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Nombre del curso:
Inocuidad de los alimentos.
Docente:
M. en C. José Armando Magafia Gonzélez.
Diay horario:
Martes: 8:00 — 11:00 am.
Jueves: 8:00 — 10:00 am.
Cupo maximo:
15 estudiantes.
Criterios de inscripcion (si aplica):
Contar con conocimientos bésicos de microbiologia.
Conceptos bésicos:
Contaminacion alimentaria; buenas practicas; métodos microbioldgicos.
Justificacion:
La contaminacion alimentaria representa un potencial riesgo para la transmision de
enfermedades, al mismo tiempo que ocasiona pérdidas econémicas y genera un
impacto sobre los recursos naturales. Por lo tanto, los alimentos contaminados causan
desprestigio y desconfianza, sin olvidar el impacto ambiental que representa el
desperdicio de alimentos. A nivel nacional existen programas para implementar y
certificarse en medidas sanitarias. También, el comercio internacional exige alimentos
inocuos. Es por esto por lo que se considera a la inocuidad de los alimentos como un
elemento clave en el desarrollo del sector agroalimentario. En este sentido, este curso
tiene la finalidad de formar profesionales capaces de aplicar los principios de inocuidad
en la produccion de alimentos.
Objetivo general:
Emplear los fundamentos de la inocuidad en la prevencién y control de la
contaminacion de los alimentos.
Objetivos especificos:

e Conocer y comprender la aplicacion de la normativa nacional en la inocuidad de

los alimentos.
e Emplear métodos para detectar la contaminacion microbiologica de los
alimentos.

Método de trabajo:
En las sesiones tedricas se desarrollaran actividades para que los alumnos comprendan
la aplicacion de los fundamentos y normativa entorno a la inocuidad de los alimentos.
Mientras que, en las sesiones practicas se realizardn practicas de laboratorio para
desarrollar los métodos microbiolégicos para la deteccibn de microorganismos
indicadores de contaminacion alimentaria.
Criterios de evaluacion:
Parcial 1= 30 puntos.
Parcial 2= 35 puntos.
Parcial 3= 35 puntos.
Temario:
1.- Fundamentos de la inocuidad de los alimentos.




2.- Especificaciones sanitarias.

3.- Normativa para la inocuidad de los alimentos.

4.- Buenas précticas de higiene.

5.- Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP).
6.- Buenas practicas agricolas.

7.- Buenas practicas pecuarias.

Préacticas:

1.- Conteo en placa de bacterias aerobias mesdfilas.

2.- Conteo en placa de mohos y levaduras.

3.- Conteo en placa de coliformes.

4.- Enumeracion de coliformes totales y fecales por el método del Numero Mas Probable.
5.- Deteccion de Escherichia coli.

6.- Deteccidn de Salmonella spp.
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