INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA DE INVESTIGACION Y POSGRADO

SIP-30

DIRECCION DE POSGRADO

INSTRUCTIVO para el correcto llenado del formato SIP-30,
Registro o Actualizacion de Unidades de Aprendizaje (UAP)

El formato SIP-30 es un formulario PDF interactivo, el cual puede ser completado en forma electrénica con un lector de archivos PDF (Adobe Reader 9 o superior).
Para facilitar la identificacion de los campos del formulario, haga clic en el botdn Resaltar campos existentes, en la barra de mensajes del documento. Si lo prefiere,
puede imprimir el formato y completarlo a maquina de escribir o a mano.

El nombre de los campos y las areas designadas para requisitar la informacién son autoexplicativos; sin embargo se tienen instrucciones especificas para campos de
interés especial:

CAMPO INSTRUCCIONES
1.5 NUmero de semanas por Es el nimero de semanas lectivas efectivas al semestre, indicadas en el acuerdo de creacién del programa académico o en
semestre del programa alguna actualizacion posterior del programa. En caso de haber tenido una actualizacion en este sentido, la misma deberd
haber sido presentada y avalada en reunion del Colegio de Profesores de la Unidad Académica, ademas de haber sido
aprobada por la SIP. El rango de semanas lectivas al semestre es minimo 15 y maximo 18.

1.7 Tipo de horas Las unidades de aprendizaje, en cuanto a las horas asignadas, estan clasificadas como: Tedricas, Practicas y Teodrico-
practicas. Estas denominaciones son excluyentes, es decir, las unidades de aprendizaje solo pueden ser de un solo tipo, no
pueden tener horas combinadas.

1.8 Numero de horas - semana Es el nUmero de horas asignadas para ser impartida la Unidad de Aprendizaje a la semana.

1.8 Total de horas al semestre Es el nimero de horas totales a impartir de la Unidad de Aprendizaje al semestre. Se calcula multiplicando el campo 1.5
(Numero de semanas) por el campo 1.8 (Nimero de horas-semana)

1.9 Créditos (Reglamento de FORMULA DE CALCULO

Estudios de Posgrado 2017)
Este campo se calcula Tipo de Curso Criterio Créditos
automdticamente cuando el — yrm
. Tedrico 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)
formato se requisita Teor — 16 hrs = Lorédi - I e
electrénicamente e?rlFo—pract|co rs. = cr(? !to (horas totales / 16)
Préctico 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)
Seminario 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)
Estancia especial de 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)

aprendizaje

No deben asignarse fracciones, los créditos deben redondearse.

3.2

Temario

Debe organizarse por temas y subtemas, indicando la dedicacién de horas en la segunda columna. La suma de
horas debe coincidir con las horas indicadas en el campo (1.6) y deberad indicarse al final del desglose del temario.

Para Mayor informacién Consultar las siguientes paginas WEB:

El formato SIP-30 deberd estar firmado por el Director o Jefe de la Seccién de Estudios de Posgrado e Investigacién de la Unidad Académica. La ausencia de
dicha firma invalida la solicitud.

http://www.ipn.mx/normatividad/Paginas/reglamentos.aspx
http://www.ipn.mx/CCS/Gacetas/Paginas/inicio.aspx


http://www.aplicaciones.abogadogeneral.ipn.mx/reglamentos/rgto_posgrado.pdf
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FORMATO GUIA PARA REGISTRO DE UNIDADES DE APRENDIZAJE (UAP)

- NUEVAS O ACTUALIZACION -
Tipo de solicitud
Nueva UAP O Actualizacion @
UNIDAD ACADEN”CA [ CIIDIR UNIDAD MICHOACAN ]

l. DATOS DEL PROGRAMA'Y DE LA UAP

1.1 NOMBRE DEL PROGRAMA: [ MAESTRIA EN CIENCIAS EN PRODUCCION AGRICOLA SUSTENTABLE ]

1.3 NOMBRE DE LA UAP: [ INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS ]

1.4 CLAVE: [ ] (Para ser llenado por la SIP)

15 NUMERO DE SEMANAS POR SEMESTRE DEL PROGRAMA:

1.6 TIPO DE UAP: OBLIGATORIA O OPTATIVA @
B B ) ESTANCIA
1.7 TIPO DE HORAS: TEORIAO PRACTICAO TEORICO - PRACTICA@ SEMINARIO O ESPECIAL DE O
APRENDIZAJE
1.8 NUMERO DE HORAS - SEMANA: TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE: ‘ 72.0 l
1.9 CREDlTOS (Reglamento de Estudios de Posgrado 2017): ‘ 5 l

