Instituto Tecnolégico Superior

=-_-=%\ TECNOLOGICO de Cintalapa
NACIONAL DE MEXICO.

EDUCACION

1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | sistema de Analisis de Peligros y de
Puntos Criticos de Control (HACCP)

Clave de la asignatura: | c|D-2405

SATCAL 2-3-5

Carrera: | |ngenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura

La asignatura contribuye al perfil del Ingeniero en Industrias Alimentarias al
desarrollar habilidades fundamentales relacionados con los principios del sistema
de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP), ademas de la
aplicacion al sistema y reconoce los detalles para la aplicacion segun las
circunstancias de la industria alimentaria. El sistema de HACCP tiene fundamentos
cientificos y caracter sistematico, permitira identificar peligros especificos y
medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. La
asignatura aportara los conocimientos y herramientas necesarias para evaluar los
peligros al establecer sistemas de control que se centran en la prevencion, en lugar
de basarse principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP
es susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del
equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector tecnolégico. Con el
conocimiento de las diversas etapas en la que se efectla el sistema de HACCP, el
alumno comprendera que este sistema se desarrolla a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacién
debera basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana. Ademas
de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del sistema de HACCP
puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccién por parte
de las autoridades de reglamentacion, y promover el comercio internacional al
aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos. Las competencias que se
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alcanzaréan fortaleceran aun mas la formacion integral de los alumnos, ademas de
verse como un agente de cambio en su entorno debido a su profesionalizacion y
aplicacion del conocimiento en la industria alimentaria regional, nacional e
internacional.

Intencidn didactica

El contenido de la asignatura esta distribuido en 5 unidades: La unidad |
Introduccion al HACCP vy la inocuidad alimentaria, abordara temas introductorios
basados en las generalidades del HACCP, definiciones, beneficios, efectos y
enfoque del sistema HACCP. La unidad Il Gestion de los prerrequisitos y etapas
previas de HACCP, plantea la planeacion de actividades, los prerrequisitos, la
normatividad aplicable, las diversas etapas previas al HACCP, la conformacion del
equipo HACCP, los diagramas de flujos del sistema dentro del proceso a evaluar,
aspectos basicos que el alumno deberd conocer para realizar la formateria y
gestion del proceso en sus diferentes alcances. La unidad 3 plantea los Principios
1, 2 y 3 del sistema HACCP, donde se conocera el principio |, donde se realiza un
analisis de los peligros, la identificacion de los peligros potenciales, la clasificacion
de los peligors por Probabilidad y Severidad, ademas de los criterios para evaluar
los peligros y la importancia del analisis de peligros. El principio Il abordara la
definicién de puntos criticos de control (PCC), su determinacion, los métodos y
criterios, asi como los errores, el arbol de decisiones y el redisefio de los procesos
a partir del arbol de decisiones. El principio 3 Establece los limites criticos, su
definicion, los requisitos para los limites, asi como las fuentes de informacion. La
unidad IV abordara los principios 4, 5, 6 y 7, en estos se desarrollara el sistema de
vigilancia y control de los PCC, el control del proceso, la identificaciéon de las
tendencias en los procesos, la frecuencia de vigilancia, las mediciones fisicas y
guimicas vs microbiologicas y los errores. El principio 5 establece las medidas
correctivas, el manejo de producto afectado. El principio 6 valida el plan de HACCP
y establece procedimientos de comprobacién o verificacion, los métodos y las
frecuencias de verificacion, la objetividad e imparcialidad de verificacion. El
principio VII Establecer un sistema de registro y documentacion, las caracteristicas
los requisitos, registros, y finalmente el Plan HACCP. Finalmente, la unidad 5
Implementacion y mantenimiento del Sistema HACCP, donde se vera el fruto de
las tematicas previas, en esta unidad se veran las etapas y directrices para el
desarrollo e implementacion del sistema, los factores de éxito, la importancia de la
capacitacion en el proceso, la sensibilizacion del personal en todos sus niveles, la
formacion de auditores, el proceso de certificacion y el mantenimiento del sistema.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

de Cintalapa

Lugar y fecha de
elaboracion o revisién

Participantes

Observaciones

Instituto Tecnoldgico
Superior de Cintalapa, 16
de octubre de 2023.

Jefe de divisibn de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias e integrantes
de la academia:

Jannet Adonay Dillman
Hernandez
Reynol Osbaldo
Garcia

Anayancy Lam Gutiérrez
Ricardo Ramoén Martinez
Molina

Esther Lopez Mufioz
Paola Taydé Vazquez
Villegas

Mariana Valdespino Leo6n
Ernesto Ayvar Ramos

Cruz

Reuniones de academias
durante el periodo agosto
— diciembre 2023; para
elaborar la propuesta del

programa a
implementarse en el
Instituto Tecnoldgico

Superior de Cintalapa.

