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DatosGenerales de la Unidad de Aprendizaje

1. Nombre de la Unidad de Aprendizaje 2. Clave

CONTROL SANITARIO 6946

3. Unidad Académica

FACULTAD DE MEDICINAY NUTRICION

4. Programa Académico 5.- Nivel

Licenciatura en Nutricion TERCER SEMESTRE

6. Area de formacion

Bésica

7.-Academia

Ciencias basicas

8. Modalidad

Obligatorias X Curso X Presencial

Optativas Curso-taller No presencial
Taller Mixta
Seminario

Laboratorio

Practica de campo

Practica profesional

Estancia académica

9. Prerrequisitos

Conocimientos basicos de biologia, bioquimica
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10. Horasteodricas Horas Practicas Horas de estudio | Totalde horas Valor en créditos
independiente

3 2 1 6 semanales 10
48 totales 32 totales 16 Totales 96 totales

11. Nombre de los académicos que participaronen la elaboraciéon y/o modificacion

Elaborado por:

Dra. en C. Manuela de la A. Carrera Gracia
Dra. en C. Elvia Guadalupe Mufoz Reyes
MC. IrisLizeth Jara Herrera

Modificado por

MC. IrisLizeth Jara Herrera

12. Fecha de Elaboracion Fecha de Modificacion Fecha de Aprobacion

09/02/2009 09/02/2011 DD/MM/AAAA

. DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

La unidad de aprendizaje de CONTROL SANITARIO se ubica en el area de formacion disciplinar,
particularmente se relaciona con la Normatividady legislacion.

Este curso estd dirigido al conocimiento de los factores que pueden alterar los alimentos, las
consecuencias que dichas alteraciones tienen en la salud de los consumidores, ademas del conocimiento
del marco regulatorio vigente en México aplicable para este propdsito. En el curso se abordan también
aspectos relacionados con la prevencion, control y manejo adecuadode los alimentos.

El curso aporta a la formacién del nutridlogo los elementos orientados al desarrollo de competencias
para realizar acciones de asesoria, desarrollo de nuevos productos y efectuar evaluaciones de la calidad
de los alimentos en relacién a su inocuidad, lo que capacita al futuro profesional de la nutricién para
brindar con mayor calidad servicios profesionales.

La UA se imparte en el 3er ciclo de la Licenciatura en Nutricidn, tiene relacion vertical con: Bromatologia
y andlisis de alimentos, Nutriologia, Psicologia y Sociologia y Profesion. Ademas, se relaciona con la
unidad de aprendizaje posterior del 4to ciclo Alimentacién Institucional.

14. Competencias profesionales integralesa desarrollar en el estudiante

Generales




Detectayevalla elementos que representan riesgos microbiolégicos potenciales para la salud mediante
el andlisis microbioldgico correspondiente de alimentos, superficies vivas e inertes teniendo como
fundamento las normas oficiales mexicanasque existen al respectoen todo tipo de establecimientos
donde se manipulen y/o procesen alimentos para consumo humano con la finalidad de prevenir que
algunas particularidadesde los alimentos puedan ser vehiculos de transmisién de microorganismosy
proponer estrategiaspara establecer la calidad sanitaria de los alimentos.

Especificas

Conocimientos de:
e Normasy legislacion alimentaria
e Programasbasicos computacionales que coadyuven en el desarrollo profesional de
alumno.
Habilidades para:
e Verificarla aplicacién de normas para el control sanitario de los alimentos, participando
en equipos inter, multi y transdisciplinarios.
Actitudes para:
e Conducirse con profesionalismo y ética; con un alto sentido humanistico.
e Respetary guardar el secreto profesional.
e Mostrar disposicidon paratrabajaren equipo

15. Articulacién de ejes

Eje practico

eUtiliza las diferentes Normas Oficiales Mexicanas para el andlisis microbioldgico de alimentos.

eEvalla la calidad sanitaria de los alimentos.

eVerifica las buenas précticas de higiene y manufactura en diferentes establecimientos relacionados con
alimentos.

e|dentifica y previene las principales fuentes de contaminacion de los alimentos de origen vegetaly
animal frescos y procesados.

eFormula y desarrolla estrategias de mejora en establecimientos donde se procesen y/o manipulen
alimentos.

eDemuestra la efectividad de planesy programasde limpiezay desinfeccion en plantasy
establecimientos procesadores de alimentos.

eComprueba los resultados obtenidos con la aplicacién del plan HACCP en la industria de alimentos.

