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INTRODUCCION:

Esta materia estd comprendida dentro de la parte practica de la asignatura Inocuidad y calidad de alimentos de origen animal,
teniendo como antecedentes las materias de Epidemiologia Veterinaria, Medicina Preventiva y Salud Publica asi como Inocuidad

y Calidad de los Alimentos de Origen Animal.

COMPETENCIA:

Evalua el proceso de obtenciéon, transformacién y conservacién de los productos de origen animal en las practicas de
manufactura, mediante analisis, examenes fisicoquimicos, bacteriolégicos y sensoriales de los alimentos de origen animal, para
determinar contaminaciones y/ o proponer medidas correctivas en caso de desviaciones en los limites criticos establecidos asi

como mecanismos de verificacion para los puntos criticos identificados.

PRACTICAS:

Préactica 1. Inocuidad de productos ¢ arnicos.

1.1 Procesamiento de animales para abasto.

1.2 Deteccion de parasitos en carne.

1.3 Medicién del pH de la carne.

1.4 Constituyentes de los productos carnicos.

1.5 Factores que influyen en la calidad de los productos carnicos.

1.6 El sistema HAZARD ANALISIS CRITICAL CONTROL POINTS (HACCP) en la elaboracién de embutidos.

Practica 2. Inocuidad y calidad de productos | acteos.

2.1 Andlisis fisicoquimico de la leche.

2.2 Transformacion de la leche en productos lacteos.

2.3 Pasteurizacion de la leche.

2.4 El sistema HACCP en la elaboracién de productos lacteos.

Préactica 3. Inocuidad y calidad  de productos de la pesca
3.1 Inspeccién organoléptica de los productos de la pesca
3.2 El sistema HACCP en la elaboracion de productos de la pesca.

Préactica 4. Inocuidady calidad del huevo
4.1 Inspeccién organoléptica de los productos avicolas
4.2 El sistema HACCP en la produccion de productos avicolas.

Practica 5. Inocuidad y calidad de los productos apicolas
5.1 Deteccion de alteraciones, adulteraciones y contaminaciones de la miel
5.2 El sistema HACCP en la produccién de productos apicolas.

ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE Y ENSENANZA:
. Practicas de gabinete.
. Préacticas de laboratorio.
. Visitas guiadas.
. Ejercicios supervisados.
. Discusion en grupo

CRITERIOS DE EVALUACION:
. Examenes escritos y practicos

. Examenes en clase.
. Tareas (investigacion digital, revistas cientificas, libros, manuales) y ejercicios.
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Trabajo final.

PERFIL DOCENTE:
Médicos Veterinarios Zootecnistas con maestria en el area de Salud Publica o relacionada con esta o experiencia minima de tres
afios en el area

FUENTES DE INFORMACION:
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Escutia Sl.: Guia para la verificacion y dictamen sanitario de la carne en rastros municipales. Secretaria de Salud.
Direccién General de Control Sanitario de Bienes y Servicios. México, DF, 1997.

NOM-034-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la carne. Carne molida y carne molida moldeada. Envasadas.
Especificaciones sanitarias.

NOM-027-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Pescados frescos-refrigerados y congelados.
Especificaciones sanitarias.

NOM-028-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Pescados en conserva. Especificaciones sanitarias.
NOM-029-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Crustaceos frescos-refrigerados y congelados.
Especificaciones sanitarias.

NOM-032-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Moluscos bivalvos en conserva. Especificaciones
sanitarias.

NOM-031-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Moluscos bivalvos frescos-refrigerados y congelados.
Especificaciones sanitarias.

NOM-030-SSA1-1993, Bienes y servicios. Productos de la pesca. Crustaceos en conserva. Especificaciones sanitarias.
NOM-035-SSA1-1993, Bienes y servicios. Quesos de suero. Especificaciones sanitarias.

NOM-110-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Preparacién y dilucion de muestras de alimentos para su analisis
microbiolégico.

NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que se ofrecen
en establecimientos fijos.

NOM-122-SSA1-1994, Bienes y servicios. Productos de la carne. Productos carnicos curados y cocidos, y curados
emulsionados y cocidos. Especificaciones sanitarias.

NOM-128-SSA1-1994, Bienes y servicios. Que establece la aplicacion de un sistema de analisis de riesgos y control de
puntos criticos en la planta industrial procesadora de productos de la pesca.

NOM-121-SSA1-1994, Bienes y servicios. Quesos: frescos, madurados y procesados. Especificaciones sanitarias.
NOM-145-SSA1-1995, Productos carnicos troceados y curados. Productos carnicos curados y madurados.
Disposiciones y especificaciones sanitarias.

NOM-129-SSA1-1995, Bienes y servicios. Productos de la pesca: secos-salados, ahumados, moluscos cefalépodos y
gasteropodos frescos-refrigerados y congelados. Disposiciones y especificaciones sanitarias.

NOM-159-SSA1-1996, Bienes y Servicios. Huevo, sus productos y derivados. Disposiciones y especificaciones
sanitarias.

NOM-EM-005-SSA1-2001, Salud ambiental. Especificaciones sanitarias para el control de los moluscos bivalvos
expuestos a la marea roja. Criterios para proteger la salud de la poblaciéon.

NOM-EM-005-SSA1-2001, Salud ambiental. Especificaciones sanitarias para el control de los moluscos bivalvos
expuestos a la marea roja. Criterios para proteger la salud de la poblaciéon.

NOM-185-SSA1-2002, Productos y servicios. Mantequilla, cremas, producto lacteo condensado azucarado, productos
lacteos fermentados y acidificados, dulces a base de leche. Especificaciones sanitarias.

NOM-184-SSA1-2002, Productos y servicios. Leche, formula lactea y producto lacteo combinado. Especificaciones
sanitarias.
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