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Aplica la microbiologia como la
base para conocer y entender la re-
caccion de los alimentos con la pre-
sencic de los microorganismos.

En este Diplomado conoceras y aplicaras las normas obligatorias
mexicanas vigentes y las normas mexicanas voluntarias para hacer
una adecuada planeacién de la higiene de los centros de procesa-
miento de alimentos y cumplir con las normas, evitando las causas de
contaminacion de alimentos y reducir los riesgos de enfermedades
transmitidas.

Obtendras la certificaciéon de Estandar de competencia (EC0081) y
podras elaborar un plan HACCP de acuerdo a giros empresariales de
interés.

JPor qué estudiar este programa’?

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son un
problema de salud publica y una causa importante de morbilidad, lo
gue ocasiona una carga econdmica significativa para las naciones,
ademas de perjuicios para los consumidores y un impacto al comercio
internacional de productos alimenticios.

Mas de 250 enfermedades se transmiten a través de los alimentos
y su incidencia ha aumentado considerablemente durante las ultimas
décadas por la globalizacion del mercado de alimentos y los cambios
en los habitos alimenticios.

Los alimentos inocuos son fundamentales para la promocién de la
salud y la erradicacion del hambre, dos de los 17 objetivos de la Agen-
da 2030 para el Desarrollo Sostenible..
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Estructura

=

DURACION
120 horas

HORARIO

Lunes y martes de
18:00 a 21:00 hrs

05

MODALIDAD
A distancia

O,

INVERSION
Inscripcién: $1,600
+ 5 colegiaturas
de $3,500

JPara quien es este programa’?

A toda persona propietaria de centros de empresas de A&B o res-
ponsable de procesos que involucren el manejo de alimentos. Gerentes
de calidad de plantas procesadores de alimentos. Para aquellos que
requieran de los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes para
manipular adecuadamente alimentos, materias primas y bebidas, en sus
etapas de recepcidn, almacenamiento y preparacion para el servicio de
alimentacion.

/Quée aprenderdas”?
Desarrollaras un perfil critico ante el manejo higiénico de los alimen-
tos, basado en las normas y estandares mexicanos e internacionales.

Competencias a desarrollar

v Clasificar las enfermedades trasmitidas por los alimentos

v~ Detectar practicas y puntos criticos en el manejo higiénico de los
alimentos

v/ Estructurar un plan HACCP
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Claustro academico

El diplomado cuenta con docentes especializados y destacados en su area.

.

o

Dra. Elvira Paredes Estrada

Formacion Académica

Doctor en Analisis Estratégico y Desarrollo Sustentable.Universidad Ana-
huac Mayab (2014-2017) Maestro en Alta Direccién y Negocios Inter-
nacionales. Universidad Andhuac Mayab (2011-2013) Licenciatura en
Nutricién, Universidad Auténoma de Querétaro. (1991-1995)

Experiencia Docente

Universidad Andhuac Mayab, Profesor: Métodos de la investigacion en
ciencias sociales, Emprendimiento e Innovacion, Liderazgo, Nutricion,
Manejo higiénico de los alimentos, Gestion del servicio de alimentos,
etc. (2014 - a la fecha)

Universidad del Valle de México. Profesor: Higiene y Manipulacién de los
alimentos y Nutricién. (2015- a la fecha)

Experiencia Empresarial

Fundador y Director General, Consultoria de Sistemas de Calidad y se-
guridad Alimentaria.

Consultoria seleccionado por la Secretaria de Fomento Turistico del Es-
tado de Yucatan para la Certificacién de empresas en Buenas Practicas
Sanitarias Yucatan.

Secretaria de Turismo Federal, Consultor Distintivo H y Punto Limpio.
Hospital Angeles de Querétaro, Jefe de Servicios Nutricionales.

Grupo Técnico en Gastronomia los Azulejos del Bajio, Gerente de territo-
rio operaciones de comedores industriales.