Eje tedrico

eConoce los principios fundamentales de microbiologia.

eDescribe los grupos microbianos de interés en los alimentos.

eConoce los diferentes mecanismos de contaminacion alos que estan expuestos los alimentos.
eDescribe la relacidon que existe entre alimento- microorganismo- enfermedades.

eExplica la importancia econdmica y sanitaria del agua

e|ndica las especificaciones sanitarias que existen para el agua potable, agua de consumo y hielo potable.
eDescribe las alteraciones microbioldgicas que sufren la carne roja, la carne de aves, los alimentos de
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origen marino, la leche, los cereales, las frutas, las hortalizasy los derivados de los mismos.
eEstablece las medidas de control necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.
e|dentifica las normas publicadas correspondientes para cada tipo de alimento y sus limites
bacterioldgicos.

*Reconoce la adecuada higiene del personal que labora o manipula alimentos para consumo humano.
eConoce el plany objetivos del HACCP aplicados a la elaboracién de alimentos.

eDetallalas caracteristicas del Distintivo H.

Eje Formativo

*Maneja con seriedad las diferentes normas oficiales Mexicanas para el analisis microbiolégico de
alimentos.

*Muestra una actitud responsable frente a la manipulacién de alimentos.

*Realiza con transparenciay legalidad evaluaciones sanitarias.

eDesempenfia su profesidn honestamente.

eActUa con ética al emitir los resultados de sus evaluaciones sanitarias.

16. Contenido

UNIDAD | introduccion a la microbiologia y microorganismos indicadores en alimentos

1. Antecedentes que dieron origen al estudio de la microbiologia como ciencia. Principios
fundamentales de la microbiologia enfocados a la caracterizaciéon de bacterias, hongos y levaduras de
interés sanitario, esta caracterizacion basada en: forma y tamafio, reproduccién, estructura bacteriana,
tincién de Gram, asi como los factores que favorecen su desarrollo en un ambiente determinado:
temperatura, pH, humedad, oxigenoy sustancias inhibidoras naturalesy artificiales).

2. Revision de conceptos generales de microbiologia planteados en el manual de control
sanitario.
3. Sesién practica “Demostracion de la presencia de microorganismos en el ambiente” En

esta practica se tratara de aislar microorganismos de diferentes fuentes por ejemplo: objetos personales,
agua, dinero, cabello, etc.

4, Grupos microbianos de interés sanitario. Basandose en la clasificacion de acuerdo a la
tincién de Gramy relacionando cada microorganismo con el tipo de alimento que altera.
5. Sesion practica “Uso del microscopio y tincion de Gram” En esta practica los

microorganismos aislados en la sesién anterior servirdn para realizar tincién de Gram, observarlos al
microscopio e identificar organismos Gram negativosy Gram positivos.

UNIDAD Il Epidemiologia de las enfermedades de origen alimenticio (24 agosto— 7 septiembre).

1. Generalidadessobre la etiologiay la epidemiologia de las enfermedadestransmitidas por
los alimentos. Mencionar el mecanismo de transmision, las manifestaciones clinicas mas frecuentes,
algunas definiciones importantes en este tema: vehiculo, vector, zona endémica, morbilidad, mortalidad.

2. Describir las siguientes Toéxico-infecciones bacterianas: Salmonellosis, Shigellosis,
Botulismo, Vibriosis (V. cholerae y V. parahemolyticus), Listeriosis, Brucellosis, Intoxicacion por C.
perfringens, S. aureus, E. coli. enfocandose en la poblaciéon vulnerable, signos y sintomas, en los
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alimentos relacionados y cdmo se puede evitar el desarrollo de estos microorganismo en los alimentos

3. Definir micotoxicosis, en este tema incluir micotoxinas diversas, describir las
caracteristicasde los alimentos que pueden provocar esta enfermedad y las medidas de control.
4, Virus y alimentos: Conocer caracteristicas de los virus, estructura, composicion,

mecanismos de reproduccion hablar de las Hepatitis tipo A y de otras virosis transmitidas exclusivamente
por aguay alimentos.

