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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Higiene en el manejo de Alimentos y
Bebidas

Clave de la asignatura: | GSH-1017
SATCA!: | 1-3-4

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Higiene en el Manejo de Alimentos y Bebidas aporta al perfil del
egresado de Gastronomia la capacidad de disefiar, implementar y supervisar programas de
higiene y limpieza dentro de empresas gastrondmicas.

Los conocimientos que proporciona esta asignatura son fundamentales para el desempefio
de actividades practicas que se llevaran a cabo en la cocina asi como parte del desarrollo
ético del estudiante.

Intencion didactica

La asignatura parte del conocimiento que el estudiante adquiri6 en la materia de
Microbiologia, repasa las caracteristicas de los agentes bioldgicos que causan
enfermedades diferenciandolos de los fisicos y los quimicos.

Enseguida se desarrollan temas cuyo objetivo es mostrar las condiciones de desarrollo de
microorganismos en los alimentos y las formas de prevenirlo.

Finalmente se encuentran las buenas practicas de manufactura (BPM) que previenen la
contaminacion en los alimentos y las normas nacionales e internacionales que promueven
el manejo higiénico de alimentos y bebidas

Es importante que durante el desarrollo del temario, el docente explique la aplicacion
practica de cada punto en las cocinas y lleve a cabo practicas que refuercen la ensefianza
en aula.

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar-y fecha de . Participantes Evento
elaboracion o revision
Reunion Nacional de Disefio e
Innovacién Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Instituto Tecnologico Representantes de  los Competencias  Profesionales

Superior de Puerto Vallarta

Institutos Tecnologicos de:

de las Carreras de Ingenieria

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto ?nf Tegr,lologlas de
20009. Vallarta y Valle de Bravo. nrormacion Y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,
Ingenieria Petrolera y

Gastronomia.
Reunion Nacional de
Consolidacion de los
Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes  de  los

Instituto Tecnoldgico de

Institutos Tecnolodgicos de:

de Ingenieria en Geociencias,

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en 'Errlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. :
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes  de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnologicos de: | Seguimiento Curricular de las
L . . Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en
Tecnoldgico Nacional de . , , .
. Constitucion, Escarcega, | Nanotecnologia, = Ingenieria
México, del 26 al 30 de : -y
acosto de 2013 Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria  en
& ' Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en

Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.
Instituto Tecnoldgico de Representantes  de  los

Cd. Constitucion durante
septiembre-diciembre de
2013.

Institutos Tecnolodgicos de:
Cd. Constitucion

Reunién de Revision
Curricular de Gastronomia.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Aplica las normas nacionales e internacionales de higiene a la produccion y servicio en
empresas gastrondmicas para mejorar la calidad; conservar y promover la salud.
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5. Competencias previas
Microbiologia: Identifica enfermedades transmitidas por alimentos y los medio de

contagio.

Fundamentos de Investigacion: Elabora investigaciones documentales.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Limpieza y Desinfeccion 1.1 Conceptos
1.2 Métodos de limpieza y desinfeccion
segun la naturaleza del alimento, utensilio
y/o equipo
1.1 1.3 Secciones de un programa de
limpieza
2 | Higiene (BPM's) 2.1 Higiene personal
2.2 la técnica de lavado de manos y su
importancia
2.2 Instalaciones, equipo y utensilios.
2.3  Condiciones del manejo y
almacenamiento de basura.
3 | Seguridad alimentaria 3.1 CHATTO
3.1.1 comida y clasificacion
3.1.2 Humedad y Aw
3.1.3 Acidez y pH
3.1.4 Temperatura
3.1.5 Tiempo
3.1.6 Oxigeno
3.2 Tipos de contaminacion Alimentaria
3.2.1 fisicos
3.2.2 quimicos
3.2.3 biologicos

3.2.4 cruzada.
4 | Vehiculos de transmision de 4.1 El ser humano
enfermedades. 4.2 Alimentos crudos

4.3 Fauna nociva / Plagas
4.4 Medio ambiente

©TecNM mayo 2016 Péagina | 3



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
EDUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

5 |Normas y certificaciones (nacionales ¢ | 6.1 Normas Oficiales (NOM)

internacionales) 6.2 Normas Mexicanas (NMX)
6.3 Distintivo H
6.3.1 ISO 22000
6.3.2 CODEX alimentarius
6.4 HACCP
6.5 Distintivo cristal

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Limpieza y Desinfeccion

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica:  Disefiar e  implementar
programas de limpieza y desinfeccion de
areas de trabajo, en funcion de estructuras y
tamaios de los establecimientos.

- Investigacion documental / bibliografica

- Mapa mental

- Lectura y reporte de lectura
(cuestionario, resumen, sintesis,

Genéricas:
Instrumental: ensayo)- .y
C . . . - Desarrollo de practicas
- apacidad para organizar y planificar el R
tiempo - Reporte de practicas

- Conocimientos sobre el area de estudio
y la profesion

- Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacion procedente de
fuentes diversas.

