CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO Modelo Educativo UACJ Vision 2020)

I. Identificadores de la asighatura

Materia: Calidad e Inocuidad Alimentaria Créditos: 10

Clave: Tipo: Curso-Seminario Modalidad: Presencial
Horas:96 horas semestrales Caréacter: Optativa

Nivel: Intermedio Carrera: Medicina Veterinaria y Zootecnia

Departamento: Ciencias Veterinarias Instituto: Instituto de Ciencias Biomédicas
Il. Ubicacion

Antecedente: Clave:

Alimentacién animal
Bioquimica veterinaria Il

Consecuente: Ninguna.

I1l. Antecedentes

Conocimientos: Basicos de anatomia, fisiologia y bioquimica de animales de abasto, patologias de sus
principales enfermedades de tipo infeccioso (que pueden ser transmisibles al hombre) o téxico.
Métodos de crianza y manejo de animales de abasto, nociones en torno a la legislaciéon en salud

publica.

Habilidades: Busqueda, analisis y sintesis de informacién especializada, traducciéon y compresion de

textos inglés, trabajo en equipo, expresion oral y escrita.

Actitudes y valores: Disposicién para el aprendizaje, disposicion al dialogo y a la critica constructiva,

responsable y con iniciativa.




IV. Propésito general

Esta unidad didactica es basica para el proceso de formacion del MVZ ya que los conocimientos que en
ella se manejan, vienen a impactar de una manera importante en el eje de Tecnologia e Inocuidad
Alimentaria mismo que por su naturaleza influye en aspectos de salud publica y de produccion y
economia pecuaria.

Los conocimientos adquiridos por el estudiante, le permitiran evaluar los factores de riesgo asociados a
contaminaciéon microbiana, pesticidas, metales, toxinas, y anabdlicos en los productos de origen
pecuario, para garantizar la calidad de los productos y subproductos de origen animal, dentro de un
marco de referencia de control integral (normas oficiales), mediante acciones coordinadas basandose
en el conocimiento de los fundamentos y caracteristicas de las instalaciones y diferentes métodos
empleados para la crianza y manejo de animales de abasto, asi como de los métodos utilizados para el
almacenamiento, transformaciéon y conservacién de dichos productos asegurando su calidad e

inocuidad para el mercado nacional como internacional.

V. Compromisos formativos

Intelectual: El estudiante comprendera los factores fisicoquimicos y biolégicos que pueden afectar la
calidad de los animales de abasto durante su transformacion en productos alimenticios de origen animal
con calidad e inocuidad, durante las diferentes etapas involucradas en los procesos de su generacion,

transformacion, obtencion y conservacion.

Humano: El estudiante sera consciente de la importancia de su funciébn como veterinario, en la
generacion de productos alimenticios de origen animal que presenten calidad e inocuidad, con la

finalidad preservar la Salud Publica a nivel nacional como internacional.

Social: El alumno adquirird una postura critica y reflexiva sobre las implicaciones éticas involucradas en

la inspeccidn y especificacion de productos alimenticios de origen animal.

Profesional: Incorporara a su formacion como Médico Veterinario Zootecnista los conocimientos
elementales de una manera integral (con base en normas, directrices y recomendaciones tanto
nacionales como internacionales), para la realizacion de inspecciones que tengan como finalidad
evaluar la calidad de los animales de abasto criados con la con el objetivo de generar productos

alimenticios de origen animal para consumo interno y externo que preserven la Salud Publica.




VI. Condiciones de operacién

Espacio: Aula tradicional.
Mobiliario: Mesabancos vy sillas.
Poblacion: 10 min. — 30 max.

Material de uso frecuente:
A) Pintarron
B) Caidn proyector
C) Computadora portatil
D) Televisor y reproductor de DVD

Condiciones especiales: Visita a instalaciones para crianza, manejo y matanza (rastros TIF), de
animales de abasto. Visita a plantas procesadoras de alimentos de origen

animal. Transporte oficial de la UACJ.

VIl. Contenidos y tiempos estimados

Tema

Contenidos

Actividades

I.  Introduccién.
(3 hrs tedricas)

1.1. Encuadre de la materia.

1.2. Introduccioén.

¢ Historia de la industria
pecuaria.

e Métodos de conservacion
de alimentos.

e Prohibiciones del
consumo de alimentos.

¢ La microbiologia.

e La inocuidad de
alimentos.

e Contaminacion de
alimentos (agentes
microbiolégicos y
guimicos

1.3. Composicién quimica y
calidad nutricional de los
alimentos de origen
pecuario.

e Carne por especie y
derivados (vaca, equino,
cerdo, borrego, pollo,
conejo).

e Pescados (magros y
grasos) y mariscos
(crustaceos,
gasterépodos y
lamelibranquios).

e Entrega del
Presentacion del curso.
Revision 'y comentarios
acerca del contenido, forma
de evaluacion y las politicas
de la clase.

e Examen diagndstico escrito

programa y

sobre conocimientos
previos.

e Exposicion del profesor
sobre la situacién de la

industria pecuaria en el
mundo y en Meéxico;
crianza y explotacion de
animales de abasto;
composicién de productos
alimenticios  de origen
animal.




e Leche por especie (vaca,
borrego, cabra), sus tipos
y derivados.

¢ Huevo.

¢ Miel de abeja.

1.4. Degradacion de

alimentos en funcion de
Su composicion quimica.