Publicaciones y Materiales Disenados

Articulos indizados: Desarrollo de competencias emprendedoras en
empresas de turismo alternativo. Un estudio en Yucatan México. ISSN
0185-6294.

COVID-19 y alimentos. (en proceso de publicacion).
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Materias y cursos disefiados en linea: Gestion seguridad sanitaria, Mé-
todos de investigacion en ciencias sociales. Nutricion.

Eventos Impartidos: Congreso Internacional de Investigacién en Ciencias
Administrativas Anahuac Mayab

Ponente del coloquio doctoral,

Arbitro en el proceso de evaluacién de ponencias, Sinodal.

(2015 -a la fecha)

Consultoria Elvira Paredes

Cursos y talleres para certificantes en manejo higiénico de los alimentos
y calidad. (2005-a la fecha)

Dr. Inocencio Higuera

Ingeniero Bioquimico en la Escuela de Ciencias Maritimas y Tecnologia
de Alimentos del ITESM-Campus Guaymas en 1975. Fue profesor de
tiempo completo de este campus de 1976 a 1979 impartiendo cursos a
nivel licenciatura y maestria. Obtuvo el Doctorado en Ciencias Alimen-
tarias y Economia Agricola en la Universidad de Cornell (1988). Fue Pro-
fesor-investigador y Director General del Centro de Investigacién en Ali-
mentacién y Desarrollo, A.C. (CIAD) en Hermosillo, Sonora, desde 1981
al 2002. Durante su gestion se fundaron las Unidades CIAD-Culiacan en
Post-cosecha; CIAD-Mazatlan en Acuicultura y Manejo Ambiental; CIAD-
Cd. Cuauhtémoc; CIAD- Cd. Delicias y CIAD-Unidad Guaymas, todas con
enfoque a la vinculacion y el impacto regional.

Su trabajo de investigacion y desarrollo tecnoldgico ha estado enfocado
al area de la ciencia y tecnologia de alimentos y la innovacion en las
cadenas agroalimentarias, pesqueras y acuicolas. Ha sido miembro del
grupo de expertos de FAO para la evaluacion de riesgos microbioldgicos
en alimentos, operaciones post-cosecha, asi como en temas de innova-
ciény adicion de valor en la agroindustria y la acuicultura. La aportacion
cientifica del Dr. Higuera se resume en la produccion de 75 articulos de in-
vestigacion original publicados en revistas especializadas y/o memorias
de circulacion internacional con arbitraje; 19 capitulos de libro; 9 libros
en coedicién; la direccion de 15 tesis de posgrado, (10 de maestriay 5
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de doctorado); 3 patentes nacionales otorgadas y 3 en trdmite También
ha dictado 30 conferencias por invitacién en México, Estados Unidos,
Espafa, Franciay Canada. Ha sido responsable técnico de 40 proyectos
de investigacion y desarrollo tecnolégico.

Ha recibido varias distinciones entre las que destacan el Premio Nacional
al Mérito 2018 en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, la Presidencia del
Consejo Consultivo de los Centros Publicos de Investigacion, la Presiden-
cia de la Red Nacional de Inocuidad Alimentaria y la Coordinacién (FAO)
del Primer Foro Internacional sobre Analisis de Riesgos Microbioldgicos
en Alimentos. Actualmente es miembro de numerosos comités de eva-
luacion, Presidente del Comité Ciudadano de la Incubadora de Empresas
en Biotecnologia en el Parque de Innovacion e Investigacién Tecnoldgica
de Nuevo Leén y miembro del Sistema Nacional de Investigadores (N-
2) desde 1987 asi como miembro Ad Honorem de diversas comisiones
cientificas y tecnoldgicas.
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Plan de Estudios

El plan de estudios del diplomado, esta disefiado para aprovechar
al maximo los tiempos del programa.

1 Microbiologia de los alimentos.
(30 horas).

1.

