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I. Datos de identificación. 

Espacio académico 
donde se imparte 

Facultad de Ciencias Agrícolas 

 

Estudios profesionales  Licenciatura en Ingeniería Agroindustrial, 2024 

 

Unidad de aprendizaje Sistemas de calidad e inocuidad alimentaria 

 

Carga académica 4  0 

 

4 

 

8 

 
Horas 

teóricas 
 Horas 

prácticas 
Total de 

horas 
Créditos 

 

Carácter Obligatoria Tipo Curso Periodo escolar Quinto 

 

Área 
curricular 

Agroindustrial 
Núcleo de 
formación 

Sustantivo 

 

Seriación Ninguna  Ninguna 

     UA Antecedente  UA Consecuente 

   

Formación común    

 Licenciatura    

  No presenta X 
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II. Presentación del programa de estudios. 
 

La UA Sistemas de Calidad e Inocuidad Alimentaria es fundamental en la formación 

del profesional del área agroalimentaria, ya que proporciona las bases teóricas, 

normativas y operativas necesarias para garantizar que los productos alimentarios 

cumplan con los estándares 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 más seguros y transparentes, el 

dominio de los sistemas de inocuidad y la comprensión de la legislación aplicable 

se convierten en competencias indispensables para cualquier especialista 

responsable de salvaguardar la salud pública. 

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 

gestión de inocuidad, fortalecer el pensamiento crítico frente a los peligros 

alimentarios y aplicar correctamente las buenas prácticas y normatividades que 

rigen a la cadena alimentaria. Asimismo, proporciona herramientas metodológicas 

que permiten al alumno identificar peligros, establecer controles preventivos, 

cumplir requisitos regulatorios y participar activamente en auditorías y procesos de 

certificación; habilidades clave para desempeñarse en áreas de calidad, producción, 

auditoría, consultoría o inspección sanitaria. 

La UA está estructurada en cuatro unidades temáticas 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 

política de calidad, los sistemas de gestión, el liderazgo, la cultura de inocuidad y la 

gestión 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 Prácticas Acuícolas, 

Agrícolas, Pecuarias, de Manufactura, Programas Operativos Estandarizados de 

Saneamiento y la Legislación vigente, que constituyen la base operativa sobre la 

cual se construyen los sistemas de inocuidad. La Unidad 3 aborda el sistema de 

Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (Hazard Analysis and Critical Control 

Points, HACCP), sus pasos preliminares, los siete principios y su relación con 

enfoques modernos como Análisis de Peligros y Controles Preventivos con Base en 

Riesgos (Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls, HARPC) y Ley de 

Modernización de la Inocuidad de los Alimentos (Food Safety Modernization Act, 

FSMA), permitiendo al alumno comprender y aplicar metodologías de evaluación y 

control de riesgos.  
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Finalmente, la Unidad 4 analiza las certificaciones nacionales e internacionales más 

utilizadas en el sector, así como los procesos de auditoría interna y externa, 

brindando al estudiante una visión integral de los estándares globales que rigen la 

producción de alimentos inocuos. 

En conjunto, esta estructura ofrece una formación sólida, actualizada y pertinente, 

que prepara al estudiante para integrarse de manera competente al ámbito 

alimentario y participar activamente en la mejora continua de la inocuidad dentro de 

cualquier organización. 
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III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular. 
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IV. Objetivos de la formación profesional.  
 

Objetivos del programa educativo: 
 

Son objetivos de la Licenciatura en Ingeniería Agroindustrial, formar profesionistas 

en los sistemas de producción agrícola con sólidos conocimientos, espíritu crítico y 

actitud de servicio, a fin de contribuir al progreso social, económico y cultural del 

país, y desarrollar en los alumnos los aprendizajes y competencias para: 
 

• Generar proyectos de investigación mediante la aplicación del método científico 

a fin de proponer alternativas o soluciones a problemáticas en el sector 

agroindustrial.  

• Gestionar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la aplicación del 

enfoque económico administrativo en el establecimiento y modernización de 

nuevas organizaciones para lograr su eficiencia, productividad y competitividad.  