Enfermedades e
intoxicaciones que
afectan al hombre por
consumo de productos de
origen animal.

(8 hrs tedricas)

2.1. Microbiologia de
alimentos de origen
pecuario.

ETAS, toxinas.

2.2. Enfermedades
parasitarias, bacterianas,
viricas y fungicas de
caracter infeccioso, las
de caracter toxico.

2.3. Métodos de inspeccion y
dictamen de animales de
abasto y productos
alimenticios de origen
animal.

Mecanismos de
transmision de
enfermedades.

Medios y métodos de
prevencion y control.

Trabajo de investigacion
escrito sobre enfermedades,
para entregar.

Exposicién del profesor para
reforzar conocimientos.
Lectura y andlisis de
articulos cientificos sobre el
tema vy elaboracion de
ensayos, mediante dindmica
grupal en clase.

e Examen rapido.
e Trabajo de

investigacién
para entregar. Pruebas a
realizar para el
aseguramiento de la calidad
de los animales de abasto
para produccion de carne
(ante-, durante y post-
mortem) y produccién de
leche.

Video sobre pandemias
generadas por los animales
y discusion en clase.

1*" Examen parcial escrito.

Micro-ecologia.
(3 hrs tedricas)

3.1. Enfoque ecologico de la
composicién de
alimentos.

3.2. Niveles de organizacion
de la materia para
constitucién de
ecosistemas.

3.3. Componentes de

estructura tréfica de un

ecosistema.

Macro y micro-

consumidores.

Habitat y nicho ecolégico.

3.4. Factores del
microambiente a
considerar en
descomposicién de
alimentos de origen
bilégico.

e Especie

¢ Exposicion del profesor.
e Aplicar la informacion ante

casos hipotéticos
planteados por el profesor
respecto a la manipulacion
del microambiente como
alternativas de control y
destruccion de
microorganismos o ambos,
para lograr la inocuidad de
los alimentos.




contaminante.

e Factores
medioambientales
(TO! pH! AW! 021
Eh).

e Minima dosis
infectante (MDI)

3.5. Teoria de barreras.

IV. Obtenciony
transformacion de los
principales productos de
origen animal.

(8 hrs tedricas)

4.1. La carne y sus derivados
¢ Calidad de la carne
(composicién, aspecto y
su relacion con la
inocuidad).
e Métodos de obtencion y
transformacion.

4.2. Laleche y sus derivados:
Calidad de la leche
(composicién, aspecto y
su relacion con la
inocuidad).

Métodos de obtencién y
transformacion y
conservacion (fisicos,
guimicos y biolégicos;
por control de factores
del microambiente; por
control de factores del
ambiente).

Exposicién del profesor.
Elaboracion de diagramas
de flujo sobre la obtencion
de carne y leche.

2° Examen parcial escrito.
Andlisis de articulos
cientificos mediante una
dinamica grupal.

V. Legislaciony
normatividad.
(10 hrs tedricas)
(32 hrs précticas)

5.1. Organismos
internacionales y
nacionales que vigilan la
produccion de alimentos.
El Codex Alimentarius.
Relacién de la FAO y
OMS con la inocuidad
alimentaria.

La SSA, SAGARPA,
SEDECO, SEMARNAT,
PROFECO y sus
respectivas legislaciones.

5.2. Normas oficiales vigentes
nacionales (las NOM y
las NMX) e
internacionales
aplicables para la
obtencién de carne y
leche.

5.3. Programas para
aseguramiento de
calidad de productos

Analisis y discusion de las
normas  vigentes para
produccion de carne y
leche.

Trabajo resumen escrito de
las normas oficiales
vigentes, para entregar.
Organizacion de equipos
para exposicion.

Exposiciébn del profesor
sobre programas de
aseguramiento de calidad.
Visita a rastros TIF vy
empresas procesadoras de
alimentos.
Entrega de
practica.
Examen final global.

reporte de




alimenticios:
e BPM
e SSOP
e HACCP
e Distintivo H

VIIl. Metodologia y estrategias didacticas

Estrategias del Modelo UACJ Visién 2020 recomendadas para el curso:
a) busqueda, organizacion y recuperacion de informacion
b) ejecucion-ejercitacion
c) eleccibn, decisién
d) evaluacion
€) investigacion
f) problematizacion
g) proceso de pensamiento logico y critico
h) procesamiento, apropiacion-construccion

i) trabajo colaborativo

IX. Criterios de evaluacion y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:
¢ Acreditacion minima de 80% de clases programadas
¢ Entrega de trabajos en tiempo y forma
¢ Calificacién minima aprobatoria 7.0
* Permite examen de titulo: no

b) Evaluacion del curso:
Acreditacion de los mddulos mediante los siguientes porcentajes:

Reporte escrito de practicas  20%

Examenes parciales 30%.
Entrega de trabajos 20%.
Examen final 15%
Presentacion oral 15%

Total 100 %
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X. Perfil deseable del docente

Maestria o Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de Origen Animal o areas afines.

Certificacion o habilitacion como docente.

Xl. Institucionalizacion

Responsable del Departamento: Ph. D. Eduardo Pérez Eguia.
Coordinador/a del Programa: Ph. D. Eduardo Pérez Eguia.
Fecha de redisefio: 15/09/2009.

Redisefio: Dr. en C. Héctor Armando Olguin Arredondo.




