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OBJETIVOS GENERALES:

Capacitar al alumno en tépicos de inocuidad de alimentos, particularmente en frutas y hortalizas
para su consumo en fresco, para que conozca los factores que se involucran en aspectos de la
contaminacion bioldgica, fisca y por productos quimicos, tanto en campo como en areas de
cosecha, seleccion, empaque y transporte. Lo anterior para que esté capacitado para proponer,
desarrollar e implementar acciones preventivas y correctivas en areas de produccion y de
postcosecha para reducir los riesgo contaminacion. Enfatizado para ello en la implementacion de
buenas préacticas agricolas y buenas practicas de manufactura e higiene y sanidad, como la mejor
alternativa para reducir problemas de transmision de enfermedades por alimentos y este en
condiciones para generar Yy conducir programas de inocuidad en los diferentes niveles de la
produccion de alimentos.

METAS EDUCACIONALES:

Que el alumno conozca la importancia social y econémica de las enfermedades transmitidas por
alimentos frescos en relacion a nuestra economia nacional y el impacto en el comercio
internacional.

Que el alumno se concientice de las necesidades de producir frutas y hortalizas que sean inocuos
para la salud del consumidor.

Que el alumno integre los conocimientos de diversos procesos de produccion de frutas y hortalizas
y de su manejo en postcosecha para proponer esquemas de reduccion de riesgos de
contaminacion.



Que el alumno aplique los conocimientos de buenas practicas agricolas y de manufactura como los
elementos centrales para reducir riesgos de contaminacion biol6gica, quimica y fisica.

Que el alumno pueda generar y desarrollar programas de inocuidad para diversos sistemas de

produccion de alimentos.

TEMARIO:

Horas/clase

l.- INTRODUCCION 3
1.- El concepto, el origen y antecedentes

II.- FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS Y DE ALIMENTOS EN GENERAL 6

Se profundizara con estadisticas cuales son las principales causas de contaminacion y la
importancia de dichos contaminantes.

1. Factores biolégicos
a. incidencia epidemiolégica por alimentos contaminados
b. estadistica de las enfermedades transmitidas por alimentos
c. agentes microbiolégicos causantes de enfermedades
2. Factores Fisicos
a. Inertes (vidrio, madera, etc.,)
b. Organicos (excretas, pelos, etc.,)

3. Factores Quimicos
a. Plaguicidas
b. Elementos pesados
c. Radiaciones
d. Antibitticos

4. Principales fuentes de contaminacién

Agua

Fertilizantes quimicos

Estiércol animal y biosélidos
Plguicidas

Salud e higiene de los trabajadores
Instalaciones e infraestructura

~ooooTp

Ill.- NORMATIVIDAD RELATIVA A INOCUIDAD DE ALIMENTOS 5
1. Normas de aplicacion nacional

2. Normatividad internacional
Codex alimentarius

V.- LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN EL COMERCIO INTERNACIONAL ----------------- 5

1.- La Comercializacion de Alimentos en el mundo (TLC)

2.- Los aranceles como obstaculos al comercio mundial

3.- La Organizacion Mundial del Comercio y las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias
(MSF/OMC)

4.- La ley antibioterrorismo de EUA

5.- Las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura.



V. ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL 6

Esta herramienta es fundamental para estudiar los procesos de campo, cosecha,
seleccién, empaque, distribucién, etc. y poder establecer sistemas preventivos vy
correctivos de contaminacion bioldgica, quimica o fisica y que bajo un esquema de andlisis,
verificacion y un proceso de mejora continua permite ofertar altos niveles de productos
seguros al consumidor.

1. Concepto e impacto.

2. Principios del HACCP
3. Aplicacién del HACCP

VI. LA CERTIFICACION DE LA INOCUIDAD 20

La certificacion en todos los paises es de gran importancia ya que en la medida que
existen programas regionales o nacionales que presenten un alto nivel de confiabilidad
permitira al consumidor tener confianza de la inocuidad del alimento y también para que se
reduzcan barreras comerciales a los productos alimienticios.

1. SRRC (SENASICA)

2. MEXICO CALIDAD SUPREMA

3. NORMAS CONSOLIDADAS A&B INTERNACIONAL
4. GLOBAL GAP

5. 1S0O 22000

Total 45
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del proceso y uso de plaguicidas, Fertilizantes y sustancias toxicas.
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plaguicidas. Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural.
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