5. Infestaciones parasitarias: Definiciones de parasitos (como una forma de vida). Amibiasis,
Teniasis, Giardiasis y Ascariasis.
6. Sesidn practica Recuento de bacterias mesofilicas aerobias. Se solicita una muestra de

alimento preparado en la via publica, se hace la determinacién y se compara con lo establecido en la
NOM- 120-SSA1- 1994.

7. Sesion practica Recuentode S. aureus en alimentos. La muestra analizada es alguntipo de
gueso blando, se trata de aislar esta bacteria a partir del alimento analizado y ver el efecto de la enzima
coagulasa, sobre el plasma sanguineo de alguno de los alumnos.

UNIDAD 111 CONTROLSANITARIO DELAGUA

1. Usos: Agricola, Doméstico, Industrial

2. Microbiologia de las aguas residuales y potabilizacion del agua, Salud Publica y calidad del
agua, Tratamiento de agua residual., Potabilizacién del agua para consumo humano.

3. Enfermedades microbianas transmitidas por el agua. Cdlera, Giardiasis, Criptosporidiasis,
Legionelosis, Fiebre tifoidea y otras enfermedades transmitidas por el agua.

4, Normas de calidad

Norma Oficial Mexicana NOM-250-SSA1-2014, Agua para uso y consumo humano. Limites
maximos permisibles de la calidad del agua y requisitos sanitarios que deben cumplir los sistemas de
abastecimiento de agua publicos y privados, su control y vigilancia. Procedimiento sanitario de muestreo.

Norma Oficial Mexicana NOM-201-SSA1-2002, Productos y servicios. Agua y hielo para consumo
humano, envasados y a granel. Especificaciones sanitarias.

5. Analisis microbiolégicos que se realizanal agua para consumo humano, el alumno
consultard las normas para las siguientes determinaciones:

Coliformes totales.
Coliformes fecales.

Bacterias mesofilicas aerobias
Vibrio cholerae.

6. Sesion practica Recuento de BMA y estimacion de organismos coliformes por la técnica
del Numero mds probable en aguas preparadas. La muestra se analiza en busqueda de contaminacion de
tipo coliforme y BMA, se relaciona la correcta potabilizacidon del agua con la calidad sanitaria de la
bebida, una vez obtenidos los resultados se comparan con lo que establece las Normas Oficiales
Mexicanas.

7. Sesion practica Identificacion bioquimica de organismos coliformes. Se realiza empleado
como material de estudio las UFC aisladas en agar EMB de la practica anterior, se realiza una bateria de
pruebas bioquimicas y con los resultados se trata de identificar bioquimicamente al microorganismo
presente en la muestra de agua analizada.
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UNIDAD IV MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGENANIMAL FRESCOSY PROCESADOS
En esta unidad se consideran alos alimentos de origenanimal frescos:

1. Carne y sus productos.

2. Aves y sus productos

3. Productos marinos y sus derivados
4, Leche y sus derivados

De estos grupos de alimentos se abordanlos temas: Fuentes de contaminacién, cambios
organolépticos producidos por la alteracién, bacteriasresponsables del deterioro, control de las bacterias
contaminantes. En el tema de lacteos es importante mencionar la pasteurizaciony la alteracién que
puede sufrir este alimentoaun estando pasteurizada.

En cuanto a productos de origen animal procesados se considera:

a Productos carnicos cocidos y curados.

b. Productos marinos: Pescado curado, pescado salado, crustaceosy moluscos.

C. Alteracidon de los productos lacteosy su control: Mantequilla, Queso, Yogurt, Crema

5. Sesion practica Aislamiento de Salmonella el objetivo de esta practica es aislar Salmonella

a partirde una muestra de alimento de origen animal, puede ser cruda o cocinada, se hacentambién
pruebas bioquimicas para su identificacidon basandose en la NOM-110-SSA1-1994 y la NOM-114-SSA1-
1994,

6. Sesion practica “Andlisis bacterioldgico de leche pasteurizada” Se determinan BMA,
organismos coliformes totalesy se hace la prueba de inhibidores bacterianosen una muestra de leche
pasteurizada.

