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PRESENTACION s

El redisefo curricular del modelo educativo del tecndlogo, articula los tres
componentes del Marco Curricular Comun de la Educacion Media Superior: i) el
fundamental; ii) el ampliado; v iii) el profesional, ahora laboral, conservando este
ultimo, el enfoque basado en competencias, bajo una nueva propuesta que
impulsa al CETI a mantener una estrecha vinculacién con el sector productivo.
El planteamiento del proceso educativo surge a partir del campo profesional, lo
que permite disefar la situacion didactica desde una problematica que pone
en juego e integra las competencias del estudiantado para la transformacion
laboral y el aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo.

En este sentido, la presente asignatura plantea desde su propia construccion,
un proyecto integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace
explicito los conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y
los estudiantes aplican en los procedimientos técnicos especificos.

El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es una disciplina
dentro de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que estudia la aplicaciéon del
sistema APPCC en la industria alimentaria, asi como la implicaciéon de sus
principios y su integracion en los procesos productivos. Esta materia aborda los
antecedentes del sistema, los programas prerrequisito y los principios
fundamentales que sustentan la elaboracién del plan APPCC, ademas de
analizar las particularidades de los distintos procesos industriales.

Su propdsito es aplicar el anadlisis de peligros y la determinacién de puntos
criticos de control en los procesos de manufactura de alimentos, conforme a la
normatividad vigente, con el fin de garantizar la seguridad e inocuidad
alimentaria. Para ello, se enfoca en la identificacién, evaluacién y control de los
posibles peligros a lo largo de toda la cadena de produccion.

En el contexto del Centro de Ensefanza Técnica Industrial, esta asignatura
adquiere especial relevancia por su estrecha vinculacién con la industria
alimentaria. EI APPCC forma parte del conjunto de materias del area de
alimentos que contribuyen a la formacioén integral del Tecndlogo Quimico en
Alimentos. Esta formacidn permite comprender los procesos productivos desde
una perspectiva de mejora continua, integrando criterios de calidad vy
especificidad técnica.

Asimismo, el estudiante desarrolla conocimientos relacionados con los
componentes de los alimentos, su clasificacion, propiedades, almacenamiento
y los procesos aplicados para modificar sus caracteristicas fisicoquimicas. Esto
permite optimizar procesos, mejorar insumos y desarrollar alimentos mas
saludables, fortaleciendo la integracion de saberes para enriquecer el
procesamiento y asegurar la calidad mediante estandares de implementaciéon
reconocidos internacionalmente.

El estudio del APPCC no solo proporciona fundamentos tedricos, sino que
también impulsa su aplicacidn practica, permitiendo realizar mejoras y
modificaciones en los procesos para obtener productos de calidad que
cumplan funciones especificas dentro de la tecnologia de alimentos. Todo ello
sin descuidar los valores esenciales del procesamiento, promoviendo la
innovacion mediante tecnologias mas limpias y fomentando practicas
sostenibles y saludables.

Al finalizar el curso, los estudiantes contaran con las herramientas necesarias
para enfrentar los desafios tecnoldgicos y cientificos de la industria alimentaria,
promoviendo la innovacién y contribuyendo al desarrollo de un sector clave
para la economia global y el bienestar social.
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Il. UBICACION DE LA UAC
AMBITOS DE TRANSVERSALIDAD

Relacion con asignaturas respecto a Marco Curricular Comun de Educacion
Media Superior (MCCEMS), es decir, curriculum fundamental y con
asignaturas del curriculum laboral.

Asignatura previa / Séptimo semestre

Adquiere conocimientos de la materia de Inglés VI,
que le permite desarrollar habilidades de lectura y
comprensidén para poder investigar y relacionar
articulos que muestren avances tecnolégicos en el
sistema APPCC, ya que al ser internacional se
facilitara la comprension.

Inglés VII.

CURRICULUM
FUNDAMENTAL
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Asignatura previa / Sexto semestre

Adquiere conocimientos de la materia de Bioguimica
de alimentos, que le permite desarrollar habilidades
de comprension para poder relacionar el estudio de Bioquimica de alimentos.
las  transformaciones, almacenamiento y su
degradacion con los lineamientos de APPCC.