Francisco Cain Rios
Argueta
Mayra Fujarte Martinez
Ludwi Rodriguez
Hernandez
Instituto Tecnologico | Jefe de division de | Elaboracion del programa
Superior de Cintalapa, 23 | Ingenieria en Industrias | de estudio para la
de octubre de 2023. Alimentarias e integrantes | especialidad de la carrera
de la academia: de Ingenieria en
Jannet Adonay Dillman | Informética propuesto en
Hernandez las reuniones de

Reynol Osbaldo Cruz
Garcia

Anayancy Lam Gutiérrez
Ricardo Ramoén Martinez

Molina

Academia de Informatica
del Instituto Tecnoldgico
Superior de Cintalapa.
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Jannet Adonay Dillman

Hernandez
Reynol Osbaldo Cruz
Garci

Esther Lopez Mufioz
Paola Taydé Vazquez
Villegas

Mariana Valdespino Leon
Ernesto Ayvar Ramos
Francisco Cain Rios

Argueta

Mayra Fujarte Martinez
Ludwi Rodriguez
Hernandez

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Conoce, identifica y analiza los conceptos teéricos y principios del analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP), asi como el desarrollo y gestién de
los programas prerrequisitos y requisitos de la normativa aplicable, con la finalidad
de aplicar el sistema HACCP en los diversos procesos de produccion de alimentos
u otros relacionados, con la finalidad de garantizar la inocuidad y la calidad de los
productos alimentarios.

5. Competencias previas

Para que la asimilacion de los principios y aplicacion del sistema de HACCP dé
buenos resultados, se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se debera
incluir conocimientos basicos de éareas relacionadas a la produccion vy
transformacion de alimentos, como agronomia, biotecnologia, bioquimica de los
alimentos, tecnologia de alimentos, quimica, ingenieria, operaciones unitarias,
microbiologia e incluso medicina y salud tanto publica como ambiental, segun el
proceso o actividad de la industria alimentaria que se estudie. Asi mismo, se espera
gue el estudiante domine topicos relacionados al control estadistico de procesos,
gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos, entre otros.

6. Temario

No. Temas Subtemas
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1 Introduccion al HACCP vy la|1.1. Definicion del Sistema de Andlisis de
inocuidad alimentaria Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP).

1.2. Beneficios del sistema HACCP

1.3. Efectos del HACCP en el consumidor
1.4. Enfoque de HACCP y su campo de
aplicacion.

1.5. Definiciones: inocuidad de Ilos
alimentos, riesgo, peligro, punto critico,
punto critico de control, limite critico,
validacion, medidas de control, medidas
correctivas, plan HACCP etc.

2 | Gestion de los prerrequisitos y 2.1 Importancia y caracteristicas de los
etapas previas de HACCP prerrequisitos (POE’s, BPM, otros).

2.2 Prerrequisitos especificos

2.3 Normas Oficiales Mexicanas de
prerrequisitos

2.4 Ciclo PHVA (planificar, hacer, verificar y
actuar) para la gestioén de prerrequisitos

2.5 Etapas previas al HACCP

2.5.1 Importancia de las etapas previas
2.5.2 Formacion del equipo HACCP

2.5.3 Descripcion del producto

2.5.4 Agrupacion de productos similares
2.5.5 Determinacion del uso previsto

2.5.6 Diagrama de flujo

2.5.7Confirmacion in situ del diagrama de
flujo

3 | Principios 1,2y 3

3.1 Principio I. Realizar un andlisis de
peligros

3.1.1 Identificacion de Peligros Potenciales
3.1.2 Valoracion de Peligros por
Probabilidad y Severidad

3.1.3 Criterios para Evaluacion de Peligros
3.1.4 Medidas de Control para los Peligros
3.1.5 Importancia del Analisis de Peligros.
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3.2. Principio Il. Determinacién de los
Puntos Criticos de Control (PCC).

