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|. Datos de identificacion.

Espacio académico
donde se imparte

Estudios profesionales

Unidad de aprendizaje

Facultad de Ciencias Agricolas

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024

Sistemas de calidad e inocuidad alimentaria

Carga académica 4 0 4 8

Horas Horas Total de Créditos

tedricas practicas horas
Caracter Obligatoria Tipo Curso Periodo escolar | Quinto
Area Agroindustrial Nucleo.c'ie Sustantivo
curricular formacioén
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Formacién comun
Licenciatura
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Il. Presentacion del programa de estudios.

La UA Sistemas de Calidad e Inocuidad Alimentaria es fundamental en la formacion
del profesional del area agroalimentaria, ya que proporciona las bases tedricas,
normativas y operativas necesarias para garantizar que los productos alimentarios
cumplan con los estandares de inocuidad, calidad y legalidad exigidos a nivel
nacional e internacional. En un contexto global donde los consumidores, las
industrias y las autoridades demandan procesos mas seguros y transparentes, el
dominio de los sistemas de inocuidad y la comprension de la legislacion aplicable
se convierten en competencias indispensables para cualquier especialista
responsable de salvaguardar la salud publica.

Los contenidos de esta UA contribuyen al perfil de egreso, al desarrollar en el
estudiante la capacidad de analizar, implementar y evaluar sistemas integrales de
gestion de inocuidad, fortalecer el pensamiento critico frente a los peligros
alimentarios y aplicar correctamente las buenas practicas y normatividades que
rigen a la cadena alimentaria. Asimismo, proporciona herramientas metodolégicas
que permiten al alumno identificar peligros, establecer controles preventivos,
cumplir requisitos regulatorios y participar activamente en auditorias y procesos de
certificaciéon; habilidades clave para desempefiarse en areas de calidad, produccién,
auditoria, consultoria o inspeccion sanitaria.

La UA esta estructurada en cuatro unidades tematicas que abordan, de manera
articulada, cada uno de los componentes esenciales del control de calidad e
inocuidad. La Unidad 1 introduce al estudiante al compromiso institucional, la
politica de calidad, los sistemas de gestion, el liderazgo, la cultura de inocuidad y la
gestion documental; elementos que sustentan cualquier sistema formal de
aseguramiento de la inocuidad y la calidad. La Unidad 2 profundiza en las
normativas y programas prerrequisitos, tales como las Buenas Practicas Acuicolas,
Agricolas, Pecuarias, de Manufactura, Programas Operativos Estandarizados de
Saneamiento y la Legislacién vigente, que constituyen la base operativa sobre la
cual se construyen los sistemas de inocuidad. La Unidad 3 aborda el sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (Hazard Analysis and Critical Control
Points, HACCP), sus pasos preliminares, los siete principios y su relacion con
enfoques modernos como Analisis de Peligros y Controles Preventivos con Base en
Riesgos (Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls, HARPC) y Ley de
Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (Food Safety Modernization Act,
FSMA), permitiendo al alumno comprender y aplicar metodologias de evaluacion y
control de riesgos.
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Finalmente, la Unidad 4 analiza las certificaciones nacionales e internacionales mas
utilizadas en el sector, asi como los procesos de auditoria interna y externa,
brindando al estudiante una vision integral de los estandares globales que rigen la
produccion de alimentos inocuos.

En conjunto, esta estructura ofrece una formacion soélida, actualizada y pertinente,
que prepara al estudiante para integrarse de manera competente al ambito
alimentario y participar activamente en la mejora continua de la inocuidad dentro de
cualquier organizacion.
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS
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IV. Objetivos de la formacién profesional.
Objetivos del programa educativo:

Son objetivos de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, formar profesionistas
en los sistemas de produccion agricola con solidos conocimientos, espiritu critico y
actitud de servicio, a fin de contribuir al progreso social, econdémico y cultural del
pais, y desarrollar en los alumnos los aprendizajes y competencias para:

e Generar proyectos de investigaciéon mediante la aplicacion del método cientifico
a fin de proponer alternativas o soluciones a problematicas en el sector
agroindustrial.

e Gestionar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la aplicacion del
enfoque econdémico administrativo en el establecimiento y modernizacion de
nuevas organizaciones para lograr su eficiencia, productividad y competitividad.