Asignatura posterior / Septimo semestre

CURRICULUM LABORAL

Legislacion y Aplicando habilidades de interpretacién para la
normatividad para la legislacién de alimentos aplicando normatividad
industria alimentaria. vigente y propia para alimentos.
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lll. DESCRIPTORES DE LA UAC

1. META DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

Comprende como se relaciona el sistemma APPCC dentro de la industria
alimenticia, asi como la implicacion de sus principios y el conocimiento integral
en este sector, aplicando los antecedentes del sistema APPCC, los requisitos
previos y los principios que acompanan el desarrollo del plan APPCC, ademas

de considerar las diferencias en los procesos particulares de la industria
alimentaria.

2. COMPETENCIAS PROFESIONALES EXTENDIDAS DE LA UAC

Aplica el analisis de peligros y puntos criticos de control en los procesos de
manufactura de alimentos de acuerdo a la normatividad vigente, para
garantizar la seguridad e inocuidad de los alimentos, identificando vy
controlando los posibles peligros a lo largo de toda la cadena de produccion.
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3. PRODUCTO INTEGRADOR

-Portafolio de evidencias con la recopilaciéon de las actividades
realizadas, y un manual de aplicacion APPCC.

m Descripcion del Producto Integrador

Realizar una recopilacion de los antecedentes del
sistema APPCC, integrando las actividades que se
realizaron en clase, dando un formato de manual de
aplicacion APPCC a una industria alimenticia en
particular.

E Formato de Entrega

-Formato digital en pdf.
-Actividades firmadas en fisico.

—— T
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SISTEMA.

Procesos Contenidos

Definicion de
APPCC como
sistema de
alimentos.

Historia de
APPCC desde
sus inicios
Comprende el hasta su época
Sistema APPCC. actual.

Evolucion del
sistemna APPCC,
hasta nuestros
tiempos.

Desarrollo de
las BPM'S en el
plan APPCC.

parcial.

IV. DESARROLLO DE LA UAC

Recursos

e Material

audiovisual.

e Tareas.

e Imagenes.

UNIDAD 1. INTRODUCCION AL ANALISIS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL APPCC,
RECONOCIENDO SUS ORIGENES Y LOS REQUERIMIENTOS PARA CONVERTIRSE AL

Productos

Informe de la e Cuestionario
revision de articulos refgrggte a
de aplicaciones del definiciones.
sistema APPCC, en .

una industria e Rubrica de
alimenticia. evaluacion de

articulos
bibliograficos.

PP1. Portafolio de evidencias donde el estudiante reline actividades del primer
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UNIDAD 2. METODOS UTILIZADOS PARA PODER DESARROLLAR
UN SISTEMA APPCC.

Procesos

Contenidos

Recursos

Productos

Desarrollo de los o MearEl Reporte de Rubrica de
incioi . investigacion i
prllr:cglozsgéjcn suelereuall escritag evalu?ugn de
método . reporte de
© los si » Tareas. CRAIMENIEER e in\F/)esti acion
CINCIES l[ers Sl e Iméagenes. las BPM'S, BPA, g :

principios del plan
APPCC.

Disefio requeido

BPAL, y su relacion

para poder con los planes de Rubrica de
Disefia un analisis desarrollar un control. evaluacion, de
de peligros en el plan. Reporte de reporte de

area de alimentos.

Conoce los limites
para los puntos
criticos del plan
APPCC.

Aplica las acciones
correctivas que se
utilizan a procesos
de vigilancia de
acuerdo a la
normatividad
vigente y el
sistema de datos
del control de
APPCC

Influencia de los
limites para los
puntos criticos de
un plan.

Elaboracién de
acciones
correctivas, y los
procesos de
vigilancia, acordes
a la normatividad
vigente.

investigacion
escrita del codex
alimentarius, asé
como las
directrices
aplicables.

Reporte de analisis
escrito de un video
del
funcionamiento de
un equipo APPCC.
Arbol de decisiones
para identificar los
PCC.

investigacion
bibliografica.

Rubrica de
evaluacion, para
reporte de
analisis de video.

Rubrica de
evaluacion, para
investigacion.

