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1. Datos de identificaciéon del curso

Denominacion: Tipo: Curso-taller Nivel: Licenciatura

Regulacién en Materia de Alimentos

Area de formacion: Modalidad:

Bésica Particular Obligatoria Mixta Enlinea Presencial X

Horas de trabajo del alumno: Total de créditos: 6 Clave del curso: IK539
T=30 P= 30HT=60

Nombre del profesor que Elabor6: M en C. Carlos Pacheco Gallardo. Fecha de actualizacion:

Modificado por: MVZ Ernesto Salcedo Salcedo, Dra. Araceli Hernandez Tinoco Julio 2017

Actualizado por: M en C Carlos Pacheco Gallardo, MVZ Ernesto Salcedo

Salcedo.

2. Términos de referencial

Conocer y aplicar el contenido de leyes, normas nacionales e internacionales y politicas publicas relacionadas con los
alimentos. Desde la obtencidén de materia prima, transporte, almacenamiento, proceso y comercializacion

3. DESCRIPCION

Descripcion del curso?

Durante el curso-taller el alumno investigara e interpretard los requerimientos normativos de infraestructura, materia
prima, transporte, almacenamiento, proceso y comercializacién. Conocera los requerimientos legales municipales,
federales e internacionales, para el registro de productos alimenticios e inicio de funciones de una empresa elaboradora
de alimentos.

Temas generales®

Conformacién de una ley, norma y acuerdos

Normas y cdédigos sanitarios nacionales e internacionales en materia de alimentos
Lineamientos normativos municipales, estatales y federales en materia de alimentos
Caracteristicas de la Industria Alimentaria en México

Lineamientos que se deben cumplir para registro, importacion y/o exportacion de alimentos.
Beneficios del comercio local, nacional e internacional de alimentos.

Recursos de Evaluaciéon

Instrumentos/productos Ponderacion
Revision bibliogréafica y discusion de conceptos 20%
Actividades y estudios de caso 40%
Cuestionarios 40%
Total 100%

1 Los términos de referencia son la carta de navegacion del curso. Respetando el principio de libertad de catedra, se definen grandes orientaciones de cada
curso que cualquier profesor debe tener en cuenta, independientemente de los métodos o didacticas de aprendizaje que elija. Teniendo en cuenta que la
intencion formativa fundamental es que el egresado se alfabetice desde su profesién para aprender permanentemente, en los términos de referencia se
establecera la aportacion de este curso a esa gran finalidad. Cada curso posee un contexto particular que debe referirse, asi como las habilidades y saberes
que se espera que el alumno desarrolle durante el curso.

Dirigido a motivar a los estudiantes a tomar el curso. Explicar lo que el estudiante debe esperar de este curso.

Contenidos orientadores; su propésito es situar a los profesores acerca de los alcances cientificos o humanistas del curso.
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4. Bibliografiay recursos de aprendizaje
Autor(es) Titulo Editorial AfiO URL o biblioteca digital donde estéa disponible
(en su caso)
Listado De Normas
Secretaria de Oficiales Mexw:anas NOM 2017 | http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nomssa.html
Salud de la Secretaria de
Salud
Sgggiﬁ?jse Ser\_/icio Nacior_1a| de _ _
Desarrollo Rural, Sanidad, I_nocwdad y NOM 2017 https://www.gob.mx/senasica/acciones-y-
Pescay Calldad _ programas/normateca-78776
. . Agroalimentaria
Alimentacion
Competitividad y . . o
Secretaria de Normatividad / https.// WWW-QOF’:WX’ se/ acciones-y
. o NOM 2017 programas/competitividad-y-normatividad-
Economia Normalizacion L
normalizacion
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