1. INFORMACION DEL CURSO:

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias
Division de Ingenierias
LICENCIATURA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

Nombre: Sistemas de Calidad e Inocuidad de Alimentos

Numero de créditos: 5

Departamento: Farmacobiologia

Carga total de horas por cada semestre: 48

Clave: 13299 NRC: 38446

Horas por semana bajo conduccién docente: 3

2.  INFORMACION DEL PROFESOR:

Nombre del profesor: Ma Ofelia Rodriguez Garcia
Julia Aurora Pérez Montaiio

Pagina web del curso:

Correo electronico: ofelia.rodriguez@cucei.udg.mx
jua.pem_87@yahoo.com.mx

Teléfono: (33) 1378-5900, ext. 27521; 27649

Horario de atencion: Ofelia 12 a 14 h lunes
Julia lunes 13 a 15 h lunes

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:

e Las sesiones seran los dias: lunes y miércoles e iniciardn: 7:00 y suspenderan a las 8:50.

e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacion en el periodo ordinario el alumno debe tener un minimo de asistencia del 80% a clases y

actividades registradas durante el curso.

e En las sesiones no se fumara ni se consumiran alimentos en el aula. Los teléfonos celulares y demads dispositivos de comunicacién a distancia deberdn permanecer

apagados.
e Son obligaciones académicas de los alumnos:

» Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y conseguir los materiales necesarios segun el programa

de la asignatura.

» Cumplir con los requisitos para presentar examenes y realizarlos de manera honesta.

» Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.

e Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:

» Avisar con anticipacion al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.

e Son obligaciones académicas del profesor:

> Entregar a los estudiantes el programa de la materia en el que se especifiquen los temas a abordar y la bibliografia sugerida para el curso.

> Informar sobre las fechas y los criterios de evaluacién en la primera sesion del curso.
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mailto:jua.pem_87@yahoo.com.mx

> Cubrir con sesiones presenciales todo el curso tal como estd planeado en el mismo, preparando los temas con informacién precisa y de calidad.
> Llevar un control de asistencia y entrega de trabajos.
> Informar a los estudiantes sobre las calificaciones de los examenes parciales a mas tardar una semana después de haberlos presentado.
e Son obligaciones disciplinarias del profesor:
> Asistir puntualmente a clases.
> Informar con al menos una semana de anticipacion sobre cualquier evento extraordinario que impida la asistencia del profesor a las clases, haciendo hincapié

en que siempre debe de ser cubierta la sesidn por algun profesor sustituto que cuente con el perfil para cubrir el tema designado.

4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General:

Valorar los sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos, asi como, disefiar un plan eficiente de gestion de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y
describir estrategias para prevenir y reducir la contaminacion con peligros, para alcanzar los objetivos de inocuidad del alimento acordes con las regulaciones o normativas
nacionales e internacionales.

4.2 Objetivos Particulares:

1. Diferenciar los sistemas calidad e inocuidad aplicables segun los tipos de procesos de alimentos.

2. Describir e identificar los programas para el aseguramiento y gestidn de la calidad de alimentos para su aplicacidn en la produccion de alimentos.

3. Seleccionar las herramientas estadisticas aplicables en los sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos para la eficiencia de los procesos productivos.

4. Decidir los programas de pre-requisitos acordes al plan de inocuidad segun produccion de alimentos para el control de la contaminacién

5. Discriminar que peligros afectan la inocuidad en una industria de procesamiento de alimentos para reducir los riesgos de contaminacion.

6. Reconocer las medidas de control implementarse durante la produccién y procesos de alimentos para la produccién inocua

7. Argumentar la validacion como un recurso en el establecimiento de medidas de control en un proceso de alimentos para la obtencién de alimentos inocuos.

8. Aplicar los principios de HACCP en el disefio del plan de inocuidad alimentaria segin legislacion y como una estrategia para la reduccidn de riesgos de contaminacion.
9. Diferenciar el andlisis de peligros del anélisis de riesgos para su aplicacion en el desarrollo del plan

10. Analizar los fundamentos de la legislacién en inocuidad alimentaria segun los diversos proceso de alimentos y normativas

11. Reconocer el programa de Defensa Alimentaria como un recurso para reducir la contaminacion intencional en la cadena productiva de alimentos.




