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DESCRIPCIÓN: 
Proveer al alumno metodología aplicable para desarrollar sistemas integrales de control de calidad, 

herramientas para la identificación de riesgos, y puntos críticos de control en las distintas etapas que se 

involucran en el procesamiento de alimentos. Conocer las leyes,  normas oficiales y sistemas 

internacionales que permitan desarrollar procesos seguros de producción alimentaria. 

 COMPETENCIAS A DESARROLLAR:  (Tipo y Nombre) * 
 
ESPECIFICAS EN INGENIERIA EN ALIMENTOS 
IA_E 1 Procesamiento de alimentos 
IA_E 1. Diseña los procesos orientados a la transformación y conservación de alimentos y sus 
materias primas, aplicando la legislación en alimentos correspondiente en el ámbito nacional e 
internacional. 
 
IA_E 2 Ingeniería de alimentos 
IA_E 2. Aplica los diferentes procesos de transformación y conservación de los alimentos, 
empleando los principios y fundamentos de la ingeniería y la ciencia de los alimentos, con ética y 
responsabilidad social. 
 

 
 

DOMINIOS 
(Se toman de 

las 
competencias) 

OBJETOS DE ESTUDIO 
(Contenidos necesarios 
para desarrollar cada 
uno de los dominios) 

RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE 

(Se plantean de los  
dominios y 
contenidos)  

METODOLOGÍA 
(Estrategias, 
secuencias, 

recursos 
didácticos) 

 

EVIDENCIAS 
(Productos 

tangibles que 
permiten valorar 
los resultados de 

aprendizaje) 

IA_E 2.9. 
Analiza 
puntos 
críticos del 
proceso, 
implementan
do sistemas 
de análisis de 

Objeto de estudio 1.  
Inocuidad y calidad a 
largo de la cadena 
agroalimentaria 

1.1. Aspectos 
conceptuales de la 
calidad de la inocuidad 

 Relaciona 
Sistemas 

De calidad 
De acuerdo con 

 condiciones 
sanitarias de 
producción y 

procesamiento de 

Estudio de casos 
 
 
 

Visitas 
 

Búsqueda y 
análisis de 

Matriz de 
evaluación 
y reporte  

 
Resumen 

 
 

Exposición 



riesgo y 
sistemas de 
calidad e 
inocuidad 
 
 

en los alimentos. 
1.2. La calidad e 
inocuidad a lo largo de la 
cadena alimentaria. 
Responsabilidad de los 
agentes. 
1.3 Importancia de la 
calidad y de la inocuidad 
de los alimentos para los 
países en desarrollo. 
1.4 Las enfermedades 
transmitidas por los 
alimentos (ETA´s) y su 
impacto en la seguridad 
alimentaria, la salud 
pública y el comercio.  

alimentos, con la 
calidad 

microbiológica de 
los mismos, y su 

congruencia con la 
legislación 
sanitaria. 

información 
 

IA_E 1.4. 
Aplica la 
normatividad 
vigente en la 
industria 
alimentaria 
 

Objeto de estudio 2 
Sistemas para 
asegurar la inocuidad 

2.1. Leyes, reglamentos 
y normas. 
2.2. CODEX 
Alimentarius 
2.3. ISO 
2.4. Acuerdo sobre 
Medidas Sanitarias y 
Fitosanitarias (Acuerdo 
MSF). 
2.5. Acuerdo sobre 
Obstáculos Técnicos al 
comercio (Acuerdo 
OTC). 
2.6 Etiquetado de 
Alimentos 
 

 Identifica 
Sistemas 
de calidad 

A fin de 
evaluar diferentes 

leyes y normas que 
regulan la 

producción de un 
alimento seguro. 

Estudio de casos 
 

Visitas 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 
Aprendizaje 
orientado en 

proyectos 

Reporte 
 

Resumen 
 
 

Exposición 
 
 

Reporte del 
proyecto 

IA_E 2.9. 
Analiza 
puntos 
críticos del 
proceso, 
implementan
do sistemas 
de análisis de 
riesgo y 
sistemas de 
calidad e 
inocuidad 
 

Objeto de estudio 3 
Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM) 

3.1. Consideraciones 
sanitarias para la 
elección de la 
localización de una 
empresa procesadora de 
alimentos. 
3.2. Consideraciones 
sanitarias en los edificios 
para el procesamiento 
de alimentos. 
3.3. Sanidad de equipos 
y tuberías. 
3.4. Consideraciones 
sanitarias relativas al 
personal. 
 