1.10  FECHA DE ELABORACION DEL PROGRAMA DE LA UAP: [ 22 I 3 I 2019 ]
DD MM AAAA

1.11  SESION DEL COLEGIO DE PROFESORES EN QUE SE ACORDO [ 306 ] FECHA: [ 22 I 3 12019]
LA IMPLANTACION DE LA ASIGNATURA: DD MM AAAA
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DATOS DEL PERSONAL ACADEMICO A CARGO DEL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP

COORD. DEL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP:

[ JOSE LUIS MONTARNEZ SOTO ] CLAVE:

PROFESORES PARTICIPANTES EN EL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP:  (MAXIMO 4)

[ REBECA FLORES MAGALLON ] CLAVE:

[ ) e [

[ J awve [

| ) e [
DESCRIPCION DEL CONTENIDO DEL PROGRAMA DE LA UAP

OBJETIVO GENERAL:

' )

Que el alumno identifique los peligros que atentan contra la inocuidad de los alimentos a todo lo largo de la cadena alimentaria, que
conozca la forma de evitarlos y controlarlos, y que se familiarice con los organismos sanitarios y gubernamentales responsables de
emitir las normativas de regulacion y vigilancia sanitaria de los alimentos.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO A LAS QUE CONTRIBUYE:
e N
Conoce las normativas nacionales e internacionales que rigen la calidad de los alimentos para su comercializacion, asi como las

metodologias aplicadas para las diferentes determinaciones de los parametros de calidad de los mismos.

Conoce los organismos sanitarios y gubernamentales responsables de emitir las normativas de regulacion y vigilancia sanitaria de los
alimentos.

Revisa las publicaciones cientificas recientes sobre los distintos temas de Inocuidad de los Alimentos, para desarrollar la capacidad
critica y un compromiso ético al respecto de dicha tematica.

Desarrolla la capacidad de expresion oral y escrita para presentar exposiciones y tareas de distintos temas de Inocuidad Alimentaria.
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SIP-30

TEMAS Y SUBTEMAS HORAS

1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

1.2 Importancia de la Inocuidad de los Alimentos
1.3 Globalizacién de mercados

1.4 Organismos sanitarios y gubernamentales
1.5 Normativas sobre Inocuidad de los alimentos
1.6 Revision y discusion de articulos en inglés

2. Peligros y riesgos asociados al consumo de alimentos
2.1 Peligros fisicos, quimicos y biol6gicos

2.2 Enfermedades transmitidas por los alimentos

2.3 Revision y discusion de articulos en inglés

Dr. José Luis Montafiez Soto

Dra. Rebeca Flores Magallén

Practica de Laboratorio

Dr. José Luis Montafiez Soto

3. Factores que afectan la sobrevivencia y el desarrollo de los microorganismos en los alimentos

3.1 Crecimiento Microbiano

3.2 Factores intrinsecos del alimento

3.3 Factores intrinsecos a los microorganismos
3.4 Factores extrinsecos.

3.5 Revision y discusion de articulos en inglés

4. METODOS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS
4.1 Métodos Fisicos

4.2 Métodos Quimicos

4.3 Métodos Combinados

4.4 Revision y discusion de articulos en inglés

Practica de Laboratorio

Dr. José Luis Montafiez Soto

Practica de Laboratorio
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5. ALIMENTOS GENETICAMENTE MODIFICADOS Dr. José Luis Montafiez Soto (20)
5.1 Que son los alimentos genéticamente modificados (AGM) 1
5.2 Como se obtienen los AGM 2
5.3 Ventajas y riesgos de los AGM 2
5.4 Cultivos de AGM en México y en el mundo. 2
5.5 Normatividad y Bioseguridad 2
5.6 Revision y discusion de articulos en inglés 1
Dra. Rebeca Flores Magallén
6. Sistemas de Reduccién de Riesgos de Contaminacién de los Alimentos (12)
6.1 Buenas Practicas Agricolas 2
6.2 Buenas Practicas de Manufactura 2
6.3 Procedimientos Estandares de Operacion 1
6.4 Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos 2
6.5 Revisién y discusion de articulos en inglés 1
Practica de Laboratorio 4
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3.4 REFERENCIAS DOCUMENTALES:

