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II. INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria es uno de los principales tema de interés para los productores
primarios y secundarios dentro de toda la cadena alimenticia en la mayoria de los paises.
Una de las principales razones para implementar sistemas de inocuidad alimentaria en
los procesos productivos es la de participar en el mercado globalizado de productos
agropecuarios. La mayoria de los paises desarrollados importadores de productos
carnicos han adoptado estandares domésticos mas estrictos, lo que sin duda alguna, ha
propiciado que las empresas y los gobiernos con esquemas con patrones con menores
regulaciones en el comercio, adopten las medidas requeridas de inocuidad en forma
acelerada. El cumplimiento de dichos estandares en especial se torna complicado para
las empresas de paises en vias de desarrollo, principalmente por el desconocimiento y
falta de asesores técnicos capacitados, para la adopcion de los sistemas en los procesos
productivos. Con el fin de participar y conservar sus ganancias en divisas por venta de
sus productos, muchos gobiernos y empresas han enfocado la mayoria de sus recursos,
en especial en capacitacion, para asegurar la inocuidad de los alimentos en el mercado
nacional y de exportacion.

En los sistemas de produccion pecuaria y en la industria de procesado de carnes a escala
mundial, se esta adoptando el sistema referido como Hazard Analysis Critcal Control
Points (HACCP), que es una estrategia para alcanzar la seguridad alimentaria.
Actualmente los productores estan implementando y desarrollando los sistemas vy
estandares con el fin de aumentar la inocuidad alimentaria en los productos derivados
de la carne, pescados y mariscos, jugos y vegetales. Con este sistema HACCP se asume



que los alimentos han sido producidos y manejados bajo un sistema de inocuidad en
particular.

Lugar de trabajo

Se utilizan las aulas y la biblioteca del departamento y de otras universidades. En el
auditorio del departamento se presentan presentaciones audiovisuales. Se tienen
programadas salidas a lo largo del semestre.

Recursos y materiales didacticos

Se proporciona la bibliografia actualizada para esta catedra para los diferentes temas
que se discutiran en el programa a lo largo del semestre. También se cuenta con la
elaboracion de material impreso, el cual ilustrar cada uno de los temas senalados en el
curso y material audiovisual.

Métodos y formas de ensefnanza

Para que el objetivo principal de todo académico tenga lugar es importante que se
realice el proceso de ensenanza-aprendizaje. Para ello, es necesario que los estudiantes
puedan precisar la aplicacion de los conocimientos, en un ambiente de confianza y
participacion. Para lograr tal objetivo, se utiliza la exposicion tedrica, apoyada por los
materiales detallados anteriormente, asi como la colaboracion de las diferentes
instancias externas e internas a la universidad.

I1l. PRESENTACION

Este curso esta disenado para incorporar las técnicas de aplicacion de las normas y
estandares aplicados dentro de la inocuidad alimentaria en todo el proceso de
produccion pecuaria. Se plantea integrar a profesionistas del sector pecuario, en primer
término, a los procesos de verificacion y certificacion de la inocuidad alimentaria. En
segundo término, se propone formar profesionales que respondan a las exigencias
actuales del mercado laboral.

IV. OBJETIVOS GENERALES

e Analizar y aplicar los conocimientos basicos de la inocuidad alimentaria en el
sector agropecuaria.

e Proporcionar los principales componentes del sistema HACCP dentro de un
sistema de inocuidad y calidad alimentaria

e Promover un enfoque comun en la identificacion de los riesgos en la inocuidad y
calidad alimentaria con el fin de reducirlos a través de los procesos productivos

e Identificar los puntos criticos de control y los limites criticos en el proceso de
produccion pecuaria.



e Asegurar un enfoque consistente y efectivo en la implementacion y uso de los
codigos de inocuidad y calidad de los alimentos para ajustarse a las
normatividades vigentes.