Introduccidén a los microorganismos de relevancia para los
alimentos

Efectos de la temperatura, pH, Aw, oxigeno sobre el creci-
miento de los microorganismos

Refrigeracion y congelacion como métodos de conserva-
cion

Tratamiento térmico y agentes quimicos como métodos
de conservacion

Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Empaque, Vida de anaquel e Indicadores de Calidad e Ino-
cuidad

2 Norma Distintivo H, NMX-F-605-NORMEX-2018
(30 horas).

1.

Peligros, fisicos, quimicos, bioldgicos y alérgenos en los
alimentos.

Disposiciones técnicas relativas a la calidad y la higiene:
Instalaciones fisicas y sanitarias, personal, equipo, recep-
cion y almacenamiento, limpieza y desinfeccién, prepara-
cion de alimentos, control de plagas. Lista de verificacion
y documentos.

Normas de referencia: Agua y Hielo: Modificacion a la nor-
ma NOM-127-SSA1-1994, NOM-201-SSA1-2015. Cddigos
de colores para fluidos NOM-026-STPS-2008, NOM-159-
SSA1-2016.

Productos quimicos: Sistema Global Armonizado, NOM-
018-STPS-2015.

Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009: Estableci-
mientos de servicios de alimentos o bebidas y Expendios.
Disposiciones generales: Control de materias primas, al-
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macenamiento, Instalaciones y areas, equipo y utensilios
servicios.

Estandar de competencia EC0081
(30 horas)

1.

Conocimiento en general del Estandar de competencia
(EC0081) Teoria de los elementos 1 a 3: Recibir higiénica-
mente, almacenar y aplicar practicas de higiene en la pre-
paracion de alimentos y bebidas.

Practica elemento 1-3: Recibir higiénicamente, materias
primas alimentos y bebidas

Practica elemento 2-3: Almacenar higiénicamente materias
primas, alimentos y bebidas

Practica elemento 3-3: Aplicar practicas de higiene en la
preparacion de alimentos y bebidas.

Practicas finales para certificacién: 1 de los elementos de
1a3

Practicas finales para certificacién: 2 de los elementos de
1a3

Méodulo IV. HACCP y sus aplicaciones (30 horas)

1.

Introduccidn al Sistema de Analisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos (HACCP)

Programas Pre-requisito para la implementacién del HACCP
Analisis de Peligros, Determinacién de Puntos Criticos de
Control, Limites Criticos

Analisis de Peligros, Determinacién de Puntos Criticos de
Control, Limites Criticos

Monitoreo de Puntos Criticos de Control, Acciones y Medi-
das correctivas

Procedimientos para el mantenimiento de registros
Aspectos regulatorios y desarrollo de planes HACCP es-
pecificos
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Con mas de 35 anos de historia, en |la Universidad Anahuac Mérida
hemos realizado un trabajo constante para ofrecerte los mejores pro-
gramas educativos de la region, creando contenido que se responda a
las necesidades de nuestra sociedad.

Nuestros programas de Educacion Continua no son la excepcién, Di-
plomados y Cursos en sus diversas modalidades disenados para ser
practicos, agiles y accesibles que complementaran tu perfil profesional
brindandote conocimientos de alto valor y relaciones humanas para tu

crecimiento.

Conoce nuestras Certificaciones
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Proceso de Admision Educacion Continua

&

Dirigete a

@ merida.anahuac.mx/educacion-continua

e 03

Una vez dentro del programa
dirigete al botén de “Quiero inscribirme”.

4 02

Explora la pagina y encuentra el
programa de tu preferencia.

V4 04

El botdn te redireccionara a nuestra plataforma, es
importante seguir los pasos que ahi se indican y
completar la informacion de manera correcta y
sin faltas de ortografia.



https://merida.anahuac.mx/educacion-continua/toda-la-oferta

ANAHUAC MERIDA

Educacién Continua

Continua tu

crecipniends /%]ég’a—m/

Contacto

@ & WhatsApp
(999) 220 0079

) Teléfono
(999) 942 4800

= Correo
posgrado.merida@anahuac.mx

@ web
merida.anahuac.mx/posgrado
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