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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Autorizacion, aprobacion y capacitacion de
organismos de coadyuvancia

Clave de la asignatura: | INF-2504
SATCA® | 3-2-5
Carreras: | Ingenieria en Agronomia, Ingenieria en Industrias

Alimentarias, Ingenieria en Innovacién Agricola
Sustentable, Ingenieria Ambiental.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Una vez que se ha cursado la asignatura de Autorizacion, aprobaciéon y capacitacion de
organismos de coadyuvancia el alumno conocerd y manejara los requisitos, normas,
indicadores y metodologias de autorizacion y certificacion en materia de inocuidad a nivel
nacional e internacional, segun los productos de origen vegetal y animal y generados en el pais.
Describiendo, identificando e implementando las estrategias para que los centros de produccién
cumplan con los estandares solicitados en materia de inocuidad.

Ademas, el alumno contara con los conocimientos para aprobarse como tercero especialista,
auditor o profesional en materia de normas de inocuidad segun los organismos oficiales en
nuestro pais y su cobertura a nivel internacional.

Sera coparticipe del conocimiento de normas y consideraciones de movilidad, partiendo del
disefio y elaboracion de estrategias de uso de tecnologia emergentes y de manuales de
operacién; considerando como parte del proceso, la aplicacién de puntos de control, propuestas
integrales de trazabilidad y la comunicacién y percepcion publica, como habilidades para
comunicar de forma eficiente los desafios de la inocuidad alimentaria, no solo en México, sino
también a nivel internacional.

Intencion didactica

La asignatura de Autorizacion, aprobacion y capacitacion de organismos de coadyuvancia
consta de cinco unidades orientadas a entender la capacidad de los principios basicos de la
biotecnologia agroalimentaria derivada de los sistemas de reduccion de riesgos, para generar
un impacto socioeconémico y ético.
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La primera unidad versa sobre los sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion,
adentrandose a temas como la biotecnologia agroalimentaria, sus definiciones y alcances,
historia y evolucion e impactos socioecondmico y ético brindando a los egresados la
oportunidad de acercarse a la realidad de los procesos de implementacion y adopcion de
estrategias de buenas practicas agricolas y de empaque con las mejores condiciones de
inocuidad en los productos agropecuarios a obtener; también se abordaran temas
fundamentales como son la revision de conceptos orientados a la biologia molecular
adentrandose en los temas de las enfermedades transmitidas por los alimentos, clasificando
los tipos de contaminacién desde el punto de vita fisico, quimico y biolégico, concluyendo las
competencias en temas de bunas practicas de manejo agricolas y pecuarias.

En la segunda unidad se adentra al tema del trabajo en las metodologias a seguir para
determinar los principales indicadores necesarios de rastreo, orientados a la produccion,
transformacion y distribucion, para los requisitos a cubrir segun las normas oficiales, nacionales
e internacionales; en esto versa la implementacion de los sistemas de trazabilidad de productos
agropecuarios de consumo fresco.

En la tercera se trabajara con los estudiantes sobre el analisis de laboratorio, tema importante
y fundamental para la determinacién de contaminantes microbiolégicos y quimicos, asi como
la interpretacion de resultados y el procesamiento de datos de acuerdo con los indicadores y la
norma correspondiente que regule los procesos de analisis.

En la unidad cuatro tenemos las tendencias actuales y regulaciones, como temas importantes
a dominar por parte del alumno, asimilando los conocimientos necesarios para acreditarse
como auditor o calificador en esta materia, segin los estatutos de inocuidad indicados
actualmente por el SENASICA.

