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Clave: 08MSU0017H

FACULTAD DE ZOOTECNIA
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PROGRAMA DEL CURSO:

NOMBRE MATERIA

SEGURIDAD E HIGIENE
INDUSTRIAL
1ZSP

DES: AGROPECUARIA

INGENIERO
Programa(s) Educativo(s): ??S(?EEA?‘SISDTEA EN
PRODUCCION
Tipo de materia: EISDEEIS:\TXI:_A'
Clave de la materia: DS-A 419 (726-T))
Semestre: 40
Area en plan de estudios: OPTATIVA
Créditos 6
Total de horas por semana: 6 HRS
Teoria: 3 HRS
Practica 3 HRS
Taller: ----
Laboratorio: -----
Practicas complementarias: ----
Trabajo extra clase: -----
Total de horas semestre: 48
Fecha de actualizacion: FEBRERO, 2008
CONTROL DE

Clave y Materia requisito: CALIDAD (607)

Propédsitos del Curso:

1. Identificar los peligros que ponen en riesgo la seguridad y la salud del empleado en la Industria Pecuaria,
aplicando las técnicas y métodos preventivos necesarios para evitar accidentes

2. Aplicar los conocimientos teorico-practicos enmarcados en la normatividad y reglamentos que aplican a
la actividad laboral en la Industria Pecuaria

3. Generar un ambiente sano y seguro tanto para el trabajador en su actividad laboral, dirigido hacia la

proteccion a si mismo como a los productos pecuarios

COMPETENCIAS
(Tipoy Nombre de las
Competencias que nutren a la
materia y a las que contribuye)

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Por Unidad)

Comunicacion
el Trabajo
1.1. Breve historia

1. Antecedentes sobre Seguridad en

1.2. El Trabajo y la Seguridad
1.3. El Hombre, el Ambiente y los
Procesos Productivos

* Conoce el origen de la
Seguridad, su relacion con el
trabajo y los procesos de
produccion pecuaria, para ubicarse
en la problematica de la Seguridad
e Higiene industrial




Solucion de Problemas

Trabajo en equipo y Liderazgo
Manejo de Sistemas de Produccion

Sanidad Animal

Tecnologia de Productos de Origen
Animal

2. Seguridad y Productividad
Pecuaria

2.1. Seguridad y Productividad
2.2. Conceptos

2.3. Sectores involucrados en la
Seguridad e Higiene Industrial

3. Normatividad

3.1. Condiciones de Seguridad e
Higiene en los Centros de Trabajo
3.2. Manejo Higiéenico de los
Alimentos de Origen Animal

3.3. Enfermedades Zoondticas

4. Andlisis de Riesgos y Observacion
Preventiva

4.1. Principios

4.2.Metodologias para aplicacion

* Determina que el problema de la
Seguridad en la actividad laboral,
concierne a varios sectores, que su
solucion es parcial y que es
necesario normar criterios para
beneficiar a la sociedad y economia
del pais

* Conoce la Normatividad que
aplica de acuerdo a las condiciones
de seguridad e higiene, manejo de
alimentos y peligros a los que esta
expuesto tanto el empleado como
el producto

* Define las medidas preventivas
que | e brindan proteccion al
trabajador en el ambiente laboral
* Aplica las medidas de higiene
que le dan al producto alimenticio
Proteccion y seguridad para su
consumo

* Realiza un Andlisis de Riesgos
en un proceso de trabajo de la
actividad pecuaria, empleando
meétodos por Observacion
Preventiva, para solucionar en
parte la problematica de seguridad
e Higiene en la actividad laboral
pecuaria

UNIDAD METODOLOGIA TIEMPO
TEMATICA (estrategias, secuencias recursos didacticos) ESTIMADO
1. Antecedentes 1. Exposicién 5 hrs
sobre Seguridad en
el Trabajo
2. Seguridad y 1. Exposicién 12 hrs
Productividad
Pecuaria
3. Normatividad 1. Exposicién 17 hrs
2. Dinamicas de grupo
3. Asesoria para desarrollo de Exhibiciones
4. Analisis de 1. Exposicion 14 hrs
Riesgos y 2. Dinamicas de grupo
Observacion 3. Asesoria para elaboracion de Analisis de Riesgos aplicados a
Preventiva Procesos de Trabajo




EVIDENCIAS DE

UNIDAD TEMATICA DESEMPERNO

CRITERIOS DE DESEMPENO

1. Antecedentes sobre
Seguridad en el Trabajo

Documento que contenga el
Tema “ Principales accidentes
Yy SuS causas, que ocurren en
el ambiente laboral durante
los procesos de la Industria

Pecuaria”
2. Seguridad y ELABORACION DE UN
Productividad Pecuaria | EXAMEN

ELABORACION DE
UNA EXHIBICION
ELABORACION DE UN
DOCUMENTO
(CUADRO)