PP2. . Portafolio de evidencias donde el estudiante reldne actividades del primer
parcial.
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UNIDAD 3. IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA APPCC EN LA
INDUSTRIA ALIMENTICIA.

Productos

Procesos Recursos

Contenidos

Organiza la
preparacion del
equipo en la
industria para
desarrollar el plan
APPCC.

Aplica cada uno
de los 7 principios
del plan APPCC en
una industria de
alimentos.
ISVEIVERE]
implementacién y
las necesidades
para mantener el
sistema APPCC,
después de
haberlo
implementadoen
la industria
alimenticia.
Realiza
conclusiones del
APPCC, como
sistema y ya no
solo como un pla
en la industria de
los alimentos.

Equipos
multidisciplinari
0s, que deben
integrar un
equipo APPCC.

Caracteristicas
empleadas en
los 7 principios
del plan.

Caracteristicas
de evaluacion .

Necesidades de
mantenimiento
del sistema
APPCC.

Caracteristicas
de la diferencia
entre un plany
un sistema.

Material

audiovisual.

Tareas.

Imagenes.

Informacion
escrita en su
cuaderno, de las
normas aplicadas
a un alimentoy su
relacién con las
directrices
internacionales.
Diagramas de
flujo, hojas
técnicasy demas
herramientas para
construir los
prerrequisitos
necesarios para la
construccion de
un manual
electrénico.
Investigacion de la
formacion de
herramientas para
adecuar los
prerrequisitos a
armar en su
manual
electronico.
Elaboracion de
analisisde
conclusiones de la
aplicacion de
APPCC a un
sistema o un plan.

Rubrica de
evaluacion, para
elaboracion de
diagramas.

PP3: Portafolio de evidencias donde el estudiante reldne actividades e implementa el sistema
APPCC del segundo parcial.
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UNIDAD 4. APLICACION DE APPCC A LAS DIFERENTES
INDUSTRIAS PRODUCTORAS DE ALIMENTOS.

Procesos

Contenidos

Recursos

Productos

Comprende los
requisitos
previos
indispensables
para
implementar el
plan APPCC.
Aplica un plan
APPCC, en la
industria
alimenticia en
general.
Entiende las
estimaciones
requeridas de
forma particular
por cada rubro
de la industria
alimenticia.

PF. Portafolio de evidencias con la recopilacién de los
introduccion,

aplicadas

donde se

Requisitos previos
indispensables.
Consideraciones
tedricas.

Aplicacion de un
plan en la industria
en general.

Revisién de
normatividad
vigente.

Industria alimenticia
productoras de aves
y carnes.

Industria alimentaria
productora de
productos de pesca.
Industria alimenticia
productora de
lacteos.

Industria alimenticia
productora de frutas
y vegetales.
Productora de
servicios de comida,
y comedores.

incluya:

Material

audiovisual.

Tareas.
Imagenes.

prerrequisitos,conclusiones, plan APPCC.

Presentacion

® RUbrica de
de un manual

evaluacion, para

electrénico manual de APPCC.
donde se

d.esarrolle um o RUbrica de
sistema

evaluacioén para
cuadro
comparativo.

particular, por
el equipo que
se integro.
Elaboracion de
un manual con
los
prerrequisitos
de forma
particular para
cada industria
de forma
particular.
Tabla de
comparacion
de las
diferencias que
se presentan
dependiendo,
de cada tipo de
industria
alimenticia.

articulos analizados y actividades
definiciones, documentacion,

12
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V. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS Y OTRAS
FUENTES DE CONSULTA DE LA UAC

Recursos Basicos

-ICMSF. (1988). Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control. Su
aplicacion a las Industrias de Alimentos. Ed. Acribia.

Fuentes de Consulta Utilizadas
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higiene en su establecimiento, Mexico, D.F.
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Fuentes de Consulta Utilizadas

- Camara de Diputados del H. Congreso de la Union. (30 de septiembre de 2019). Ley
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	-Portafolio de evidencias con la recopilación de las actividades realizadas, y un manual de aplicación APPCC.
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	Realizar una recopilación de los antecedentes del sistema APPCC, integrando las actividades que se realizaron en clase, dando un formato de manual de aplicación APPCC a una industria alimenticia en particular.
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