La quinta unidad cierra con competencias orientadas a las certificaciones por los organismos
de coadyuvancia y de reconocimiento internacional, versa en tematicas de consultores y
auditores de inocuidad, la autorizacion de laboratorios de andlisis, asi como, organismos de
certificacion; también se revisardn y analizaran los requisitos de la normatividad a nivel
internacional siguiendo los indicadores por primus Lab, Global Gap y SQF
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fechade

elaboracién o revision

Participantes

Observaciones

Tecnoldgico Nacional de
México

25 de septiembre al 27
octubre de 2024

Instituto Tecnoldgico de Ciudad
Valles

Instituto Tecnoldgico de Linares.
Instituto Tecnoldgico de Torreén

Andlisis, y elaboracion del
programa de estudio
propuesto en las reuniones
coordinadas por la Region

Instituto Tecnoldgico Superior de Noreste con participacion

Rioverde de docentes de los

Instituto Tecnoldgico Superior de programas educativos de:
Mante o Ingenieria en

Instituto Tecnoldgico de Altamira Agronomia

Instituto Tecnolodgico de San Luis o Ingenieria en Industrias
Potosi Alimentarias

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Comprension de Principios de inocuidad en la produccién agroalimentaria Capacidad para
entender los principios basicos de certificaciébn en materia de inocuidad y Fitosanidad.

Dominio de técnicas de laboratorio fisico — quimico y microbiolégico de materias primas de origen
vegetales y animales o consumo en fresco

Aplicaciéon de puntos de control y seguimiento de normas de certificacion en lo referente a analisis
de laboratorio que permita conocer el valor real de los indicadores a cumplir segun los requisitos
ya sea ante los organismos nacionales o internacionales.

Elaboracién de la propuesta integral de trazabilidad para la materia prima a procesar desde el
sitio de produccion en campo y hasta el empaque, y enseguida una segunda estrategia para el
acceso a la materia prima desde el empaque, pasando por el proceso de transformaciéon y hasta
la entrega al consumidor final, identificando las necesidades para su cumplimiento por parte de
la unidad de produccion y las propuestas y sugerencias hechas por el especialista (auditor o
certificador en formacion)

Desarrollo de una propuesta para aprobar como auditor o certificador de una unidad de
produccion agricola o pecuaria, cumpliendo con los indicadores de acuerdo con la produccién
especifica de una unidad de produccién, incluyendo tramites de aprobacion ante SENASICA a
través de su direccion de inocuidad agroalimentaria.

Uso de tecnologias emergentes: Competencia para integrar la agricultura de precision, drones,
inteligencia artificial y Big Data en la biotecnologia agroalimentaria.

Conocimiento de normativas y consideraciones de movilidad a partir de elaboracién de manuales
de operacion y expedientes de por lo menos una unidad de produccion agricola o pecuaria de
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su eleccion permitiéndole adquirir las Capacidad para interpretar y aplicar normativas
internacionales sobre productos de consumo en freso y a procesar gestionar los requerimientos
para su movilizacién nacional e internacional.

¢ Comunicacion y percepcion publica con la habilidad para comunicar eficazmente los beneficios
y desafios de la inocuidad agroalimentaria.

¢ Dominio en la ejecucion de requisitos de certificacion oficial (SENASICA) e internacional
(PRIMUS LAB, GLOBAL GAP, SQF), Habilidad para disefiar manuales de operacién
correspondientes y establecer estrategias de organizacién y control para la certificacion.

5. Competencias previas

¢ Enfermedades transmitidas por alimentos, Procesos de produccion inocuos, Lectura e
interpretacion de normas sanitarias y de inocuidad, Indicadores de calidad de productos
agricolas y pecuarios, modelos de trazabilidad orientados a los procesos de calidad e inocuidad
alimentaria, logistica de movilidad para el cuidado y envio de productos frescos y de

manufactura.
6. Temario
No. Temas Subtemas

1.1. Antecedentes de los sistemas de certificacion
CODEX, HACCP, BPA, BPM, ISO 22000

1.2. Enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA'S)

. ., . 1.3. Ti ntaminacion
Sistemas de reduccion de riesgos 3 Ipos de C,O. taminacio
1 de contaminacion 1.3.1. Fisica
1.3.2. Quimica