5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR
Aplica conocimientos en la practica

Disefia y planifica procedimientos en trabajo colaborativo para la operacion de procesos alimentarios seglin normativa alimentaria y legislacion ambiental
Valora su compromiso y ética en la implementacion de practicas de inocuidad de alimentos

6. PROGRAMA DEL CURSO:

Contenido tematico o Fecha Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno
s g
§ 2 Profesor
UNIDAD DE COMPETENCIA 1. Introducciéon y CONOCIMIENTOS: Distingue Actividades del Actividades del alumno*
aseguramiento de la calidad de alimentos los conceptos de calidad e Profesor* PREVIAS: Revisidn del tema.
inocuidad. Identifica los | Exposicion oral de los contenidos. | Revision de documentos y normas.
1.0 Encuadre de la materia. Presentacion, | 1 15ago | 3 programas para el | Ejemplificar y relacionar el | DURANTE: Escuchar y tomar notas.
entrega de material, programa y aseguramiento y gestion de | conocimiento tedrico y practico. Contrastar la informacion. Participa
lineamientos de la clase. la calidad. Selecciona las | Ejemplificay resuelve en sesiones de discusion.
1.1 Terminologia que se usara en el herramientas estadisticas e | Sintetizar con claridad los | DESPUES: Realizar tareas. Completar
curso. ) o identifica los planes de | contenidos. informacion.
1.2 Descripcion de s_|stemas tradicionales 2 22ago | 3 muestreo y criterios | Facilitador de participacion. Organizar e integrar los
de control _de calidad . microbioldgicos aplicables. Desarrollar preguntas | conocimientos.
1.3 Aseguramiento de la Calidad de A . .
Alimentos. orientadoras. 3 Estudio auténomo.
1.4 Sistemas de Calidad relacionados con H‘,AB'”DADES: . Mantener la ?tenc,',on'
la inocuidad de alimentos. Normas: B.usqued.a, 3 seleccién, | Fomenta la discusion. . PROPUCTOS DE APE!VQIZAJE: .
BRC, IFS, FSSC, y SQF 1000 y sistematizacion, Ver programas de competencias | Realizar ejercicios practicos aplicados
2000. Definiciones e Importancia. organizacion, 1 a un modelo de alimento donde
1.5 Sistemas de Gestion Calidad, | 3 29ago | 3 fundamentacion y analisis de aplique las herramientas estadisticas.
Inocuidad y Medioambiente. informacién. Adaptacién vy Realizar mapas conceptuales sobre
Normas 1SO: 1SO 9000, 1SO 14000, aplicaciéon del conocimiento las diferentes normas y su
ISO 22000 (origen de ésta uUltima y a situaciones reales. interrelacion. Realizar presentaciones
diferencias con el Codex Aplicacion de estrategias en power point sobre las diferentes
Alimentarius). metacognitivas de reflexion. normas de calidad.
1.6 Herramientas estadisticas aplicables | 4 05sep | 3 Reflexién individual sobre las
para el control de calidad ACTITUDES Y VALORES: preguntas de la metacognicion.
1.7 Planes de muestreo 5 | 12sep | 3 | Comunicacién y de trabajo
1.8 Criterios microbioldgicos

1.9

Grupos microbianos

compartido, reflexion, la
argumentacion,

especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexién con la realidad.

Toma conciencia de los

Ver programa de competencias 1




otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia.

UNIDAD 2. Enfermedades Transmitidas por

CONOCIMIENTOS: Identifica

Exposicidn oral de los contenidos.

PREVIAS: Revision del tema.