V. CONTENIDO TEMATICO (Teoria)

UNIDAD 1. INTRODUCCION AL SISTEMA HACCP Y TIPOS DE DANO.
Objetivos
e Explicar el término Puntos Criticos de Control (Hazard Analisis Critital Control
Points) y los beneficios derivados de la implementacion de un sistema de
inocuidad y calidad (HACCP).
e Definir el término danfo y las tres categorias involucradas en la inocuidad
alimentaria y sus dafos, asi como en la calidad alimentaria.
Contenido (4 hrs.)
Requerimientos basicos para un sistema de inocuidad alimentaria.
Danos potenciales de contaminacion.
El sistema HACCP.
Experiencias internacionales.
Los beneficios en la implementacion del HACCP.
Principales definiciones.
Danos y riesgos en la inocuidad de la produccion alimentaria: bioldgicos, quimicos
y fisicos.
1.8. Danos y riesgos en la calidad de la produccion alimentaria: calidad del producto,
medio ambiente (inocuidad de granjas o cultivos), bienestar animal, produccion
y regulaciones.
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UNIDAD 2. PRE-REQUISITOS Y FORMACION DEL EQUIPO.
Objetivos:
e Explicar el enfoque del sistema HACCP y explicar el rol del programa de los pre-
requisitos para lograr una produccioén de calidad e inocua.
e Determinar el alcance y proposito de un Plan HACCP en un producto en un tipo
de produccion en que estén familiarizados.
e Registrar a las personas que forman el equipo HACCP y las razones por las cuales
fueron seleccionadas.
ontenido (5 hrs.)
Secuencia logica para la aplicacion del HACCP
Programas de cada uno de los pre-requisitos
Alcance y propésito del plan HACCP
Integracion del equipo HACCP
Requerimientos del equipo
Atributos de cada miembro del equipo
Responsabilidades del equipo
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UNIDAD 3. DESCRIPCION DE LA PRODUCCION, PRODUCTO GENERADO Y SU USO.
ELABORACION Y VERIFICACION DE DIAGRAMA DE FLUJOS.
Objetivos:

e Elaborar una descripcion completa y detallada de la produccion, el producto

generado y describir su impacto en la inocuidad alimentaria.

e Describir al sector de consumidores del producto generado
Construir un diagrama de flujos del proceso con una descripcion de las principales
etapas de la produccién del producto generado.

e Explicar cémo hacer la verificacion del diagrama de flujos del proceso elegido.

Contenido (8hrs.)
3.1. Guia de descripcion.
3.2. Plantilla informatica de la produccion y producto.
3.3. Grupos sensible de consumidores del producto generado.
3.4. Plantilla informatica de consumidores.
3.5
3.6

Caracteristicas esenciales para describir un diagrama de flujos.

Procedimientos generales del diagrama de flujos: propdsito, alcance y
contenidos.

3.7. Actividades de verificacion del equipo HACCP.

Primer examen teorico.

UNIDAD 4. ANALISIS DE RIESGO.
Objetivos:
e Prepara un analisis de riesgo del proceso de produccion antes seleccionado.
e Determinar la importancia de los riesgos.
e Identificar las medidas de control.
Contenido (9 hrs.)
4.1. Listar los riesgos potenciales dentro del proceso (diagrama de flujos).
4.2. Fuente de riesgos o danos potenciales.
4.3. Técnicas para identificar danos potenciales.
4.4, Evaluacion de los dafos.
4.5. Probabilidad de aparicion de los dafnos (frecuencia).
4.6. Severidad de los riesgos o danos.
4.7. Influencia de los Programas de Pre-requisitos.
4.8. Determinacién de la importancia de los riesgos en la inocuidad y calidad
alimentaria.
4.9. Identificacion de las medidas de control: dafnos bioldgicos, quimicos y fisicos.
4.10. Formatos de registro.

Primer examen practico.

UNIDAD 5. PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y LIMITES CRITICOS (2° Y 3° PRINCIPIOS
HACCP).
Objetivos:
e Evaluar cada paso del proceso y riesgo para determinar los puntos criticos de
control, los puntos de control, los puntos criticos de calidad y los puntos de
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calidad.
e Tener la capacidad de utilizar el arbol de decisiones para valorar los riesgos.
e Determinar y validar los limites criticos de cada medida de control
ontenido (8 hrs.)
1. ldentificacion de los puntos criticos (CP) y puntos criticos de control (CCP).
2. Identificacion de los puntos de calidad (PQ) y puntos criticos de la calidad (CQP).
3. Arbol de decision para determinar CCP.
4. Formatos de registro.
.5.  Determinar qué es un limite critico y su fuente de informacion.
6. Tipos de limites criticos.
7. Establecimiento de limites de operacion.
8. Validacion de los limites criticos.
9. Formatos de registro.