1.3.3. Biolégica
1.4. Contaminacion cruzada
1.5. Buenas précticas agricolas (BPA)
1.6. Buenas practicas de manejo (BPM)

Implementacion de un sistema de 2.1. Sistemas de rastreo

5 trazabilidad de productos 2.1.1. Produccion
agropecuarios para consumo en 2.1.2. Transformacion
fresco. 2.1.3. Distribucion
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2.2. Actividades técnicas y administrativas para
frutas, verduras, granos Yy animales a
monitorear
2.3. Gestidn y seguimiento de procedimientos para
la distribucion nacional y extranjera.
3.1. Para determinacion de contaminantes
microbioldgicos
3.2. Para determinacion de contaminantes
Andlisis de laboratorio quimicos
3.3. Interpretacion de resultados y procesamiento
de datos segun los indicadores de la norma que
corresponda.
4.1. Consultores de inocuidad
Formacién de organismo de 4.2. Auditores de inocuidad
coadyuvancia 4.3. Autorizacion de laboratorios de analisis
4.4. Organismos de certificacion
5.1. Consultores de inocuidad
5.2. Auditores de inocuidad
Certificaciones por organismo de 5.3. Autorizacién de laboratorios de andlisis
coadyuvancia y de reconocimiento 5.4. Organismos de certificacion
internacional 5.5. PRIMUS LABS (GFS)
5.6. GLOBAL GAP
5.7. SQF

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Sistemas de Reducciéon de Riesgos de Contaminacion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Comprender los conceptos
fundamentales en la disminucion de
riesgos de contaminacion. Analizando e
interpretando el impacto de la
presencia de estos riesgos en los
alimentos procesados y en fresco.

Identificar el alcance y el valor de los
indicadores establecidos para el
mercado nacional e internacional

e Realizar un glosario de los conceptos principales

del tema.
e Investigar un caso de estudio sobre el efecto de
un alimento  contaminado con  algun

microorganismo nocivo y comparar con un
alimento inocuo.

e Organizar un debate sobre el impacto de las
ETAs y sus estrategias de prevencion.
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Habilidad para buscar, comparar y
analizar informaciébn en fuentes
diversas.

Ordenar datos y establecer diagramas
de flujo para establecer estrategias de
trabajo practico en laboratorio y campo.
Capacidad de andlisis y sintesis de la
informacion.

Capacidad para generar nuevas ideas.
Trabajo en equipo.

2. Implementacion de un Sistema de Trazabilidad de Productos Agropecuarios para
Consumo en Fresco

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Entender el concepto integral de
trazabilidad, su enfoque e importancia
en el ambito de la produccién y entrega
final de  productos alimenticios
procesados o de consumo en fresco.
Analizando estudios de caso,
seguimiento de rutas y comparando
tiempos de vida de anaquel vy
analizando las caracteristicas
organolépticas, nutritivas e inocuas de
los diferentes tipos de alimento
relacionando estos con los indicadores
gue requiere cada tipo de certificacion.
Logrando detectar las estrategias a
establecer en los sistemas de
produccion para la obtencion de un
producto alimenticio idéneo.

Realizar un diagrama de flujo sobre un sistema
de produccion donde se da seguimiento desde la
cosecha hasta la entrega al consumidor del
producto alimenticio.

Realizar un diagrama de flujo sobre un sistema
de produccion donde se da seguimiento desde la
adquisicion de la semilla hasta la entrega al
empaque para el traslado del producto
alimenticio.

Analizar un estudio de caso sobre los resultados
obtenidos después de realizadas todas las
actividades que involucran la trazabilidad de un
producto.

Realizar una propuesta de trazabilidad para un
producto especifico en dos momentos:

o Encampo

o Enempaque.
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Genérica(s):

Trabajar en equipo.

Capacidad de planear y organizar las
actividades.

Capacidad de investigacion, analisis y
sintesis de la informacion

Capacidad para generar propuestas y
liderazgo.

Habilidad para trabajar de forma
autonoma.

3. Andlisis de Laboratorio

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identificar y conocer los contenidos de
cada marcha de laboratorio necesarias
para cumplir con las especificaciones
de cada norma a aprobar segun
estandares nacionales ylo
internacionales.

Realizar la descripcion de resultados
interpretando y concluyendo en funcion
de las necesidades del sistema de
produccion y la etapa en la que se
encuentra. Logrando satisfacer las
necesidades indicadas en los requisitos
indicados.

Genérica(s):

Trabajo en equipo.