¢ Implementar procesos agroindustriales de acondicionamiento, almacenamiento y
transformacién mediante la aplicacion de los principios de la ciencia y la
tecnologia de alimentos para generar valor a los productos obtenidos.

¢ Integrar los principios de la produccion agropecuaria a partir del estudio de las
variables ambientales, fisiologicas, de adaptacion y rendimiento con un enfoque
sostenible a fin de contribuir a la seguridad alimentaria.

Objetivos del nucleo de formacién Sustantivo.

Desarrollar en el alumno el dominio tedrico, metodoldgico 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 elaboracion o preparacion
del trabajo que permita la presentacion de la evaluacién profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Convertir los recursos naturales renovables de manera sostenible en sistemas de
produccion, agroindustrial y comercializacién; mediante la innovacion y desarrollo
tecnoldgico, para obtener productos agroalimentarios inocuos.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Examinar los sistemas de gestion de la calidad e inocuidad en los procesos
agroindustriales mediante el analisis de normas, protocolos o certificaciones para
los productos agropecuarios.
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion.

Unidad tematica 1. Compromiso de la organizacion en la calidad e inocuidad en
los procesos agroindustriales

Objetivo: Comprender la politica, los sistemas de gestion de calidad e inocuidad,
el liderazgo y la cultura de inocuidad, asi como la gestion documental y la
trazabilidad, mediante el analisis de sus principios y requisitos, para aplicarlos en
la implementacion y mejora de sistemas integrales de inocuidad en la industria
alimentaria.

Temas:

1.1Politica de calidad e inocuidad para los productos alimenticios.

1.2Importancia de los sistemas de gestion de calidad e inocuidad (ISO 9001,
ISO 22000, FSSC 22000).

1.3 Liderazgo, cultura de inocuidad y compromiso de las empresas alimenticias.

Unidad tematica 2. Normatividad y programas prerrequisitos

Objetivo: Implementar programas prerrequisitos mediante el analisis y aplicacion
de la normatividad nacional e internacional, incluyendo BPAy BPP, BPM conforme
a la NOM-251-SSA1, POES, FSMA; a través de la gestion documental y la
trazabilidad, para el disefio y estandarizacion de procesos que garanticen la
inocuidad en la produccion de alimentos.

Temas:

2.1 Normatividad nacional e internacional vigentes.

2.2 BPA 'y BPP (Secretaria de Salud, Codex Alimentarius y FDA).
2.3 BPM (Secretaria de Salud, Codex Alimentarius, FDA).

2.4 POE y POES.

2.5 Gestion documental y trazabilidad.
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Unidad tematica 3. Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico. (Hazard
Analysis and Critical Control Points, HACCP)

Objetivo: Modelar los pasos preliminares, los siete principios del sistema HACCP
y su relacion con HARPC y FSMA, mediante el analisis de su estructura y
requisitos, para su aplicacién en la identificacion, evaluacién y control de peligros
que aseguren la inocuidad de los alimentos.

Temas:

3.1 Pasos preliminares para el establecimiento del sistema HACCP en una
empresa procesadora de alimentos.

3.2 Siete principios del sistema HACCP y su aplicacion en el proceso de
alimentos.

3.3 Relacién del sistema HACCP con la Ley de Modernizacion de la Inocuidad
de los Alimentos (FSMA: Food Safety Modernization Act), y con el sistema
de Analisis de Peligros y Controles Preventivos con Base en Riesgos
(HARPC: Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls).

Unidad tematica 4. Certificaciones relacionadas con la inocuidad

Objetivo: Identificar las certificaciones nacionales e internacionales en inocuidad
alimentaria y los procesos de auditoria interna y externa, mediante el analisis de
sus criterios y requisitos, para su aplicacion en la evaluacién y mejora del
cumplimiento de estandares de calidad e inocuidad en las organizaciones
agroindustriales.

Temas:

4.1 Certificaciones nacionales vigentes y su relacion con los sistemas de gestion
de la calidad e inocuidad en alimentos.

4.2 Certificaciones internacionales vigentes y su relacion con los sistemas de
gestion de la calidad e inocuidad en alimentos.
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VII. Acervo bibliografico.
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Food and Agriculture Organization of the United Nations. (2006). Implementing
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