UNIDAD V MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETALFRESCOSY PROCESADOS

1. Oleaginosas y sus productos: Importancia de los cereales y sus productos. Alimentos que
constituyen el grupo de las oleaginosas y su definicion. Micotoxinas presentes en los cereales y
oleaginosas provenientes de: Claviceps, Penicillium, Aspergillus, Fusarium.

2. Frutas, Hortalizasy sus productos. Deterioro de Frutas y hortalizas Frescas.

3. Alimentos procesados y su principal deterioro, Alimentos enlatados, Alimentos
congelados, Alimentos deshidratados.

4, Sesion practica “Recuento de hongos filamentosos y levaduras” Se evalia la calidad

sanitaria en cuanto a la cuenta de hongos y levaduras en alimentos de origen vegetal. Basandose en la
NOM-111-SSA1-1994 y la NOM-110-SSA1-1994.

UNIDAD VI SANIDAD EN LASPLANTAS PROCESADORASDE ALIMENTOS ( 19 — 30 de octubre)

1. Ubicacién de la planta. Area del entorno del lugar.

2. Construccién de techos, paredesy pisos. Techos y accesorios aéreos, Paredes, Suelos y
drenajes.

3 Ventilacién y aire acondicionado

4, Ruidos y vibraciones
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5. Manipulacidén de sustancias y materiales. Modelos de marcha de trabajoy disposicion de

la fabrica.
6. reas de trabajo.

Recepcion de materias primas.

Almacenamiento de materia prima.

A

a

b

C Area de procesado.

d Linea de produccion.

e Ubicacion del equipo.

f. Almacenamiento de producto terminado.
g Areas de servicio y de descanso del personal.
h Edificios de oficinas, y admon. General.

i Laboratorios.

7 Higiene del personal.

a Lavado y cuidado de las manos.

b Supervisién del estado de salud.

C Buenas practicasde higiene del personal.

UNIDAD VII PROCESAMIENTO SANITARIO DE ALIMENTOS

1. Fuentes de contaminacién en el procesamiento de los alimentos, Contaminacion fisica,
Contaminacién quimica, Contaminacion biolégica.
2. Planesy programasde limpiezay desinfeccidn en plantasde alimentos. Objetivo del plan
de limpieza, Limpieza y desinfeccion.
3. Buenas practicas de higiene y manufactura establecidasen las Normas Oficiales
Mexicanas:
a. NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad para el
proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.
b. NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la
preparacionde alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.
c. NOM-251-SSA1-2009 Practicasde higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios.
4, Objetivos y principios del programa de Andlisis de riesgos, identificacion y control de

puntos criticos (HACCP) aplicado al servicio de banquetesy al desarrollo y formulacién de nuevos
productos.

5. Distintivo H, caracteristicas, establecimientos que lo pueden ostentar, origenes,
organismo que emite este distintivo.
6. Sesion practica: Evaluacion de la eficacia del saneamiento en equipo o utensilios,

trabajadoresy ambiente de una planta procesadora de alimentos. Para realizar esta practica es necesario
gue los alumnos integrados en equipos de trabajo soliciten autorizacion para la toma de muestras en
algun establecimiento dedicado a la preparacién de alimentos, se les proporciona un oficio firmado por
la coordinacidn para informar que los resultados que se obtengan de este analisis carecen de validez
oficial.

17. Estrategias Educativas
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UNIDAD |
TEMA:
e  Principios fundamentales de la Microbiologia
e Grupos microbianos de interés en los alimentos.
ESTRATEGIA

e Exposicién oral por parte del profesor enfocdndose en antecedentes, clasificaciony
caracterizacion de bacterias, hongosy levaduras.

e Rescate de conceptos

e Los integrantesdel grupo, previa lectura de la bibliografia indicada, comentardn las principales
contribuciones ala microbiologia como ciencia.

TEMA

e Sesiones practicas: Demostraciénde la presencia de microorganismos en el ambiente.
e Uso del microscopio y preparacionde la tincién de Gram.