 Relaciona 
la calidad de los 

alimentos con las 
consideraciones 

sanitarias  
para 

procesamiento de 
alimentos seguros 

Estudio de casos 
 

Visitas 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 
Aprendizaje 
orientado en 

proyectos 

Reporte 
 

Resumen 
 
 

Cuestionario 
 
 

Reporte del 
proyecto 



IA_E 2.9. 
Analiza 
puntos 
críticos del 
proceso, 
implementan
do sistemas 
de análisis de 
riesgo y 
sistemas de 
calidad e 
inocuidad 
 

Objeto de estudio 4.  
Programas 
prerrequisito para 
HACCP 
4.1. Procedimientos 
operativos estándar de 
saneamiento y 
mantenimiento (POES). 
4.2. Salud, Higiene y 
Prácticas de Personal. 
4.3. Calidad de Agua. 
4.4. Control de Materias 
Extrañas  
4.5. Manejo Integrado de 
Plagas  
4.6 Control de Químicos  
 
 

Interpreta los 
lineamientos 

necesarios para 
implantar un 

programa HACCP 
en la industria 
alimentaria. 

 

Estudio de casos 
 

Visitas 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 
Aprendizaje 
orientado en 

proyectos 

Reporte 
 

Resumen 
 
 

Exposición 
 
 

Reporte del 
proyecto 

IA_E 2.9. 
Analiza 
puntos 
críticos del 
proceso, 
implementan
do sistemas 
de análisis de 
riesgo y 
sistemas de 
calidad e 
inocuidad 
 

Objeto de estudio 5 
Sistema HACCP 
5.1. Los antecedentes y 
motivos del HACCP. 
5.2. Los siete principios 
de HACCP. 
5.3. Clasificación y 
evaluación de peligros. 
5.4. Los elementos 
necesarios para 
desarrollar un programa 
HACCP. 
5.5. Armar y mantener 
un Manual HACCP. 
5.6. Diferenciar y aplicar 
los principios de 
verificación/validación al 
Programa HACCP. 
 

 Evalúa 
Sistemas 

de calidad HACCP 
A fin de 

comprender el 
impacto de este 

sistema durante el 
procesamiento de 
alimentos seguros. 

Estudio de casos 
 

Visitas 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 
Aprendizaje 
orientado en 

proyectos 

Reporte 
 

Resumen 
 

Cuestionario 
 
 

Reporte del 
proyecto 

IA_E 2.9. 
Analiza 
puntos 
críticos del 
proceso, 
implementan
do sistemas 
de análisis de 
riesgo y 
sistemas de 
calidad e 
inocuidad 
 

Objeto de estudio 6. 
ISO 22000  
6.1. Los antecedentes y 
motivos de la ISO 22000. 
6.2. Seguridad o 
inocuidad alimentaria. 
6.3. Calidad de producto. 
6.4. Calidad alimentaria. 
 
 

Analiza 
Sistemas 

de calidad ISO 
22000 

De acuerdo con 
sus principios y 
comprende el 

impacto de este 
sistema durante el 
procesamiento de 
alimentos seguros. 

Estudio de casos 
 

Visitas 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 
Aprendizaje 
orientado en 

proyectos 

Reporte 
 

Resumen 
 

Exposición 
 
 

Reporte del 
proyecto 
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Reconocimientos Parciales: 
Evidencias (Actividades Integradoras): 
Evidencias: Cuestionarios, resumen, entre 
otros. 20 % 
 
Reportes de análisis de casos, realizados de 
forma individual y que contengan una revisión 
del tema, una discusión del caso y una 
propuesta de solución. 20 % 
 
Exposición de forma individual, de un tema del 
curso, que se fundamenten en una revisión de 
al menos cinco bibliografías recientes del 
mismo. 10 % 
 
Proyecto: 50 % 
Evidencias:    (trabajo integrador final) 
Evidencia: En equipo, propuesta de un 
programa de capacitación en sanidad de 
alimentos, para una planta procesadora de 
alimentos, en base a un análisis de HACCP y 
a la evaluación de las prácticas de 
manufactura de la misma. 
 

 
 

CRONOGRAMA 

Objetos de estudio  Semanas 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

                 

Objeto de estudio 1                  

Objeto de estudio 2                 

Objeto de estudio 3                 

Objeto de estudio 4                 

Objeto de estudio 5                 

Objeto de estudio 6                 
 