3/.4,1 Fernandez Escartin E. (2000). Microbiologia e Inocuidad de los Alimentos. Universidad Auténoma de Queretaro. México.

3.4.2 Roberts D., Hooper, W. & Greenwood, M. (2000). Microbiologia Practica de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.

3.4.3 Julio Mufioz Rubio (2004). Alimentos transgénicos. Ciencia, ambiente y mercado: un debate abierto. Siglo XXI editores, S.A. de C.V. México, D.F.

3.4.4 Belem Avendaiio Ruiz (2006). La Inocuidad Alimentaria en México: Las hortalizas frescas de exportacion. Editorial Porrua. Primera edicion. México.

3.4.5 Albert L. Lehninger, David Lee Nelson, Michael M. Cox (2004). Principles of Biochemistry. W. H. Freeman. 42 Edition. USA.

3.4.6 Pedro Ducar Maluenda (2005). El sistema de Analisis de Riesgos y control de Puntos criticos. Editorial Acribia. 32 Edicidon. Zaragoza, Espafia.

3.4.7 Isabel Garcia Fajardo (2008). Alimentos seguros: Guia basica sobre seguridad alimentaria. Editorial: Ediciones Diaz de Santos, S.A., Madrid, Espafia.

3.4.8 Marcela Rosas Nexticapa (2012). Inocuidad Alimentaria En El Mercado Adolfo Ruiz Cortinez. Editorial Académica Espafiola.

3.4.9 FAO (2002). Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos: manual de capacitacion sobre higiene de los alimentos y sobre el Sistema de Analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC). Grupo Editorial: Direccién de Informacion de la FAO. Roma Italia.

3.4.10 Nidia Alba Cuéllar (2008). Ciencia, Tecnologia e Industria de Alimentos. Grupo Latino Editores. 12 Edicion. U.S.A.

3.4.11 Maria del Rosario Pascual Anderson y Vicente Calderdn y Pascual (2000). Microbiologia Alimentaria: Metodologia analitica para alimentos y bebidas. 22
Edicidn. Editorial Diaz de Santos S.A. Madrid, Espaiia.

3.4.12 Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién ONU-FAO (2002). Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos. Roma, Italia

3.4.13 Carlos Barros (2009). Productos modificados genéticamente o elaborados con organismos y/o microorganismos modificados genéticamente (OMG).
Editorial VI.

- J

3.5 PROCEDIMIENTOS O INSTRUMENTOS DE EVALUACION A UTILIZAR:

KNOTA: Se debe cubrir el 80% de asistencia a clases para tener derecho a la evaluacién del periodo \
EXamen @SCrto......cocvviiiiiiiiiiiiici e 50%
Reporte de practicas de 1aboratorio ..........cecevveeveriieneesieneene 20%
Tareas @ desarrollar ........cccceeveviviiiiiiiiiicnnee 10%
incluye discusion de articulos en inglés
Participacion en clase 10%
ASISTENCIA A ClASES ..eviiiiiriirieieieeee e 10%
TOTAL.eeeiiiiiiieeiieeeeies 100%
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Conoce los organismos sanitarios y gubernamentales responsables de emitir las normativas de regulación y vigilancia sanitaria de los alimentos.

Revisa las publicaciones científicas recientes sobre los distintos temas de Inocuidad de los Alimentos, para desarrollar la capacidad crítica y un compromiso ético al respecto de dicha temática.

Desarrolla la capacidad de expresión oral y escrita para presentar exposiciones y tareas de distintos temas de Inocuidad Alimentaria.
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