Alimentos. y diferencia las | Facilitador de actividades en clase | Busqueda de informacion.
Enfermedades  trasmitidas | Desarrolla preguntas orientadoras | Preparacion de exposicion.
Tema: por alimentos y su asociacidon | Gestiona y dinamiza grupos DURANTE: Escuchar y tomar notas.
2.1 Enfermedades Transmitdidas por 19 sep con los alimentos y los | reorientdndolos hacia | Contrastar la informacién.
Alimentos peligros bioldgicos | aportaciones positivas Generar ideas propias.
2.2 Costos Econdmicos de las ETAs responsables. Asocia las ETA | Enlaza el conocimiento tedrico y | Discute lo investigado y concluye los
2.3 La Ino_CUidad de_ Alimentos y el 26 sep con los costos y los analiza | practico temas.
Cor_nerCIO Int_ernaCIonaI . para explicar el impacto | Exposicion oral de los contenidos DESPUES: Realizar tareas.
2.4 Peligros aSOCIa_dQS a_lps alimentos econdmico y social. Ejemplificar y relacionar el Completar informacion.
24.1 Identificacion y control . - P . .
L f conocimiento teorico y practico Organizar e integrar los
2:4.2 Descripcion de los peligros HABILIDADES: Sintetizar con claridad los | conocimientos
biolégicos, quimicos y fisicos X : » . . o
Busqueda, seleccién, | contenidos. Estudio autéonomo.
sistematizacion y | Facilitador de participacion.
organizacion de informacion. | Desarrollar preguntas | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
Adaptacién y aplicacion del | orientadoras. Resumen / cuadro de los costos de
conocimiento a situaciones | Mantener la atencidn. ETAS
reales. Aplicacion de | Ver programas de competencias Cuestionarios sobre los articulos
estrategias metacognitivas Reflexién  individual sobre las
de reflexion. preguntas de la metacognicion.
Ver programa de competencia 7
ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacién y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion,
especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexidn con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia
UNIDAD 3. Programas de Prerequsito 03 sep CONOCIMIENTOS: Exposicién oral de los contenidos PREVIAS: Revisién del tema.

Tema:

3.1

Programas de Prerrequisito:

3.1.1 Buenas Practicas de
Manufactura

3.1.2 Disefio higiénico de
instalaciones y equipo

3.1.3 Limpieza y desinfeccion

Identifica y discrimina los
programas prerequisito.
Desarrolla SOP de las GMPs y
SSOPs.

Valora su importancia como
pilares e interrelacion en los
programas de inocuidad en

Ejemplificar y relacionar el
conocimiento tedrico y practico
Sintetizar con claridad los
contenidos.

Facilitador de actividades en clase
Desarrolla preguntas orientadoras
Gestiona y dinamiza grupos

DURANTE: Escuchar y tomar notas.
Contrastar la informacién.

Participa en actividades, analiza y
discute los temas.

Expone temas.

DESPUES: Realizar tareas.

Completar informacion.




3.1.4 Procedimientos Operativos
Estandar

3.1.5 Revision y discusion de SSOPs

3.1.6 Manejo integral de plagas

3.1.7 Buenas Practicas Agricolas

3.1.8 Interrelacion entre GMPs, SSOP
y HACCP Medidas de control y
validacion de medidas de control

la produccién y
procesamientos  de los
alimentos.

HABILIDADES:

Busqueda, seleccidn,
sistematizacion,
fundamentacion y

organizacion de informacién.
Adaptacién y aplicaciéon del
conocimiento a situaciones

reorientandolos
aportaciones positivas

hacia

Enlaza el conocimiento tedrico y

practico
Facilitador de
discusion.
Desarrollar
orientadoras.
Mantener la atencién.

Revisa y corrige las actividades

participacidon vy

preguntas

Ver programas de competencias

Organizar e integrar los
conocimientos.

Estudio auténomo.

PRODUCTOS DE APENDIZAJE:

Resumenes de documentos.
Desarrolla SSOPs

Reflexién  individual sobre las
preguntas de la metacognicion.