• Implementar procesos agroindustriales de acondicionamiento, almacenamiento y 

transformación mediante la aplicación de los principios de la ciencia y la 

tecnología de alimentos para generar valor a los productos obtenidos.  

• Integrar los principios de la producción agropecuaria a partir del estudio de las 

variables ambientales, fisiológicas, de adaptación y rendimiento con un enfoque 

sostenible a fin de contribuir a la seguridad alimentaria.  

 

Objetivos del núcleo de formación Sustantivo.  

Desarrollar en el alumno el dominio teórico, metodológico y axiológico del campo de 

conocimiento donde se inserta la profesión. 

Comprenderá unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades y 

actitudes necesarias para dominar los procesos, métodos y técnicas de trabajo; los 

principios disciplinares y metodológicos subyacentes; y la elaboración o preparación 

del trabajo que permita la presentación de la evaluación profesional. 

 

Objetivos del área curricular o disciplinaria:  

Convertir los recursos naturales renovables de manera sostenible en sistemas de 

producción, agroindustrial y comercialización; mediante la innovación y desarrollo 

tecnológico, para obtener productos agroalimentarios inocuos. 

 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje. 

Examinar los sistemas de gestión de la calidad e inocuidad en los procesos 

agroindustriales mediante el análisis de normas, protocolos o certificaciones para 

los productos agropecuarios.   
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organización. 

 

Unidad temática 1. Compromiso de la organización en la calidad e inocuidad en 
los procesos agroindustriales 
 

Objetivo:  Comprender la política, los sistemas de gestión de calidad e inocuidad, 
el liderazgo y la cultura de inocuidad, así como la gestión documental y la 
trazabilidad, mediante el análisis de sus principios y requisitos, para aplicarlos en 
la implementación y mejora de sistemas integrales de inocuidad en la industria 
alimentaria. 
 

 

Temas: 

1.1 Política de calidad e inocuidad para los productos alimenticios. 

1.2 Importancia de los sistemas de gestión de calidad e inocuidad (ISO 9001, 

ISO 22000, FSSC 22000). 

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

 
 
 

Unidad temática 2. Normatividad y programas prerrequisitos 
 

Objetivo: Implementar programas prerrequisitos mediante el análisis y aplicación 
de la normatividad nacional e internacional, incluyendo BPA y BPP, BPM conforme 
a la NOM-251-SSA1, POES, FSMA; a través de la gestión documental y la 
trazabilidad, para el diseño y estandarización de procesos que garanticen la 
inocuidad en la producción de alimentos. 
 

 

Temas: 

2.1 Normatividad nacional e internacional vigentes. 

2.2 BPA y BPP (Secretaría de Salud, Codex Alimentarius y FDA). 

2.3 BPM (Secretaría de Salud, Codex Alimentarius, FDA). 

2.4 POE y POES. 

2.5 Gestión documental y trazabilidad. 
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Unidad temática 3. Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico. (Hazard 

Analysis and Critical Control Points, HACCP)  
 

Objetivo: Modelar los pasos preliminares, los siete principios del sistema HACCP 
y su relación con HARPC y FSMA, mediante el análisis de su estructura y 
requisitos, para su aplicación en la identificación, evaluación 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 aplicación en el proceso de 

      alimentos. 

3.3 Relación del sistema HACCP con la Ley de Modernización de la Inocuidad 

      de los Alimentos (FSMA: Food Safety Modernization Act), y con el sistema  

      de Análisis de Peligros y Controles Preventivos con Base en Riesgos 

      (HARPC: Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls). 
 

 
 
 

Unidad temática 4. Certificaciones relacionadas con la inocuidad 
 

Objetivo: Identificar las certificaciones nacionales e internacionales en inocuidad 
alimentaria y los procesos de auditoría interna y externa, mediante el análisis de 
sus criterios y requisitos, para su aplicación en la evaluación y mejora del 
cumplimiento de estándares de calidad e inocuidad en las organizaciones 
agroindustriales. 
 

 

Temas: 

4.1 Certificaciones nacionales vigentes y su relación con los sistemas de gestión 

      de la calidad e inocuidad en alimentos. 

4.2 Certificaciones internacionales vigentes y su relación con los sistemas de 

      gestión de la calidad e inocuidad en alimentos. 
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