ESTRATEGIA

e Sellevaran a caboen el laboratorio de microbiologia de la FAMEN, la metodologia esta indicada
en el manual de control sanitario.

UNIDAD II
TEMA
e Generalidadessobre la etiologiay la epidemiologia de las enfermedadestransmitidas por los
alimentos.
ESTRATEGIA

e Revisidn bibliografica electrdnica en busqueda de informacion relacionada con la incidencia
de toxicoinfecciones bacterianasen el estado.

TEMA
e Toxico infecciones bacterianas

e Micotoxicosis, Virus y alimentos
ESTRATEGIA

e Exposicién oral por parte de los alumnos integrados en equipos de 3 o 4 participantes

TEMA
e Infestaciones parasitarias
ESTRATEGIA

e Revisién de la Revista Mexicana de Patologia Clinica Vol. 49 No. 2 Afio 2002. Teniasis humana
por Taenia solium, y del Capitulo 28 del libro de Brock Biologia de los microorganismos.

TEMA

e Sesién practica Recuento de bacterias mesofilicas aerobias
e Recuentode S. aureus en alimentos.
ESTRATEGIA
e Sellevardn a caboen el laboratorio de microbiologia de la FAMEN, la metodologia esta
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indicada en el manual de control sanitario.
UNIDAD Il

TEMA

e Usos: Agricola, Doméstico, Industrial, Salud Publica y calidad del agua
ESTRATEGIA

e Revisién bibliogréfica relacionada con las fuentes y usos del agua.

TEMA
e Microbiologia de las aguasresiduales y potabilizacion del agua

e Tratamientodeaguaresidual. Potabilizacion del agua para consumo humano.
e Enfermedades microbianas transmitidas por el agua
ESTRATEGIA

e Lectura del capitulo 28 del libro de Brock.

TEMA

Norma Oficial Mexicana NOM-250-SSA1-2014, Agua para uso y consumo humano. Limites
maximos permisibles de la calidad del agua y requisitos sanitarios que deben cumplir los sistemas de
abastecimiento de agua publicos y privados, su control y vigilancia. Procedimiento sanitario de muestreo.

Norma Oficial Mexicana NOM-201-SSA1-2002, Productos y servicios. Agua y hielo para consumo
humano, envasados y a granel. Especificaciones sanitarias.

ESTRATEGIA

e Consulta del catalogo de NOM en busqueda de las especificaciones sanitarias para el agua
potable y hielo para consumo humano.

TEMA

e Sesidn practica Recuento de BMA y estimacion de organismos coliformes por la técnica del
Numero mds probable en aguas preparadas.

e |dentificacion bioquimica de organismos coliformes.
ESTRATEGIA

e Sellevarana caboen el laboratorio de microbiologia de la FAMEN, la metodologia estd
indicada en el manual de control sanitario.
UNIDAD IV
TEMA

e C(Carnes, aves, productos marinos, lacteos y sus productos frescos y procesados.
ESTRATEGIA

e Exposicién oral por parte de los alumnos integrados en equipos de 3 o 4 participantes.

TEMA
e Sesién practica Aislamiento de Salmonella

e Analisis bacterioldgico de leche pasteurizada
ESTRATEGIA

e Sellevarana caboen el laboratorio de microbiologia de la FAMEN, la metodologia estd
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indicada en el manual de control sanitario.
UNIDADV

TEMA
e Oleaginosas y sus productos:
e Frutas, Hortalizasy sus productos. Deteriorode Frutasy hortalizas Frescas.
e Alimentos procesados y su principal deterioro, Alimentos enlatados, Alimentos congelados,
Alimentos deshidratados.
ESTRATEGIA
e Exposicién oral por parte de los alumnos integrados en equipos de 3 o 4 participantes.
e Revisién y andlisis de los videos how its made? para la elaboracién de queso, yogurt,