Ver programa de competencias 3

08 sep reales. Aplicacion de
estrategias metacognitivas
de reflexion.
ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacion y de trabajo
10 sep compartido, reflexién, la
argumentacion,
especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexidn con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia
UNIDAD 4. Sistema de Analisis de Peligros y 15 sep CONOCIMIENTOS: Facilitador de actividades en clase | PREVIAS: Revision del tema.
Puntos Criticos de Control Identifica los peligros | Desarrolla preguntas orientadoras | Realiza investigacion documental.
biolégicos, quimicos y fisicos | Gestiona y dinamiza grupos Preparacion de exposicion.
Tema: asociados al proceso | reorientandolos hacia | DURANTE: Escuchar y tomar notas.
4.1 ElPlan HACCP productivo y de | aportaciones positivas Contrastar la informacion.
4.2 Introduccion a los 7 Principios de transformacion de | Enlaza el conocimiento tedrico y | Generar ideas propias.
HA_CQP alimentos. practico Expone temas y avances del plan de
4.3 Ac_tlv_ld_ades Pre-HA_CCP . Reconoce, identifica e ilustra | Exposicion oral de los contenidos HACCP
4.4 P“r.lC'plo 1. Conducir un Analisis de las medidas de control que | Ejemplificary relacionar el DESPUES: Realizar tareas.
Pe."gf".s . pueden implementarse | conocimiento tedrico y practico Corrige y completar informacion.
4.5 Principio 2. Determinar Puntos ) : . ) ) .
Criticos de Control durante los mismos para | Sintetizar con claridad los | Organizar e integrar los
4.6 Principio 3. Establecer Limites reducnr. IO_S, riesgos de con.tfenldos. o conoc_lmlenfos.
Criticos 17 sep contaminaciéon  por tales | Facilitador de participacion. Estudio auténomo.
4.7 Principio 4. Establecer peligros. Desarrollar preguntas | PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
Procedimientos de Monitoreo Aplica los principios del | orientadoras. Cuestionarios, resimenes, ejercicios
4.8 Principio 5. Establecer Acciones sistema HACCP mediante el | Mantener la atencién. 0 mapas conceptuales.
Correctivas desarrollo de un plan HACCP | Revisa, corrige y da seguimiento al | Expone avances de su plan HACCP
4.9 Principio 6. Establecer Disefia, desarrolla la | trabajo de los alumnos para el | Entrega documento de Plan de

Procedimientos de Verificacion

capacidad para implementar

logro del objetivo

HACCP




4.10 Principio 7. Establecer
Procedimientos de Documentacion y
Mantenimiento de Registros

programas para la inocuidad
alimentaria del campo a la
mesa.

Reconoce la importancia de
la validacion de las medidas
de control para la obtencién
de alimentos inocuos.

HABILIDADES:

Busqueda, seleccidn,
sistematizacion,
fundamentacion y

organizacion de informacion.
Adaptacién y aplicacidon del
conocimiento a situaciones

reales. Aplicacion de
estrategias metacognitivas
de reflexion.

ACTITUDES Y VALORES:

Comunicacion y de trabajo
compartido, reflexion, la
argumentacion,
especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexién con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia

Ver programas de competencias

Reflexion  individual  sobre
preguntas de la metacognicién.

Ver programa de competencia 4

las

UNIDAD 5. Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de control.

Tema:

5.1 Fuentes de error en la
implementacion y mantenimiento de
planes HACCP

5.2 Papel del equipo HACCP, la gerencia
y el personal de planta

22 sep

24 sep
29 sep
01 oct
06 oct

08 oct

CONOCIMIENTOS:
Identifica, discrimina y valora
las fuentes de error en la
implementacién de planes
HACCP.

Identifica y reconoce el papel
del equipo HACCP, la
gerencia y el personal de
planta en el desarrollo e
implementacién del plan.

HABILIDADES:
Busqueda, seleccidn,
sistematizacion y

Facilitador de actividades en clase
Desarrolla preguntas orientadoras
Gestiona y dinamiza grupos
reorientandolos
aportaciones positivas
Enlaza el conocimiento tedrico y
practico

Exposicién oral de los contenidos
Ejemplificar y relacionar el
conocimiento tedrico y practico
Sintetizar con claridad los
contenidos.
Facilitador de
discusion.

hacia

participaciéon vy

PREVIAS: Revisién del tema.
DURANTE: Escuchar y tomar notas.
Contrastar la informacion.

Generar ideas propias.

DESPUES: Realizar tareas.
Completar informacion.

Organizar e integrar
conocimientos.

Estudio auténomo.
PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
Resumen

Reflexién  individual  sobre

preguntas de la metacognicién.

los

las




10

10

13 oct

15 oct

20 oct

22 oct

organizacion de informacion.
Adaptacion y aplicacion del
conocimiento a situaciones
reales. Aplicacion de
estrategias metacognitivas
de reflexion.

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacién y de trabajo
compartido, reflexién, la
argumentacion,
especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexién con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia

Desarrollar
orientadoras.
Mantener la atencion.
Ver programas de competencias

preguntas

Ver programa de competencia 5

UNIDAD 6. Presentacion de hoja maestra,
legislacion y experiencia en la
implementacién de HACCP.

