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1. DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: | Inocuidad alimentaria 'y Bioseguridad

Clave de la asignatura: | PAD-2203

SATCA® | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Industrial

2. PRESENTACION

Caracterizacion de la asighatura

La asignatura aporta al perfil del Ingeniero Industrial la capacidad de participar con
organizaciones, grupos de trabajo y productores independientes interesados en la
aplicacion de buenas préacticas agricolas y de manufactura, proveyendo al estudiante
las herramientas de técnicas y metodologias necesarias para su implementacién y la
soluciona de problemas. Su importancia radica en que le permite integrar conocimientos
de inocuidad alimentaria y bioseguridad, para aplicarlos en la prevencion o atenuacion
de riesgos, remediacién de sitios contaminados o deteccién de alimentos contaminados.

Para el desarrollo de esta asignatura, se vinculan los conocimientos adquiridos en
las materias como Desarrollo Sustentable (Impacto de las actividades humanas sobre
el medio ambiente), Quimica, Higiene y Seguridad Industrial por lo que su enfoque es
integrador y de gran aporte al perfil del Ingeniero Industrial relacionado con la
implementacién de normatividad vigente y certificaciones en Inocuidad y Bioseguridad.

Al ser una materia que enlaza metodologias, técnicas y conceptos de otras
materias, es que pertenece al médulo de especialidad, por lo que después de haber
cursado los requisitos mencionados anteriormente; brinda soporte a todas las materias
de especialidad.

Intencion didactica

Al inicio del curso se debe enfatizar que la materia es integradora, en virtud de que,
para su desarrollo, requiere la aplicacion de las materias mencionadas en la
caracterizacion de la asignatura. Asi mismo se debe enfatizar en el desarrollo de un
proyecto integrador.

La asignatura esta conformada por 4 unidades. En la primera unidad se
proporcionan los elementos necesarios para que el estudiante tenga un criterio
fundamentado para percibir los riesgos reales y potenciales del uso o abuso de
organismos y productos liberados al ambiente.

La segunda unidad proporciona al estudiante el contexto de la regulacion de la
inocuidad alimentaria vigente en el ambito nacional e internacional.

En la tercera unidad se pretende que el alumno se familiarice con distintos temas
relacionados con la contaminacion de alimentos.
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La cuarta unidad provee al estudiante de las estrategias de biorremediacion y
biorremediacion de sitios contaminados, para su aplicacion en diferentes tipos de cultivos
y suelos.

3. PARTICIPANTES EN EL DISENO Y SEGUIMIENTO CURRICULAR DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Instituto Tecnoldgico de M.A. Héctor José Garcia Avila | Desarrollo de asignatura para
Ensenada abril 2022 Ing. Sergio Pefia Miranda nuevo modulo de

Navarro

M.C. Monica Rodriguez Rivas | especialidad.
Ing. Perla Rocio Hernandez

Ing. Omar Isidro Pérez Castro

4. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Implementa proyectos en la produccion industrial agricola, aplicando técnicas de
Inocuidad alimentaria y bioseguridad, considerando los puntos de riesgo, asi como las

necesidades sociales y empresariales.

5. COMPETENCIAS PREVIAS

Aplica conceptos de quimica estudiando la composicion, estructura y propiedades
de la materia.
e Aplica las bases de desarrollo sustentable.

o Aplica su vision sistémica de la industria, de los servicios y de las necesidades
sociales.
Utiliza técnicas de andlisis y deteccion.

Identifica riesgos en diferentes sistemas productivos.

Conoce sobre normatividad y legislacién en el ambito de la seguridad e higiene
« Aplica el uso de la TIC’s en el desarrollo de proyectos

6. TEMARIO
Unidad Temas Subtemas
1 Riesgo bioldgico 1.1 Definiciones y conceptos

1.1.1 Inocuidad alimentaria.

1.1.2 Bioseguridad.

1.1.3 Confinamiento.

1.1.4 Prueba piloto.

1.1.5 BPA.

1.1.6 BPM.

1.1.7 Cultivos y productos transgénicos
1.1.8 Biorremediacion y Biodegradacion
1.1.9 Residuo peligroso.
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1.1.10Liberacion comercial.
1.1.11Trazabilidad.

1.2 Regulaciones
1.2.1 Protocolo de Cartagena.

1.2.2 Carta de la tierra.
1.2.3 Ley de bioseguridad OGM.
1.2.4 Ley del desarrollo rural sostenible.

2 Inocuidad alimentaria. 2.1 Buenas Practicas Agricolas (BPA).

2.2 Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en el procesamiento,
almacenamiento y transporte de los
alimentos.