3.2.1 Definicion de PCC

3.2.2 Métodos y criterios para la
Identificacion de PCC

3.2.3 Errores comunes al identificar los
PCC

3.2.4 Uso del arbol de decisiones

3.2.5 Redisefio de procesos a partir del
arbol de decisiones.

3.3 Principio lll. Establecer limites criticos
3.3.1 Definicion de Limite Critico

3.3.2 Limites Criticos comunes en la
Industria Alimentaria

3.3.3 Requisitos para los limites criticos
3.3.4 Fuentes de Informacion para los
Limites Criticos

4 | Principios 4,5,6y7 4.1 Principio IV. Establecer un sistema de
vigilancia del control de los PCC

4.1.1 Control de proceso y vigilancia
4.1.2 ldentificacion de tendencias en los
procesos

4.1.3 Frecuencia de la vigilancia

4.1.4 Mediciones fisicas y quimicas vs
microbiolégicas

4.1.5 Errores comunes al hacer la vigilancia
4.2 Principio V. Establecer medidas
Correctivas

4.2.1 Desviaciones y acciones correctivas
4.2.2 Manejo de producto afectado

4.3 Principio VI. Validar el Plan HACCP y
establecer procedimientos de
comprobacion

4.3.1 Comprobacion o verificacion

4.3.2 Métodos y Frecuencia para la
Verificacion

4.3.3 Objetividad e Imparcialidad en la
Verificacion
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4.4 Principio VII. Establecer un Sistema de
registro y documentacion
4.4.1Caracteristicas de los Documentos y
Registros

4.4.2 Documentos y Registros

4.4. 3 El Plan HACCP

5 | Implementacién y mantenimiento | 5.1 Etapas y directrices para el desarrollo e
del Sistema HACCP implementacion

5.1.1 Factores de éxito

5.2 Importancia de la capacitacion

5.2.1 Sensibilizacion del personal en todos
los niveles

5.2.2 Formacion de auditores

5.3 Procesos de certificacion y auditoria
5.4 Mantenimiento del sistema

7. Actividades de aprendizaje de los temas
Nombre de tema 1: Introduccién al HACCP vy la inocuidad alimentaria
Competencias Actividades de aprendizaje
Identifica y aplica los principios del| 1. Analizar la importancia de los principios

andlisis de riesgos y puntos criticos de e . -
control del HACCP. del tanlaI|S|s de riesgo y puntos criticos de
control.

Habilidades de Investigacion: El
estudiante debe ser capaz de usar | 2.- Comprender los beneficios del sistema
plataformas de basqueda de | HACCP

informacién.
Comunicacién Oral y Escrita: Debe | 3. Investiga sobre los beneficios de la
tener la capacidad de comunicar | artificacion HACCP.

eficazmente conceptos relacionados
con el sistema HACCP los tanto de
manera oral como escrita, utilizando un
lenguaje técnico apropiado.

Trabajo en Equipo: Debe ser capaz de
colaborar eficazmente con otros
estudiantes en proyectos,
investigaciones o] discusiones
relacionadas con el sistema HACCP.

Nombre de tema 2: Gestidn de los prerrequisitos y etapas previas de HACCP
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Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): desarrolla una | 1.- Identificar y definir la normatividad
metodologia especifica en una empresa | vigente para el sistema de HACCP

como prerrequisito para la certificacion
HACCP. 2. investigar los beneficios de la aplicacion

de los sistemas HACCP en la industria
Conoce las etapas previas para la | alimentaria.
certificacion HACCP.

3. Crear un grupo de trabajo para el
Se documenta sobre las normativas | desarrollo de las actividades previas,

vigentes en el proceso de HACCP. formateria y prerrequisitos del sistema
L HACCP.

Genéricas:

Habilidades de Investigacion:

Capacidad para buscar, analizar y
sintetizar informacion cientifica 'y
tecnologica aplicable al sistema
HACCP.

Capacidad de  Andlisis  Critico:
Habilidad para evaluar de manera
critica los los prerrequisitos del sistema
HACCP.

Trabajo en Equipo: Capacidad para
colaborar efectivamente en equipos
interdisciplinarios, incluyendo
cientificos de alimentos,
administradores de empresas.

Trabajo Etico: se comporta de manera
correcta en la toma de decisiones,
siempre  anteponiendo la  ética
profesional.

Nombre de tema 3: Principios 1, 2y 3
Competencias Actividades de aprendizaje
Identifica y define los lineamientos de | |ntroducir los prerrequisitos o lineamientos

un sistema de calidad para procesos para la implementacion de los sistemas de
productivos dentro del sector lidad
calidad.
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alimentario mediante la aplicacion de
los mismos.

Registrar la identificacion de puntos criticos
de control en el diagrama de proceso y en
produccién.

Realizar auditorias internas

lineamientos vigentes.

con

Elaboracion de una propuesta de mejora a
un proceso productivo en el sector
alimentario.

Nombre de tema 4: Principios 4, 5,6y 7

Competencias

Actividades de aprendizaje

Formula un monitoreo como medida
programada para observacion de un
PCC, con el proposito de determinar si
se estan respetando los limites criticos.

