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)

SIP-30

- NUEVAS O ACTUALIZACION -
Tipo de solicitud
Nueva UAP O Actualizacion @
UNIDAD ACADEIVHCA [ IPN CIIDIR DURANGO
I DATOS DEL PROGRAMA'Y DE LA UAP
1.1 NOMBRE DEL PROGRAMA: [ MAESTRIA EN CIENCIAS EN GESTION AMBIENTAL ]
1.3 NOMBRE DE LA UAP: [ GESTION AMBIENTAL Il INOCUIDAD ALIMENTARIA J
1.4 CLAVE: [ ] (Para ser llenado por la SIP)
1.5 NUMERO DE SEMANAS POR SEMESTRE DEL PROGRAMA:
1.6 TIPO DE UAP: OBLIGATORIA @ OPTATIVA O
; ; ; ESTANCIA
1.7 TIPO DE HORAS: TEORIA@ PRACTICAO TEORICO - PRACTICAO SEMINARIOO ESPECIAL DE O
APRENDIZAJE
1.8 NUMERO DE HORAS - SEMANA: TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE: ‘ 60.0 ]
1.9 CREDlTOS (Reglamento de Estudios de Posgrado 2017): ‘ 4 l
1.10  FECHA DE ELABORACION DEL PROGRAMA DE LA UAP: [ 18 I 1 I 2018]
DD MM AAAA
1.11

SESION DEL COLEGIO DE PROFESORES EN QUE SE ACORDO [ ] FECHA: [ I I ]
LA IMPLANTACION DE LA ASIGNATURA: DD

MM AAAA
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Il. DATOS DEL PERSONAL ACADEMICO A CARGO DEL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP

21 COORD. DEL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP:

[ DR. GERARDO PEREZ SANTIAGO ] CLAVE:

2.2 PROFESORES PARTICIPANTES EN EL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP: (MAXIMO 4)
[ MC. Maria P. Gonzalez Castillo ] CLAVE:
[ MC. Martha Celina Gonzdlez Glereca ] CLAVE:
[ MC. Rebeca Alvarez Zagoya ] CLAVE:
[ Dr. Gabriel Alejandre lturbide ] CLAVE:

. DESCRIPCION DEL CONTENIDO DEL PROGRAMA DE LA UAP

3.1 OBJETIVO GENERAL:

( N\

Proporcionar informacion a estudiantes de postgrado sobre sistemas de aseguramiento de calidad en la cadena agroalimentaria que
garanticen la inocuidad de los alimentos.

3.2 COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO A LAS QUE CONTRIBUYE:
e N
Los estudiantes integraran en su conocimiento los elementos de la inocuidad alimentaria, en el drea agricola y fortalecer su
formacién como gestor ambiental.

La asignatura Inocuidad alimentaria contribuye al desarrollo de las siguientes competencias a su egreso:

1. Podra realizar investigacion cientifica y tecnoldgica relacionada con el aprovechamiento de los recursos alimenticios en el marco de
la inocuidad alimentaria.

2. Podra realiza estudios y proyectos de gestion ambiental en el marco de la inocuidad alimentaria, con grupos sociales interesados
en la implementacidén en empresas sociales y particulares.
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33 TEMARIO:

SIP-30

TEMAS Y SUBTEMAS HORAS ‘

1. MERCADO MUNDIAL DE PRODUCTOS AGRICOLAS Y LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
1.1. Desarrollo histdrico de la inocuidad alimentaria 1.2. Inocuidad de los alimentos

1.2. México en el ambito de inocuidad agricola 1.4 Conceptos basicos de calidad agroalimentaria
2. LEGISLACION ALIMENTARIA EN PRODUCTOS AGRICOLAS 2.1. REGLAMENTACION INTERNACIONAL
2.1.1. Organismos involucrados 2.1.2. Comision del Codex alimentarius (CCA)

2.1.2. Organizacion para la agricultura y la alimentacién 2.1.4. Organizacién mundial de la salud (OMS)
2.1.3. Organizaciéon mundial de sanidad animal (OIE) 2.1.6. Organizaciéon mundial de comercio (OMC)
2.1.4. Administracién de drogas y alimentos (FDA)

