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|l. 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

Carga académica 2

Inocuidad Alimentaria Clave L43866
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
Seriacién 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

Formacion equivalente

N/A

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje

N/A
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Il. Presentacién del programa de estudios

Con base al articulo 84 del reglamento de estudios profesionales 2007; el
programa de estudios de Inocuidad Alimentaria es un documento 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 senala el perfil
de egreso. Sera de observancia obligatoria para las autoridades, alumnos,
personal académico y administrativo; y es un referente para definir las estrategias
de conduccion del proceso de ensefanza-aprendizaje, el desarrollo de las formas
de evaluacion y acreditacion de los estudios, la elaboracién de materiales
didacticos y los mecanismos de organizacion de la ensefianza.

La Unidad de Aprendizaje de Inocuidad Alimentaria pertenece al nucleo
Sustantivo de curso obligatorio en el séptimo periodo de la licenciatura, dentro el
area curricular de Salud Publica. Contribuira en el perfil de egreso con los
elementos tedricos-metodoloégicos para su intervencion en los aspectos que
conciernen a la prevencion y cuidado de la medicina y salud animal. Las sesiones
se llevaran de manera tedrica, buscando que el alumno realice en gran parte la
busqueda de informacidn, 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.

El objetivo de la inocuidad alimentaria es analizar y evaluar las condiciones
higiénico sanitarias de los alimentos de origen animal de acuerdo con la
trazabilidad y legislacion vigente para promover la salud publica y la salud animal
mediante una planeacién y evaluacién de programas de medicina preventiva para
el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. El egresado podra desarrollar
programas de buenas practicas de produccion con un enfoque sustentable, vigilar
la normatividad vigente en los establecimientos de transformacién y conservacion
de los productos de origen animal, utilizando de manera responsable los farmacos
y biolégicos empleados en las actividades agropecuarias.

lll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacién: | Sustantivo

Area Curricular: Salud Publica

Caracter de la UA: Obligatoria
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IV. Objetivos de la formacion profesional.

Objetivos del programa educativo:

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

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

Crear y aplicar sistemas de alimentacién 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.

Disenar y aplicar métodos de seleccidn 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 formulacion y aplicacion 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
administracidon de las empresas e instituciones del sector agropecuario.

Disenar proyectos de investigacion y resolucién de problematicas pecuarias.

Objetivos del nucleo de formacion:

Desarrollara en el alumno el dominio teérico, metodolégico y axiolégico del campo
de conocimiento donde se inserta la profesion.

Comprendera unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades vy
actitudes necesarias para dominar los procesos, métodos y técnicas de trabajo; los
principios disciplinares y metodologicos subyacentes; y la elaboracidon o preparacion
del trabajo que permita la presentaciéon de la evaluacién profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:
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Promover la salud publica y la salud animal, mediante la planeacién 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 calidad e 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 médica y pecuaria.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Analizar y evaluar las condiciones higiénicas 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.Produccién 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 aplicacién
normativa para asegurar la calidad e inocuidad.

Contenidos:
1.1 Produccién 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.

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 produccién para
asegurar la inocuidad Mediante las BPP, higiene animal, sanidad y reduccion de riesgos
sanitarios 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.
2.4 Conservacion y calidad de la miel.

Unidad 3. Aseguramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos de origen animal
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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 aplicacién de
protocolos en el procesamiento y trasformacion 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, conservacién vy
comercializacion de los productos.

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

Unidad 4. Conservacion y calidad de los alimentos.

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

Contenidos:

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

4.2 Procesos industriales de conservacién de alimentos de origen animal

4.3 Procedimientos de conservacién 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.

Unidad 5. Productos acuicolas y de la pesca

Objetivo: Reconocer los sistemas de produccion y trasformacion de los productos de la
acuacultura y la pesca, mediante el analisis de los procesos de produccion vy
transformacién 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 industrializacion de los productos de la pesca.
5.3 Conservacion y calidad de los productos de la pesca
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5.4. Riesgos a la salud por el consumo de productos de la pesca.

VII. Acervo bibliografico
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nacional-pesquera/Carta-Nacional-Pesquera-2012.pdf
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