salchichas, jalea de frutas entre otros.
TEMA

e Sesién practica “Recuento de hongos filamentosos y levaduras”
ESTRATEGIA

e Sellevara acabo en el laboratorio de microbiologia de la FAMEN, la metodologia esta
indicada en el manual de control sanitario.
UNIDAD VI
TEMA
e Ubicacién de la planta. Area del entorno del lugar.
e Construccién de techos, paredesy pisos. Techos y accesorios aéreos, Paredes, Suelos y
drenajes.
e Ventilaciény aire acondicionado.
e Ruidos y vibraciones
e Manipulacién de sustancias y materiales. Areas de trabajo. Higiene del personal.
ESTRATEGIA
e Exposicion oral, trabajo de investigacion, revisién de paginas WEB, revision bibliografica.
UNIDAD VII
TEMA
e Fuentes de contaminaciénen el procesamiento de los alimentos.
ESTRATEGIA
e Exposicién oral
TEMA
e Planesy programasde limpiezay desinfeccion en plantasde alimentos. Objetivo del plan de
limpieza, Limpiezay desinfeccion.
ESTRATEGIA
e Trabajo grupal para describir un plany programa de limpieza
TEMA
e Buenas précticasde higiene y manufactura establecidasen las Normas Oficiales Mexicanas.
ESTRATEGIA
e Analisis de las NOM vigentes en este tema.
TEMA
e Objetivos y principios del programa de Analisis de riesgos, identificacidn y control de puntos
criticos (HACCP) aplicado al servicio de banquetes y al desarrollo y formulacion de nuevos




productos.
ESTRATEGIA
e Revisién de paginas WEB.
e Lectura del capitulo 8 del libro de Higiene de alimentos microbiologia y HACCP, Hayes, 2da
ed.
TEMA
e Distintivo H.
ESTRATEGIA
e Consulta de la pagina WEB de la Secretaria de Turismo y de la norma mexicana que
establece las caracteristicasy requisitos del Distintivo H
TEMA
e Sesidn practica: Evaluacion de la eficacia del saneamiento en equipo o utensilios,
trabajadoresy ambiente de una planta procesadora de alimentos.
ESTRATEGIA
e Sellevard acabo en el laboratorio de microbiologia de la FAMEN, la metodologia esta
indicada en el manual de control sanitario.

18. Materialesy recursos didacticos

1. Laboratoriode microbiologia de la FAMEN, para realizar cada una de las 10 practicas establecidas
en orden adecuado al avance tedrico del programa, el material que se emplea en el laboratorio
es muy diverso, segun la practica correspondiente

2. Internet, losalumnos deben ingresar al aula virtual para realizar sus exdmenesy enviar tareasy
reportes correspondientes

3. Normasoficiales mexicanas, son material de consulta para resolver los reportes
correspondientes, ya que deben apegarse a la normatividad vigente.

4. LIBRO: Higiene de alimentos microbiologia y HACCP, Hayes, 2da ed.




19. Evaluacién del desempefio

Evidencia(s) de desempefio

Criterios de desempefio

Ambito(s) de aplicacién

Porcentaje

UNIDADI

1.- Cuadro de
microorganismos de interés
en alimentos (Bacteriasy
hongos)

2.-Reporte de PracticaNo. 1
Demostracion de la presencia
de microorganismos en el
ambiente.

Elaborar una tabla con
hongos vy bacterias de
interés en alimentos y el
alimento con el que se
relacionan.

El formato paralos
reportes de prdctica es el
siguiente:

Portada: debe incluir los
datos completos, grupo,
semestre, integrantesdel
equipo, fecha, nombre de
la licenciatura, nombre
completo de la practica.

Introduccion: diferente a
la del manual.

Objetivo: Igualal del
manual, incluir solamente
las determinaciones que
se hayan realizado.

Material de estudio:
Describir ampliamente la
muestra que se va a
analizar.

Procedimiento:
describirlo a grandes
rasgos en tiempo pasado,
Unicamente lo que se
haya realizadoen el

Se entregaraescritoa
mano en la fecha
indicada por el profesor.

El reporte se envia alaula
virtual al siguiente lunes
después de realizadala
practica. Esun trabajoen
equipo pero todos los
integrantesdeben
enviarlo en el tiempo
sefalado
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3.-Reporte de practica No. 2.
uso del microscopio y
preparacionde latincién de
Gram

laboratorio.

Resultados:los
resultados indicados en el
manual. Incluir cdlculos
realizados,
observaciones,
comparacioén con lo que
indica la norma.