3. Normatividad

ELABORACION DE UN
EXAMEN

ELABORACION DE UN
ANALISIS DE RIESGOS

4. Analisis de Riesgos y
Observacion Preventiva

1. Se elabora en forma individual y se presenta
por escrito

2. Criterios

* Actualidad

* Relevante para la salud y la economia

* Alternativas de solucion

1. SE PRESENTA EN FORMA INDIVIDUAL

1. SE ELABORA EN EQUIPO Y SE
PRESENTA EN UN ESPACIO ASIGNADO

2. CRITERIOS

* DISENO ORIGINAL

* TEMA RELACIONADO CON SEGURIDAD
E HIGIENE INDUSTRIAL

* NORMATIVIDAD QUE APLICA
DOCUMENTO (CUADRO)

1. SE ELABORA EN FORMA INDIVIDUAL
Y SE PRESENTA POR ESCRITO

2. CRITERIOS

* INCLUIR LAS NOM QUE APLICAN

* INCLUIR LINEAMIENTO Y
ESPECIFICACIONES (CONDICIONES DE
SEGURIDAD E HIGIENE)

1. SE PRESENTA EN FORMA INDIVIDUAL

1. SE ELABORA EN EQUIPO Y SE
PRESENTA POR ESCRITO

2. CRITERIOS:

* APLICADO A UN PROCESO DE TRABAJO
* BASADO EN LOS PRINCIPIOS DEL
ANALISIS DE RIESGOS

* USO DE LA OBSERVACION PREVENTIVA

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

1. Antecedentes sobre Seguridad en el Trabajo

* Seguridad Industrial. 1992. Ramirez C.C. Tomo
1. Grupo Noriega Editores Ciencia y Técnica

* Los riesgos de trabajo. Kaye J. Dionisio. 1985.
Aspectos teorico-practicos. Editorial Trillas, S.A.
de C.V.

* Calidad, productividad y competitividad: la salida
de la crisis. 1989. W.E. Deming. Diaz de Santos
Mexico.

* Queé es el Control Total de Calidad. La modalidad
japonesa. 1994. Kaoru Ishikawa. Grupo Editorial
Norma. Interes General

2. Seguridad y Productividad Pecuaria
* Calidad, productividad y competitividad: la salida

Continua:
* Trabajos por escrito
* Participacion en clase (Discusién grupal-dinamicas)

Reconocimientos parciales:

* Examenes escritos

* Actividad de Exhibicion

* Cuadro Matricial

* Analisis de Riesgos (Actividad Integradora)

Reconocimiento Final:
* Examen Ordinario




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

de la crisis. 1989. W.E. Deming. Diaz de Santos
Mexico.

* Circulos de Calidad: como hacer que funcionen.
1991. Phillip C. Thompson. Grupo Editorial
Norma. Interés General

* Seguridad y Productividad. Sin fecha. Instituto
Mexicano del Seguro Social

3. Normatividad

* Normas Oficiales Mexicanas. Varias fechas.
Secretaria del Trabajo y Prevision Social. Diario
Oficial de la Federacién

* Normas Oficiales Mexicana. Varias fechas.
SAGARPA. Diario Oficial de la Federacién

* Normas Oficiales Mexianas. Varias fechas
Secretaria de Salud. Diario Oficial de la Federacion
Higiene de la Carne. 1989. J.E. Gracey. 8?
Edicion. Interamericana. McGraw-Hill
Higiene e Inspeccion de la carne de
aves.1981. A.S. Bremner. Editorial
Acribia, Zaragoza, Espafia

4. Analisis de Riesgos y Observacién Preventiva
* Food Safety and Quality Assurance, 1991. W.T.
Hubbert. .lowa State University Press Amos, lowa.
USA.

* Quality Assurance of food ingredients, processing
and distribution. 1988. J.E. Stauffer. Food and
Nutrition Press. Westport, Conn. USA

* Safety and Quality in food. 1984. Procedings of
DSA Simposium. Amsterdam , Holanda

* Food Safety. 1992. J.M. Jones. Eagan Press

* El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos
Criticos. Su aplicacion en la Industrias de
Alimentos. 1991. I.C.M.S.F. Editorial Acribia.

* Higiene in Food Manufacturing and Handling.
1973. Barry Graham-Rack. Food Trade Pres. LTD.
Elaboro: M.C. Norma J. Jaquez Barraza

Fecha: Junio, 2008

Cronograma del Avance Programatico

Semanas

Unidades de aprendizaje 1|2 |3|4|5|6|7|8|9|10[11|12(13|14|15]16
1. Antecedentes sobre Seguridad en el Trabajo | X | X
2. Seguridad y Productividad Pecuaria X | X [X X
3. Normatividad XXX [X|X]|X
4. Andlisis de Riesgos y Observacion XX |X[X
Preventiva
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