Tema:

6.1 Presentacion de hoja maestra del plan
HACCP

6.2 Legislacion sobre HACCP en los
EUA

6.3 Experiencia en la implementacion de
HACCP obligatorio en México y
EUA

11

27 oct

CONOCIMIENTOS:

Aplica los principios del
sistema HACCP mediante el
desarrollo de un plan HACCP
Disefia, desarrolla la
capacidad para implementar
programas para la inocuidad
alimentaria del campo a la
mesa.

Identifica, aplica, analiza e
interpreta la  legislacion
sobre HACCP en los EUA.

HABILIDADES:

Busqueda, seleccidn,
sistematizacion,
fundamentacion y

organizacién de informacion.
Adaptacién y aplicaciéon del
conocimiento a situaciones
reales. Aplicacion de
estrategias metacognitivas
de reflexion.

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacion y de trabajo

Facilitador de actividades en clase
Desarrolla preguntas orientadoras
Gestiona y dinamiza grupos
reorientandolos
aportaciones positivas
Enlaza el conocimiento tedrico y
practico
Exposicidn oral de los contenidos
Ejemplificar y relacionar el
conocimiento tedrico y practico
Sintetizar con claridad los
contenidos.
Facilitador de participacion.
Desarrollar preguntas
orientadoras.
Mantener la atencién.
Ver programas de competencias

hacia

PREVIAS: Revision del tema.

Realiza investigacién documental.
Preparacion de exposicion.
DURANTE: Escuchar y tomar notas.
Contrastar la informacién.

Generar ideas propias.

Expone hoja maestra del plan HACCP.
DESPUES: Realizar tareas.

Completar informacion.

Organizar e integrar los
conocimientos.

Estudio auténomo.

PRODUCTOS DE APENDIZAJE:
Entrega documento de Plan HACCP
Reflexion  individual sobre las
preguntas de la metacognicion.

Ver programa de competencia 6




compartido, reflexién, la
argumentacion,
especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexidn con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacién y tolerancia

UNIDAD 7. Otros sistemas de calidad e
inocuidad de alimentos

Tema:
7.1 Otros Sistemas de calidad e inocuidad
de alimentos
7.2 Defensa Alimentaria

11

29 oct

CONOCIMIENTOS: Identifica,
distingue, el sistema de
defensa alimentaria para la
prevencion de la
contaminacidn intencional

Reconoce vy diferencia el
programa de Defensa
Alimentaria para entender
como reducir la posibilidad
de que se presente la
contaminacién intencional
en la cadena productiva de
alimentos.

HABILIDADES:

Busqueda, seleccidn,
sistematizacion,
fundamentacién y

organizacion de informacién.
Adaptacion y aplicacion del
conocimiento a situaciones
reales. Aplicacion de
estrategias  metacognitivas
de reflexion.

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacién y de trabajo
compartido, reflexién, la
argumentacion,

especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexién con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones

Facilitador de actividades en clase
Desarrolla preguntas orientadoras
Gestiona y dinamiza grupos
reorientandolos
aportaciones positivas
Enlaza el conocimiento tedrico y
practico
Exposicidn oral de los contenidos
Ejemplificar y relacionar el
conocimiento tedrico y practico
Sintetizar con claridad los
contenidos.
Facilitador de participacion.
Desarrollar preguntas
orientadoras.
Mantener la atencién.
Ver programas de competencias

hacia

PREVIAS: Revision del tema.

DURANTE: Escuchar y tomar notas.
Contrastar la informacion.

Generar ideas propias.

DESPUES: Realizar tareas.
Completar informacion.

Organizar e integrar los
conocimientos.

Estudio auténomo.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:

Realiza  ejercicio para defensa
alimentaria en un proceso de
alimento.

Reflexién  individual sobre las

preguntas de la metacognicién.

Ver programa de competencia 7




de integracion,
comunicacion y tolerancia

UNIDAD 8. Analisis de Riesgos

Tema:

8.1 Andlisis de Riesgos

8.2 Componentes del analisis de riesgos

12

12

03
nov

03
nov

CONOCIMIENTOS:
Diferencia el anadlisis de
peligros del andlisis de
riesgos; identifica los
componentes del andlisis de
riesgos, para comprender
sus objetivos, campos de
aplicacidn y su impacto en la
inocuidad de alimentos.