2.2. REGLAMENTACIONES NACIONALES 2.2.1. Organismos involucrados (SENASICA, SS, COFEPRIS, Sanidad vegetal
3. CALIDAD DEL AGUA PARA RIEGO EN AGRICULTURA

3.1. Sistemas de riego en agricultura

3.2. Mantenimiento preventivo de pozos y depésitos de agua

3.3. Procedimientos para potabilizar el agua

3.4. Parametros fisicoquimicos y microbiolégicas del agua

4. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS CONTAMINADOS (ETA)

4.1 Factores que favorecen la presencia ETA

4.2 ETA's causados por bacterias, virus y parasitos (salmonelosis, botulismo, listeriosis, colera, rotavirus, teniasis, entre otros)
4.3 ETA's por agentes quimicos (téxicos quimicos, metales pesados, hidrocarburos policiclicos aromaticos, productos veterinarios,
plaguicidas, conservadores, toxicos generados por el procesamiento de alimentos como aminas, tiaminas).
4.4 Controles preventivos para alimentos para consumo humano 4.5 Manejo higiénico de alimentos 4.6 Impacto econémico de las ETA.
5. ANALISIS DE RIESGO EN LA DETECCION DE PUNTOS CRITICOS EN LA CADENA ALIMENTARIA
6. ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS Y SU IMPACTO AMBIENTAL

6.1. Definicién de conceptos

6.2 Bases teodricas de formacion de los OGM’s

6.3. Usos de OGM'’s en la agricultura

6.4 Casos especiales de OGM’s en la agricultura y la sociedad

6.5 Los OGM’s y su impacto en la sociedad

7. SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

7.1 Herramientas para implementar sistemas de seguridad alimentaria basados en la Norma ISO 22000 vigente
7.2 Metodologia para realizar un sistema de gestion de calidad alimentaria basados en la Norma ISO 22000
7.3 Fundamentos de la legislacion alimentaria y su alcance

7.4 Procedimiento para el reconocimiento de Terceros Especialistas

7.5 Auditorias de los sistemas de gestion de calidad, de acuerdo a la norma 1ISO 19011:2011 o vigente
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SIP-30

TEMAS Y SUBTEMAS HORAS

7.6 Tipos de auditorias

7.7 Perfil de un auditor

7.8 Acreditacion y certificacion

8. TRAZABILIDAD

8.1 Sistemas de Trazabilidad

8.2 Disefio de un sistema de rastreo

8.3 Informacién minima contenida

9. PRODUCTO Y ETIQUETADO

9.1 Generalidades

9.2 Componentes y disposiciones particulares
9.3 Manufactura

9.4 Normas y controles y puntos a verificar
9.5 Envasado

9.6 Etiquetado

9.7 Registro

9.8 Publicidad y Marketing

10. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
10.1 La unidad de produccién

10.2 Antecedentes y manejo de la unidad de produccion

10.3 Empleo de fertilizantes
10.4 Uso y manejo de plaguicidas

10.5 Cosecha de productos hortofruticolas en campo

10.6 Empaque en campo
11. BUENAS PRACTICAS DE MANEJO

11.1 Medidas preventivas para mantener la calidad de productos hortofruticolas empacados en campo

11.2 Disefio de la unidad de empaque
11.3 Instalaciones

11.4 Agua para uso pos-cosecha
11.5 Tratamientos pos-cosecha

11.6 Cuarto frio y almacén

11.7 Transporte e higiene de equipos y utensilios de trabajo
11.8 Instalaciones sanitaria y estaciones de aseo

11.9 Practicas del personal

12. CADENAS AGROALIMENTARIAS Sector agropecuario y fuentes de financiamiento

PRACTICAS DE LABORATORIO Y CAMPO
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J

3.5 PROCEDIMIENTOS O INSTRUMENTOS DE EVALUACION A UTILIZAR:

@émenes parciales (40%) \

Trabajo de investigacion (30%)
Evaluacién grupal y autoevaluacion (30%)
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