2.3 Regulaciones FDA.

2.4 Sistema HCCP.

2.5 Sistemas de Gestién de Inocuidad
Alimentaria (ISO 22000:2005).

3 Contaminacion de los alimentos y | 3.1 Enfermedades transmitidas por alimentos

su efecto en la salud, el ambiente y 3.1.1 Transmision

el &mbito socioeconémico. 3.1.2 Morbilidad N
3.1.3 Infecciones transmitidas por

bacterias.
3.1.4 Intoxicaciones alimenticias agudas.
3.1.5 Viricas

3.2 Contaminacién por metales pesados.

3.3 Uso de agroquimicos en la agricultura y
medicamentos  veterinarios en la
ganaderia (Plaguicidas, Aditivos,
Antibiéticos, hormonas).

3.4 Derrames de productos peligrosos.

4 Bio y fitorremediacion. 4.1 Utilizacion de biosensores de
contaminacion.

4.2 Uso de microorganismos y plantas
para la recuperacion de suelo y
agua.

4.3 Uso de materiales biodegradables.

4.4 Tratamiento de aguas residuales
(Aerbbico, Anaerodbico, mixto).

7. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DE LOS TEMAS

Nombre de tema
Riesgo biol6gico
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): « Investigar en internet los conceptos
Comprende la importancia de los riesgos | asociados al riesgo biolégico.

biolégicos, su prevencién y medidas de | = Elaborar un anteproyecto de investigacion,
atenuacion. aplicando el método cientifico para un riesgo
Genéricas: bioldgico del entorno.
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* Capacidad de analisis, sintesis.
Solucion de problemas.
* Habilidades para busqueda de informacién.

= Analizar los conceptos vertidos en la Ley de
Bioseguridad de OGM y relacionadas.

Nombre

de tema

Inocuidad alimentaria

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aplica la normatividad especifica para
inocuidad alimentaria nacional e
internacional, asi como las buenas
practicas agricolas y de manufactura.
Genéricas:

* Capacidad de andlisis, sintesis y
abstraccion.

» Habilidad en el uso de tecnologias de
informacién y comunicacion.

» Capacidad para interpretar textos en una
segunda lengua.

= Investigar en internet la normatividad
mexicana e internacional vigente.

= Elaborar una propuesta de buenas practicas
para un proceso agroindustrial.

= Analizar y discutir la importancia del manejo
higiénico de los alimentos.

Nombre

de tema

Contaminacion de los alimentos y su efecto en la salud, el ambiente y el ambito
socioeconémico.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Comprende los principales factores que
afectan a wun alimento causando
enfermedades, problemas ambientales

y socioeconémicos.

Genéricas:

* Capacidad de andlisis, sintesis y abstraccion.
» Habilidad en el uso de tecnologias de
informacién y comunicacion.

+ Capacidad para interpretar textos en una
segunda lengua.

» Capacidad para trabajar en equipo.

= Realizar sintesis de estudio de casos.

= Analizar discusiones en clase de articulos
cientificos.

= Aplicacion de software en el &rea de
produccion.

Nombre

de tema

Bio y fitorremediacion.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Aplica la bio y fitorremediacion para el

control de la contaminacion y la
recuperacion del suelo y el tratamiento del
agua.

Genéricas:

* Capacidad de andlisis, sintesis y abstraccion.
+ Habilidad en el uso de tecnologias de
informacién y comunicacion.

» Capacidad para interpretar textos en una
segunda lengua.

= Elaborar ensayos, monografias e
investigaciones  consultando fuentes de
informacion.

= Aplicar los conocimientos en el desarrollo de
un proyecto.
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» Capacidad para trabajar en equipo.

8. PRACTICA(S)

« Visitar a una empresa de produccion agropecuaria para revisar todos los
procedimientos de BPA, BPM y BPH.

« Deteccibn de puntos de riesgo en empresas del area agropecuaria y
relacionarlos con analisis de riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos.

o Descripcion de los procesos de produccion y analisis de puntos criticos por
operacion unitaria.

« Revisar el control de calidad en la linea de produccion de alguna empresa de
transformacién de alimentos.

« Visitar un laboratorio especializado en donde realice analisis Fisicoquimico
cualitativo y cuantitativo de la materia prima y producto obtenido.

« Estudio de las aguas residuales de algunas empresas agropecuarias.

9. PROYECTO DE ASIGNATURA

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las
siguientes fases:

Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndéstico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprensién de la realidad o situaciéon objeto de
estudio para definir un proceso de intervencién o hacer el disefio de un modelo.
Planeacién: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencion empresarial, social o comunitaria, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos vy el
cronograma de trabajo.

Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccién del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesional, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento
de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacién
para la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y
reflexivo en los estudiantes.

10

. EVALUACION POR COMPETENCIAS

e Elaboracién de mapas conceptuales y estudios de casos.
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Exposiciones en clase, ensayos, reportes de visitas y cuestionarios.
Exdmenes escritos para comprobar el manejo de aspectos teoricos y
declarativos.

Elaboracién reportes de lectura de articulos sobre temas relacionados con la
ingenieria, y/o temas especificos de la materia.

Elaboracién de proyecto de materia por etapas (Entrega de avances que
permitan evaluar las competencias especificas).

Considerar el desemperio integral del alumno.
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