HABILIDADES:
Busqueda, seleccidn,
sistematizacion v

organizacién de informacion.
Adaptacién y aplicacidon del
conocimiento a situaciones

reales. Aplicacion de
estrategias metacognitivas
de reflexion.

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacién y de trabajo
compartido, reflexién, la
argumentacion,
especulacién, el contraste
practico, el descubrimiento y
la conexién con la realidad.
Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia

Facilitador de actividades en clase
Desarrolla preguntas orientadoras
Gestiona y dinamiza grupos
reorientandolos hacia
aportaciones positivas
Enlaza el conocimiento tedrico y
practico
Exposicidn oral de los contenidos
Ejemplificar y relacionar el
conocimiento teodrico y practico
Sintetizar con claridad los
contenidos.
Facilitador de participacion.
Desarrollar preguntas
orientadoras.
Ver programas de competencias

PREVIAS: Revisidn del tema.
Preparacion de exposicion.
DURANTE: Escuchar y tomar notas.
Contrastar la informacién.

Generar ideas propias.

DESPUES: Realizar tareas.
Completar informacion.

Organizar e integrar los
conocimientos.

Estudio auténomo.

PRODUCTOS DE APENDIZAJE:

Resumen y mapa conceptual del
andlisis de riesgos

Reflexion  individual sobre las
preguntas de la metacognicion.

Ver programa de competencia 8

** Ver desglose de la descripcion de actividades del profesor y alumno (plan por tema para el desarrollo de competencias)

6. CRITERIOS DE EVALUACION:

1. Examenes: 30 %
2. Tareas de investigacion: 25%
3. Desarrollo de un Plan HACCP 45%




NOTAS:

Los examenes parciales son a libro cerrado y no esta permitido consultar ninguna informacidn sobre el curso. La duracion del examen es variable segun los temas evaluados y son

Los examenes se realizan en la pagina electrénica del curso en la plataforma Moodle. El alumno debe estar previamente matriculado o registrado y dado de alta en dicho curso

Si no se realiza un examen parcial su calificacidn es cero, si existiera una razon valida que impida la realizacidn de algiin examen parcial, el alumno debera entregar el justificante
con anterioridad o hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacion del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior su nota sera cero.

1.
estrictamente individuales.
2.
dentro de la plataforma para poder realizar los exdmenes parciales.
3. La calificacion final se obtendra por promedio, no habra reposicidon de examenes, ni examen final.
4,
5.

La nota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero correspondiente.

6. Las tareas seran entregadas al inicio de la clase el dia que se indique y deberan presentar los siguientes requisitos:
= |ndicar en la parte superior el nombre del alumno, cédigo y el titulo de la tarea correspondiente.
= Escritas a mano con tinta negra o azul y debidamente engrapadas.
= No se calificardn tareas que no presenten orden y claridad.

= No se recibiran tareas fuera de fecha.

7. RECURSOS DE APOYO.

Enlistar la bibliografia bdsica y otros materiales de apoyo (material audiovisual, sitios de internet, etc.)

Titulo

Autor

Editorial, fecha

Basica: Microbiologia e Inocuidad de Alimentos

Fernandez Escartin, E.

Universidad Auténoma de Querétaro, 2010

Complementaria:

Microbiological Safety and Quality of Food,
Volumes 1-2.

Lund Barbara, M: Baird-Parker,
TC; Gould GrahameW (editors)

Springer-Verlag.2000

Modern Food Microbiology

James J. Jay; David A Golden,
Martin J Loessner

7th, Edition Springer, 2006

Food Microbiology Fundamentals and Frontiers.

Michael P Doyle

ASM Press.3rd edition,2007

Pathogens and toxins in foods. Challenges and
interventions

Juneja V.K. and Sofos J.N.

ASM Press. 2010

Otros

http://www.haccpalliance.org/sub/index.html

www.cdc.gov

www.fda.gov

www.fda.gov/food/guidanceregulation/guid

ancedocumentsregulatoryinformation/ucm
072637.htm
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http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/g
uidancedocumentsregulatoryinformation/seafo
0d/ucm176892.htm

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics
/regulatory-compliance/haccp
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