Discusion de resultados:
Parte mas importante del
reporte, minimo una
cuartilla, es describir el
éPorqué de sus
resultados?, éla
interpretacion de sus
resultados?, ¢Son utiles
esos resultados?

Conclusién: Brevey
concreta, enrelacion con
el objetivo de la practica.

Bibliografia: reportar de
manera correcta la
bibliografia especializada
consultada, las NOM
también se reportanenla
bibliografia con el
nombre completo de la
misma.

Formato Word, arial 12,
1.5 interlineado, pueden
incluir fotografias.

Los reportesse realizan
por equipo.

Mismo formato para
todos los reportes.

El reporte se envia alaula
virtual al siguiente lunes
después de realizada la
practica. Esun trabajoen
equipo pero todos los
integrantesdeben
enviarlo en el tiempo
sefialado.




UNIDADIII

4.-Triptico Informativo

5.- Reporte de Practica No. 3
Recuento de bacterias

mesofilicas aerobias en placa.

6.- Reporte practica No. 4.
Recuento de Hongos
filamentosos y levaduras.

UNIDAD Il

7.- Mapa procedimental

acerca del control sanitariodel

agua.

Elaboracidn por equipo
de un tripticoinformativo
acercade las
enfermedades
transmitidas por los
alimentos. La informacién
puede ser relacionada
con una sola enfermedad
ocon varias. La
informacioén que
contenga el triptico debe
ser veridica.

El formato es tamafo
carta, Arial 12, minimo
una fotografia, incluir los
datos de las personas que
recopilaron y organizaron
la informacion.

Mismas indicaciones
para todos los reportes
de préctica.

Elaboracién de un mapa
procedimental que
incluya todas las
determinaciones y limites
bacteriolégicos
establecidos para el agua
potable. Seleccionar un
tipo de toma de muestra
(por ejemplo cisterna o
tinaco o llave) y a partir

El triptico se enviara al
aula virtual por cada uno
de los integrantesdel
equipo en la fecha
indicada por el profesor.

El reporte se envia alaula
virtual al siguiente lunes
después de realizada la
practica. Esun trabajoen
equipo pero todos los
integrantesdeben
enviarlo en el tiempo
sefialado.

Enviar al aula todos los
integrantesdel equipo el
dia sefialado por el
profesor.

El reporte se envia alaula
virtual al siguiente lunes




8.- Reporte de practica No. 5.
Recuentode S. aureus en
alimentos.

9.- No. 6. Recuentode BMAYy
estimacion de organismos
coliformes por la técnica del
NMP en aguaspreparadas.

10.-Reporte de practica No. 7.
Identificacidn bioquimica de
Organismos coliformes.

UNIDADIVYV

11.- Investigacidny exposiciéon
del tema asignado por equipo.

12.- Reporte de Practica No. 8.

Aislamiento de Salmonella.

13.- Reporte de practica No. 9.

Analisis bacteriolégico de
leche pasteurizada.

UNIDAD VI Y VII

14.- Reporte del analisis
realizadoen un
establecimiento donde se
elaboran alimentos para
consumo humano.

de ahi indicar el
procedimiento para los
diferentes analisis. Para
este mapa es necesario
consultar las normas
oficiales mexicanas
relacionadas con el agua
potable.

Es una tarea por equipo.

Mismo formato para
todos los reportes del
curso.

Documento formato
Word, arial 12,
interlineado 1.5,
desarrollando el tema
asignado de deterioro de
los alimentos. Esta tarea
tiene validez Unicamente
si se entrega eldia
correspondiente.

Mismo formato para
todos los reportesdel
curso.

Este reportetiene el
mismo formato que los
reportes de laboratorio
anteriores.

después de realizada la
practica. Esun trabajoen
equipo pero todos los
integrantesdeben
enviarlo en el tiempo
sefialado.

Entregarimpreso el dia
de la exposicion. Un
documento por equipo.

El reporte se envia alaula
virtual al siguiente lunes
después de realizada la
practica. Esun trabajoen
equipo pero todos los
integrantesdeben
enviarlo en el tiempo
sefalado.

