del
docente.

e Técnica expositiva
¢ Videoforo
Estrategias de ensefanza aprendizaje:
e Preguntas
e Flujograma

Actividades de enseiianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

Técnica  expositiva.  El
profesor realizara la

- 41-42-43
exposicion tematica

13
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relacionada con los
procesos de conservacion
industrial y artesanal de los
alimentos, su denominacion
de origen en productos vy
subproductos de origen
animal.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y
discusion de los temas
relacionados con la
produccién y certificacién de
alimentos organicos de
origen animal.

Lluvia de ideas para
identificar alteraciones de
los alimentos de origen
animal y productos
adulterados.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y

discusion en pequefios
grupos relacionados con la
produccién

comercializacion de la miel

A12: Realizaran y
compartiran su  modelo
mental-escrito de los videos
trasmitidos por el docente.

4.4

A13: Se integraran en
equipos para realizar la
construccién de un
resumen, de las
exposiciones, seleccion y
organizacién de los
conceptos clave en la

literatura especializada en
la produccion artesanal y la
denominacion de origen.

4.5
A14: Lluvia de ideas:
realizar preguntas y

resumen sobre los riesgos y
peligros de los alimentos de
origen animal para la salud
humana.

4.6

A15:Integraran en un
modelo de mapa mental la
construccion de una red
conceptual de las BPP y
BPM en la produccién y
comercializacion de la miel.

A16: El alumno realizara
resumen e integracién del
contenido de la unidad con
apoyo de la solucion de
cuestionarios que denoten
la importancia de Ia
ecologia microbiana en la
industrializacion y deterioro
de los alimentos y los
procesos de conservacion
industriales y artesanales
que garantizan la inocuidad
en los alimentos de origen
animal.

2
(Hrs.)

14
(Hrs.)

2
(Hrs.)

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios

Recursos

Biblioteca.
Aula.

tema.

Bibliografia existente en la biblioteca y la
proporcionada por el docente sobre el

Fichas de trabajo.
Lectura: Aprendizaje auténomo.

14
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Recursos de internet

Unidad 5. Productos acuicolas y de la pesca

Objetivo: Reconocer los sistemas de produccién y trasformacion de los productos de la
acuacultura y la pesca, mediante el analisis de los procesos de producciéon y
transformacion para mantener la inocuidad de los productos en su comercializacion.

Contenidos:

5.1 Sistemas de produccion acuicola y BPP para la reduccion de la contaminacion en los
peces de agua dulce.

5.2 Sistemas de produccion pesquera e Industrializacién de los productos de la pesca.
5.3 Conservacion y calidad de los productos de la pesca
5.4. Riesgos a la salud por el consumo de productos de la pesca.

Métodos, estrategias y recursos educativos

¢ Método simbdlico o verbalistico: Cuando los trabajos en clase se desarrollan a
través de la palabra oral o escrita.

e Método légico: Cuando los datos o hechos se presentan en un orden de
antecedente consecuente, de lo simple a lo complejo.

¢ Método activo: La actividad en el aula se centra en el alumno con el apoyo del
docente

e Técnica expositiva y videoforo
Estrategias de ensefanza aprendizaje:

e Preguntas

e Mapas conceptuales

e Cuadro sinéptico
Recursos educativos:

e Diapositivas

e Proyector

Actividades de enseianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

A21: El alumno realizara
Videoforo: Los alumnos 51.52 resumen e integracién del
construiran un  modelo | ™ ' o contenido de la unidad con
mental-visual y escrito, con | A17:  Realizaran Y | apoyo de la solucién de
la proyeccion de videos | compartiran  su  modelo | cyestionarios que denoten
sobre los sistemas de | mental-escrito de los videos | |5 importancia de la calidad
produccion acuicola y las | trasmitidos por el docente. | ¢ jnocuidad de  los
BPP para reducir la productos de la pesca.

contaminacion de los peces | 53
y deterioro de productos y
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subproductos de origen
animal, integrando  los
conocimientos y

experiencias previas.

Técnica  expositiva.  El
profesor realizara la
exposicion tematica
relacionada con la
produccion pesquera y la
industrializacion de

productos y subproductos
de origen pesquero.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y
discusion de los temas
relacionados con la calidad
y conservacion de los
productos de la pesca.

Dinamica grupal: El profesor
promovera la integracion y
discusion en pequefios
grupos relacionados con
los riesgos a la salud por el
consumo de los productos
de la pesca.

A18: Se integraran equipos
de trabajo para realizar la
construccién de un resumen
de las exposiciones y la
seleccion y organizacion de
los conceptos clave en la
literatura especializada
sistemas de produccion
acuicola y pesquera e
industrializacién de los
productos de pesca.

54

A19: Los alumnos
Integraran en un modelo de
mapa mental la

conservacion y calidad de
los productos de la pesca y
acuacultura.

A20: Los alumnos
integraran en un modelo de
mapa mental la

construccion de una red
conceptual de los riesgos a
la salud por el consumo de
alimentos de la pesca..

2
(Hrs.)

14
(Hrs.)

2
(Hrs.)

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios

Recursos

Biblioteca.
Aula.

tema.

Fichas de trabajo.
Lectura: Aprendizaje auténomo.
Recursos de internet

Bibliografia existente en la biblioteca y la
proporcionada por el docente sobre el
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