Desarrolla un flujograma de todas las
etapas e interpreta y analiza de manera
critica.

Establece las medidas correctivas que
habran de adoptarse cuando la
vigilancia o el monitoreo indiquen que
un determinado PCC no estd bajo
control o que existe una desviacién de
un limite critico establecido.

1.-Establecer un sistema de control para
monitoreo del PCC

Realizar un flujograma donde se debe incluir
todas las etapas del proceso bajo control
directo del establecimiento. Ademas, puede
incluir las etapas de la cadena productiva
gue ocurren antes y después del proceso en
el establecimiento.

Realiza un cuadro de propuestas de las
medidas correctivas cuando un PCC no esta
bajo control o exista una desviacién de un
limite critico establecido.
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Nombre de tema 5: Implementacion y mantenimiento del Sistema HACCP

Competencias Actividades de aprendizaje

Conoce la implementacion del sistema | Desarrolla un plan de implementacion del sistema
HACCP y reconoce su importancia para | HACCP en una empresa del sector alimentario.
garantizar la seguridad alimentaria y la

salud pblica Realiza un plan de mantenimiento de Ia

certificacion HACCP en una empresa.
Identificar los peligros potenciales en el
proceso de produccién en una industria
alimentaria y toma medidas preventivas
para controlarlos.

8. Préactica(s)

1.- Visita a una empresa certificada en HACCP
2.- Visita una empresa en vias de implementacion del sistema HACCP
3.- Realiza un andlisis normativo de las regulaciones del sistema HACCP
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9. Proyecto de asignhatura

El proyecto de la asignatura consistirA en dar seguimiento a un proceso de

certificacibon HACCP en una empresa del ramo agroalimentario, donde apliquen los

conocimentos adquiridos en las clases, para desarrollar y fortalecer las
competencias especificas de la asignatura.

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado,
mismo que permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o
situacion objeto de estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el
disefio de un modelo.

e 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 comunitario, el
disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a
realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

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

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias
La evaluacion debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el
desempeiio en cada una de las actividades:

e Evaluacion oral del estudiante en temas especificos.
e Investigaciones documentales.
e Reportes de practicas de laboratorio realizadas.

e Participacion activa en clase y en experiencias de laboratorio.

Realizacion y/o vinculacion del/con el proyecto integrador donde se aplique lo
desarrollado  durante el semestre. Ademas de propiciar procesos de
autoevaluacion y coevaluacion que completen y enriquezcan el proceso de
evaluacion y retroalimentacion del profesor.

11. Fuentes de informacion

1. HACCP in microbiological safety and quality. Comision Internacional para la
Definicién de las Caracteristicas Microbiolégicas de los Alimentos (ICMSF).
(1998) Oxford Mead, Reino Unido, Blackwell Scientific Publications.

2. Cadigo internacional de practicas recomendado - principios generales de
higiene de los alimentos. cac/rcp 1-1969, rev 4 (2003).

3. Mortimore, Sara; Carol Wallace. HACCP. 1 era .edicion. acribia. 2001

4. Mortimore, Sara; Carol Wallace. HACCP enfoque préactico. 2 da edicion.
ACRIBIA. 2001.

5. Garcia Garibay, Quintero Ramirez, & Lopez Munguia. (2005). Biotecnologia
Alimentaria (1a ed.). Limusa Noriega Editores.

6. Madrid Vicente, A., & Madrid Cenzano, J. (2001). Normas de calidad de
alimentos y bebidas. Ediciones Mundi-Prensa.

7. Fox, B. A. (2002). Ciencia de los Alimentos, Nutricién y Salud.

8. Badui Dergal, S. (2012). La ciencia de los alimentos en la practica (1a ed.).
Pearson.

9. Badui Dergal, S. (2006). Quimica de los Alimentos.

10.Fennema, O. R. (2000). Quimica de los Alimentos.

11.Miller, D. D. (2006). Quimica de los alimentos: Manual de laboratorio.

12.Mazza, G. (2000). Alimentos funcionales. Acribia.

13.Nielsen, S. S. (2007). Analisis de los alimentos: Manual de laboratorio.
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Acribia.

14.Hasler, C. M. (2002). Functional Foods: Their Role in Disease Prevention
and Health Promotion. Academic Press.

15.Mann, J., & Truswell, A. S. (2012). Essentials of Human Nutrition. Oxford
University Press.

16.Gibson, G. R., & Williams, C. M. (Eds.). (2011). Functional Foods: Concept
to Product. CRC Press.
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