Se realiza una visita para
la toma de muestras a un
establecimiento donde se
elaboren alimentos, se
selecciona por el equipo
de trabajo, las muestras
se trasladanal
laboratorio de
microbiologia de la
FAMEN, una vez
obtenidos los resultados
se redacta el reportey se




Incluir a este formato: envia al aula virtualen la
fecha indicada por el

Inspeccion, evaluaciény profesor

analisis de las
condiciones de trabajo
del establecimiento de
acuerdo con lo
establecido en las normas
oficiales mexicanas
correspondientes.

Identificar el proceso de
elaboracioén del alimento
y mencionar los puntos
criticos de control, asi
como proponer medidas
correctivas para mejorar
la calidad sanitaria del
alimento analizado.

PARCIAL CONTENIDO A EVALUAR PUNTOS
40 Reactivos del contenido tematico de la UNIDAD |
I
ler. Examen )2/0 Reactivos de las practicas de laboratorio:
RE A(?‘?’IVOS e Conceptos generales 2
18 marzo e Uso del microscopio y preparacion de Tincion
de Gram
e Recuento de BMA.
40 Reactivos del contenido temético de la UNIDAD II*,
iy
20 Reactivos de las practicas de laboratorio:
20. Examen o Rgcuento de Hongos filamentos y levaduras en
' 60 alimentos.
REACTIVOS o Rgcuento de Staphylococcus aureus en los 2
11 Mayo alimentos

Recuento de BMA y estimacion de organismos
coliformes por la técnica del NMP en aguas
preparadas.

Identificacion bioquimica de organismos
coliformes




e Contenido tematico unidad VI 'y VIl ydel las
3er. Examen practicas de laboratorio:

Material e Aislamiento de Salmonella

didactico e Andlisis bacteriologico de pasteurizada 2
Evaluacion de la eficacia del saneamiento en

10 de junio ) . . :
equipo o utensilios, trabajadores y ambiente de
una planta procesadora de alimentos
Auto Es una actividad por unidad (trabajos extra clase,
o modelos, ensayos, mapas conceptuales, triptico, 0.5
aprendizaje
cartel, etc)

Puntualidad, participacion en clase, disciplina,

Participacion > 0.5
autoevaluacion.
Correspondientes a cada sesion practica del
Reportes . 2
laboratorio.
Manual Calificacion asignada al manual y trabajo en el 10
laboratorio durante el semestre correspondiente :
Total 10

21. Acreditacion

80% de asistencias al laboratorio

80% de asistencias a clases

80% de las actividades de auto aprendizaje y reportes de laboratorio aprobados con un minimo de 6.0
Presentar las 3 evaluaciones parciales y obtener calificaciones que de acuerdo a las ponderaciones
alcancen la calificacién minima aprobatoria del curso.

La calificacion minima aprobatoria del curso de Controlsanitario de los alimentos es de 6.0 (seis cero).

22. Fuentes de informacion

Basicas

o Higiene de los alimentos microbiologia y HACCP, S.J.Forsythe & P.R. Hayes, 2° Edicidn, ed.
Acribia, 1999

. Fundamentos de Microbiologia de los Alimentos, Bibrk Ray, Arun Bhunia, cuarta edicién, ed. Mc
Graw Hill, 2010.

Complementarias

. Microbiologia e higiene de los alimentos, P.R. Hayes, ed. Acribia, 1993

o Microbiologia de los alimentos Mossel y Moreno.

. Microbiology of Foods and Food Processing, Nickerson, Anthony J. Sinskey, 1972 (espafiol)

. Higiene de la carne, James A. Libby, 1986, Ed. Cecsa

. Higiene e inspeccion de la carne de aves, A.S. Bremner, 1977 Ed. Acribia

. Técnicassanitarias en el manejo de los alimentos, K. Longrée, G. Blaker, 1971, Ed. Pax — México.

. Toxicologia de los alimentos, Linder, Ed. Acribia




| o Quimica inorganica elemental, Judrez y Contreras, 1963, Patronato de publicaciones del IPN.

23. Perfil del docente que imparte esta unidad de aprendizaje

Maestria en Ciencias en Ingenieria Bioquimica en Alimentos.