Interpersonal:
- Capacidad de trabajo en equipo.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

Higiene (BPMs)
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica:
Aplicar técnicas de manipulacion adecuada e Investigar las diferentes
de alimentos y bebidas, en diferentes enfermedades Transmitidas por
condiciones y escenarios gastronomicos. Alimentos (ETA’s)
e Realizar cuadros comparativos de
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Genéricas:

Instrumental:

- Conocimientos sobre el 4rea de estudio
y la profesion

- Capacidad para tomar decisiones.

Interpersonal:

- Capacidad de trabajo en equipo.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

agentes causantes de Enfermedades
Transmitidas por
(ETA’s)
Ejemplificar los mecanismos de
contaminacion dentro de la cocina

Alimentos

Seguridad alimentaria

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Identifica los puntos criticos de
control en el proceso de elaboracion de
alimentos y bebidas, en una cocina.

Genéricas:

Instrumental:

- Capacidad de abstraccion, analisis y
sintesis

- Conocimientos sobre el area de estudio
y la profesion

Interpersonal:

- Capacidad critica y autocritica.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

- Capacidad creativa

Habilidad para trabajar en forma autonoma

Elaborar diagramas que representen
los pasos para lavar y desinfectar
superficies y utensilios de cocina
Elaborar cuadros comparativos para
distinguir sustancias usadas y la
cantidad adecuada para su uso
Lectura y reporte de lectura
(cuestionario, resumen, sintesis,
ensayo)

Desarrollo de practicas

Reporte de practicas

Vehiculos de transmision de enfermedades

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Aplica las medidas de manipulacion
especificas para evitar la proliferacion de
microorganismos en los alimentos

Genéricas:

Instrumental:
- Capacidad de abstraccion, andlisis y

Investigar las propiedades en los
alimentos que  propician el
desarrollo de microorganismos

Identificar las zonas de riesgo
dentro de cada aspecto del

CHATTO mediante un cuadro o
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sintesis

- Conocimientos sobre el area de estudio
y la profesion

Interpersonal:

- Capacidad critica y autocritica.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

- Capacidad creativa

- Habilidad para trabajar en forma
auténoma

mapa conceptual

Normas y certificaciones (nacionales e internacionales)

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica:

Comparar las normas de seguridad e
higiene, nacionales e internacionales,
aplicables a los diferentes tipos de
establecimientos de servicios, alimentos y
bebidas.

e Investigar el proceso de
produccion y relacionarlo con los
conocimientos adquiridos en el
tema anterior

e FElaborar un manual de manejo

higiénico de alimentos

Genéricas: R
e Investigacion documental /

Instrumental: bibliografica
- Conocimientos sobre el 4rea de estudio  Lecturay reporte de lectura

y la profesion. (cuestionario, resumen, sintesis,
- Habilidades para buscar, procesar y ensayo)-

analizar informacion procedente de * Visitas a empresas

fuentes diversas.
Interpersonales

- Habilidades interpersonales.

8. Practica(s)

Limpieza y Desinfeccion - Elaboracion de un programa de limpieza y desinfeccion
para la cocina (puede ser de su casa y de un
establecimiento que conozcan).

- Ejecucion del programa limpieza y desinfeccion en la
cocina de Gastronomia. (puede ser de su casa y de un
establecimiento que conozcan).

Higiene (BPM's) - Elaboracion de platillos, en equipo, aplicando las
diferentes técnicas en un solo proceso.

- Verificacion y supervision como autoevaluacion, entre
pares.
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Seguridad alimentaria - Preparacién de una receta de acuerdo al diagrama
elaborado.

- Elaboracion de diagrama de flujo del proceso de

preparacion y senalar los puntos criticos de control en

él.
Vehiculos de transmision de | - Representacion de los riesgos en la trasmision de
enfermedades. enfermedades a través de los diferentes vehiculos.

(guinol, video, squeches).

Normas y certificaciones - Visita a hoteles y restaurantes con distintivo H y Cristal.
(nacionales e
internacionales)

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:

¢ Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico 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.

e Planeacion: con base en el diagndstico 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,
segin el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duracion que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, 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. Evaluacion por competencias

Portafolio de evidencias:

o Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el aula
(resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna tarea.

o Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracion o uso de software,
diversos documentos electrénicos (no impresos).

e Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones, fotocopias,
catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por computadoras y que
tenga que ser impreso, para la utilizacion final o definitiva del mismo.

e Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados, objetos
fisicos.

Consultar el catdlogo de rubricas y listas de cotejo.

11. Fuentes de informacion

1. Secretaria de Salud. NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y
sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

2. Secretaria de Salud. NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y
sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohélicas y alcohdlicas.

3. Secretaria de Salud. NMX-F-605NORMEX-2004, Alimentos — Manejo higiénico en el
servicio de alimentos preparados para la obtencion del Distintivo H.

4. SECTUR, Formacion de Instructores para el programa H. Manual del participante.

SECTUR, Manejo higiénico de Alimentos. Distintivo H. Manual de nivel operativo.

6. “Higiene en el servicio de alimentos” Libro de certificacion ServSafe.

e
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