Andlisis, sintesis y organizacién de la
informacion

Argumentacion de ideas

Blsqueda de informacién,
interpretacion de resultados.

Desarrollar un esquema del proceso de trabajo en
laboratorio para por lo menos un indicador de

laboratorio.

©TecNM 2024



EDUCACION | BY ...

/(5

TECNOLOGICO

Tecnoldégico Nacional de México
Direccion General

4. Formacién de Organismos de Coadyuvancia

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

o Integrar los requisitos que solicita
SENASICA para la implementacion de
los programas de certificacion vy
aprobacién de indicadores para lograr
la produccion inocua de alimentos de
origen animal y vegetal.

e Evaluar estrategias de biotecnologia
para la adaptacion y mitigacion del
cambio climatico en la agricultura.

o Comprender los aspectos regulatorios y
éticos internacionales aplicables a la
biotecnologia agroalimentaria.

Genérica(s):

e Busqueda de informacion

e Capacidad de analisis y sintesis
Liderazgo

Realizar un analisis de los requisitos, estrategias
de operacion, tipos de sistemas de produccion a
certificar y realizar un diagrama de flujo de
propuesta para la puesta en marcha del proceso
de certificacion

Enlistar necesidades por orden de prioridad y
ejecucion para la puesta en marcha de los ajustes
y modificaciones de la unidad de produccién para
el logro de los requisitos

Identificar las areas de oportunidad a atender en
los diferentes espacios del sistema de
produccion.

5. Certificaciones por Organismos de Coadyuvancia

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Elaborar estrategias de sensibilizacién
y manual de operacion de acuerdo con
la dimensién y caracteristicas de la
unidad de produccion, manejar y
elaborar estrategias de accion de
acuerdo con los requisitos indicados
por SENASICA a través de los
organismos de coadyuvancia, al mismo
tiempo, para cumplir con los requisitos
gque requieren las certificaciones
internacionales en esta materia.

Genérica(s):

e Busqueda de informacién

e Capacidad de andlisis y sintesis
e Liderazgo

Elaborar un manual de operacion para el
cumplimiento de requisitos, describiendo
mediante un diagrama de flujo los pasos
sistematizados a seguir en orden de ejecucion,
Identificar las diferencias entre los tipos de
sistemas de produccién a certificar y realizar un
diagrama de flujo de propuesta para la puesta en
marcha del proceso de certificacion

Enlistar necesidades por orden de prioridad y
ejecucion para la puesta en marcha

Andlisis, interpretacion y toma de decisiones en
funcion de los resultados obtenidos una vez
aplicadas la herramienta de medida de
cumplimiento para cada requisito.

Identificar los puntos a analizar y mejorar o
habilitar con propositos de certificacion
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Trabajo en equipo

Habilidad para redactar instrucciones y
sensibilizacion de personal
responsable y operativo

8. Préctica(s)

Practica de laboratorio: analisis fisico — quimico de carnes y derivados lacteos

Practica de laboratorio: analisis fisico - quimico de frutas y hortalizas para consumo en fresco
Andlisis microbioldgico de alimentos de consumo en fresco

Elaboraciéon de un plan de trazabilidad de vegetales desde la siembra hasta el empaque
Elaboracién de un plan de trazabilidad de carne roja procesada desde su elaboracion hasta la
entrega al cliente.

Elaboracién de manual de procedimientos para la certificacién de un sistema de produccion
agropecuario.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el
desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

O

Fundamentacién: Marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir
un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

Planeacién: Con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, seguin
el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de
trabajo.

Ejecucién: Consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial),
o0 construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracién
que implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.
Evaluacion: Es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral- profesional,
social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos
a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la
metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.
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10. Evaluacién por competencias

La evaluacion debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el desempefio en
cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial énfasis en:

o Participacion en clase.

Trabajo de Investigacion.

Portafolio de evidencias (Mapas, esquemas, cuadros, diagramas, ensayos)
Presentacion en foros, videos y exposiciones.

Practicas de laboratorio y campo.

Examen escrito.

Visitas a empresas.

0O O O 0 O O
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