UNIDAD 6. SISTEMA DE MONITOREO (4° PRINCIPIO HACCP).

Objetivo: Determinar y explicar el porqué de efectuar los monitoreos en los puntos
criticos de control, quién debe efectuar la actividad y como hacer los monitoreos.
Contenido (6 hrs.)

6.1. ;Qué significa monitorear?

Aspectos importantes del monitoreo.

Datos que deben incluirse en el monitoreo.

Quién, como, cuando y con qué frecuencia se debe monitorear.

Criterio basico para recabar datos y para conservar los registros.

Muestra y técnicas de muestreo.

Formatos de registro.
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Segundo examen teorico.

UNIDAD 7. ACCIONES CORRECTIVAS (5° PRINCIPIO HACCP).

Objetivo: Describir qué acciones correctivas tuvieron lugar si se excedieron los limites
criticos.

Contenido (5 hrs.)

7.1. ;Qué es una accion correctiva?

7.2. Diferentes niveles de las acciones correctivas.

7.3. Registro de las acciones correctivas.

7.4. Formatos de registro.

UNIDAD 8. VERIFICACION DEL PROCEDIMIENTO Y ELABORACION DEL SISTEMA DE
DOCUMENTACION PARA LOS REGISTROS (6° Y 7° PRINCIPIO HACCP).
Objetivos:
e Explicar cémo verificar para que el Plan HACCP sea eficiente y entender la
diferencia entre validacion y verificacion
e Entender y explicar cinco diferentes tipos de actividades de verificacion.
e Disenar una forma para reunir los resultados de un conjunto de actividades de
monitoreo
Contenido (8 hrs.)
8.1. Razones para implementar la verificacion.



Las actividades implicitas en la verificacion.
Beneficios de la verificacion.
Presencia de la industria y gobierno en las actividades de verificacion.
;Qué es un registro?
Documentacion necesaria para la documentacion de los registros.
Beneficios de llevar registros.
Registros que debe llevar el sistema HACCP.
. Tipos de registros.
0. Formatos de registro
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Tercer examen teodrico y segundo examen practico.

VI. CONTENIDO TEMATICO (Practicas)

UNIDAD 1. Introduccion al Sistema HACCP vy tipos de dafo. Ejercicios. Pelicula (3
horas).

UNIDAD 2. Pre-requisitos y formacion del equipo HACCP. Ejercicios. (3 horas).
UNIDAD 3. Descripcion de la produccion, producto generado y su uso. Elaboracion y
verificacion del diagrama de flujos. Ejercicios y practica de campo (Salida a empresa
o productores de Querétaro, Qro. y el Estado de México) (4 horas).

UNIDAD 4. Analisis de riesgo (1° Principio HACCP). Ejercicios y llenado de formatos (6
horas).

UNIDAD 5. Puntos criticos de control y limites criticos (2° y 3° Principios HACCP).
Ejercicios y llenado de formatos (5 horas)

UNIDAD 6. Sistema de monitoreo (4° Principio HACCP). ). Ejercicios y llenado de
formatos, salida al campo (3 horas)

UNIDAD 7. Acciones correctivas (5° Principio HACCP). ). Ejercicios y llenado de
formatos (4 horas).

UNIDAD 8. Verificacion del procedimiento y elaboracion del sistema de
documentacion para los registros (6° y 7° Principios del HACCP). Ejercicios y llenado
de formatos (4 horas).

VIl. EVALUACION

Porcentaje
Examenes teoricos (3 examenes) 30
Examenes practicos (2 examenes) 40
Trabajo de Investigacion (equipos) 20
Reportes de practicas de gabinete, campo, platicas (equipos) 10
TOTAL 100%
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